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RESUMEN

Los peces marinos han sido una fuente de
alimento para el ser humano desde épocas
ancestrales, sin embargo, el conocimiento
nutricional de este tipo de alimentos parece no
haber sido profundizado debidamente,
especialmente de aquellas especies
provenientes de aguas venezolanas. Por ello, se
propuso evaluar la composicién proximal,
energética y lipidica de seis especies de peces
marinos de alto consumo en la region
nororiental de Venezuela. Para cada una, se
determiné el contenido total de lipidos,
proteinas (540 nm), carbohidratos (630 nm),
agua (humedad) y residuo mineral (cenizas)
como estandares nutricionales. De acuerdo con

los analisis estadisticos hubo diferencias
significativas  entre  especies  (P<0,05),
obteniéndose tres a cuatro  grupos

homogéneos. Los resultados sugieren que estos
peces marinos, en especial las especies H.
steindachneri y C. crysos, son una fuente de
carne magra, rica en proteinas, fosfolipidos y
minerales, los cuales podrian ser aprovechados
por la industria alimentaria para la elaboracion
de nuevos productos con alto valor nutricional.

ABSTRACT

Marine fish have been a source of food for
humans since ancient eras. However, it seems
that nutritional knowledge of this kind of food
has not been completed properly, especially
from those that occur in Venezuelan waters.
The aim of this study was to evaluate the
proximate, energetic, and lipid composition of
six high-consumption-marine-fish. Proximate
composition was obtained by standard analytic
(gravimetric and spectrophotometric)
methodologies, including total content of
lipids, proteins (540 nm) carbohydrates (630
nm), water (moisture), and remainder minerals
(ash). Statistical analyses indicated significant
differences among species (P<0.05), being
distributed into two to four homogenous
groups. Results suggest that these marine fish
(especially H. steindachneri and C. crysos) are
a source of lean meet, rich in proteins,
phospholipids, and minerals, which could be
used by the food industries to manufacture
new products with high nutritional value.
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INTRODUCION
I

Los peces marinos han sido un producto
alimenticio la dieta
humana desde tiempos ancestrales y son

importante para

consumidos en  diferentes formas,
representando una fuente importante de
macro y micronutrientes. Su consumo
ofrece mayores beneficios sobre la salud
que los productos carnicos terrestres,
debido a su excelente balance de proteinas,
lipidos, vitaminas y minerales, lo que
muchas veces es ignorado o infravalorado
(Tilami y Sampels, 2017; Balami et al., 2019;
Tacon et al., 2020).

La carne de pescado es reconocida como
una fuente de acidos grasos esenciales,
especialmente los poliinsaturados tipo
omega-3,
eicosapentaenoico

los acidos
(EPA), y
docosahexaenoico (DHA), los cuales han
demostrado tener un efecto regulador y
beneficioso en los sistemas cardiovascular,
y nervioso central, procesos
cognitivos y conductuales, asi como en la
prevencion y tratamiento de enfermedades
inflamatorias,

como

ocular

neurodegenerativas,
diabetes y cancer, entre muchas otras
(Dominguez Lorenzo et al., 2017; Shahidiy
Ambigaipalan, 2018; Balami et al., 2019).
También son una fuente de proteinas
altamente digeribles y de gran valor
biologico, ricos en aminodcidos esenciales
que se encuentran limitados en carnes y
de
metionina, lisina, leucina y cisteina, asi
péptidos  bioactivos que han
despertado el interés por sus efectos

vegetales origen terrestre, como

como

benéficos en los procesos metabdlicos

humanos (Tilami y Sampels, 2017; Balami
et al., 2019; Dale et al., 2019).

Venezuela es una region privilegiada con
acceso al mar Caribe y al océano Atlantico,
que sirven de hdbitat a una diversidad de
especies, especialmente una ictiofauna
comestible, cuyo conocimiento nutricional
ha sido poco explotado (Cervigon vy
Rodriguez, 1997; Miloslavich et al., 2003;
Cervigon, 2005; Figueroa Lopez y Brante,
2020). La
Venezuela suele destinarse al consumo
freso, la industria conservera, la industria
harinera, el consumo seco-salado y la
exportacién, aunque no es capaz de
satisfacer en buena forma la demanda del
consumo interno y las exigencias de
exportacion (Ginés y Pastor, 1980). La
region nororiental de Venezuela es una
zona pesquera por excelencia por la
abundancia de sardinas (Sardinella aurita)
y su hdbitat fértil, ya que pertenece al area
de surgencias (Gomez Gaspar, 2002;
Figueroa Lépez y Brante, 2020). Aunque
los estudios sobre el valor nutricional de los
peces de las costas venezolanas son escasos
o limitados, de ellos
evidenciado su potencial como fuente de
proteinas, 4cidos grasos omega-3,
aminodcidos esenciales y minerales
(Izquierdo Corser et al., 2000). Con el
proposito de incrementar el conocimiento
sobre el valor nutricional de las especies de

produccion  pesquera en

algunos han

peces que se consumen en este pais, y que
pueden de ser aprovechados para la
elaboraciéon de productos de valor
agregado con destino a la alimentacion de
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la poblacion, se evaluo la composicion
proximal, energética y lipidica del tejido
muscular de seis especies provenientes de

METODOLOGIA
I

Muestreo

En la tabla 1 se indican las seis especies de
peces que fueron recolectadas cerca de la
poblacion de Guayacan, peninsula de
Araya (10°40'23”N, 63°50'31”0O), estado
Sucre, Venezuela (agosto, 2011), mediante
pesca artesanal con red. De cada especie se
seleccionaron de
aproximadamente iguales dimensiones, los
cuales se lavaron con abundante agua
destilada, se conservaron en una cava con
hielo y se trasladaron al laboratorio de
Productos Naturales y Lipidos de la
Universidad de Oriente (Ntcleo de Sucre,
Venezuela) para su posterior analisis. Las
muestras de cada especie se filetearon,
macerandose el tejido muscular para cada

12 peces adultos,

caso.
Composicion lipidica

la localidad de Guayacan, municipio Cruz
Salmeron Acosta, estado Sucre, Venezuela.

Los lipidos totales de cada especie se
extrajeron empleando la técnica de
Overturf y Dryer (1967),
homogeneizandose en frio porciones de 1,5
g de tejido muscular con 15 mL de una
mezcla cloroformo-metanol (2:1 v/v), por
agitacion durante 1 h. Luego de filtrar, el
residuo se
recogiéndose los filtrados en embudos de
separacion con NaCl 0,05 mol L-1.
Seguidamente se dejaron reposar en
refrigeracion por 16 h, se separd la fase
organica, la cual se seco6 con Na2SO4
anhidro (~5 g/100 mL de solvente), y se
concentrd a
(rotaevaporador Heidolph, ~11 mbar, 40
°C). El extracto lipidico obtenido se
burbuje6 con nitrogeno gaseoso y se
refrigerd. El porcentaje de lipidos totales se
determind por gravimetria.

extrajo ~ nuevamente,

presion reducida

Tabla 1. Especies recolectadas en las costas de la localidad de Guayacdn, estado Sucre, Venezuela

N Nombre local Otros nombres comunes Nombre cientifico Familia
Cocoroca-de-boca-larga, . .
1 Chere-chere Burro-latino, Ronco chere- Haemulon s‘temdachnerl Haemulidae
(Jordan y Gilbert, 1882)
chere
, H .
5 Cuif ]e'mguano raya'do, Ronco c?emulon striatum Haemulidae
pinto, Cocoroca-listrada (Linnaeus, 1758)
3 Corocoro Corocoro Congo, Corcoroca, Orth?przstzs ruber Haemulidae
Comegramo (Cuvier, 1830)
., Cojinoa negra, Jurel azul, Caranx crysos (Mitchill, .
4 Cojintia Garajuba 1815) Carangidae
Surel, Jurel, Chicharro Trachurus lathami .
5  Cataco Garretén (Nichols, 1920) Carangidae
6 Mojarra Mojarra rayada, Patao rayado, Eugerres plumieri Cerreidae

Caratinga

(Cuvier, 1830)
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Las familias de lipidos presentes en cada
extracto se caracterizaron y cuantificaron
por cromatografia de capa
automatizada acoplada a un detector de
ionizacion de llama (TLC-FID) (Ackman,
1981). Se empled una jeringa Hamilton para
inyectar 2 uL de cada solucion de extracto
lipidico en cloroformo (34 mg mL-1) en
varillas de cuarzo individuales recubiertas
con gel de silice, previamente activadas.
Las varillas fueron colocadas durante 25

fina

min en un tanque cromatografico con una
mezcla hexano/éter dietilico/acido acético
70:29:1 (v/v). Seguidamente, las varillas
fueron introducidas en un Iatroscan MK- 5
operado con un integrador latrocorder TC-
11. El detector de ionizacion de llama se
oper6 a un flujo de aire de 1,5 L min-1
(bomba generadora) y wun flujo de
hidrogeno de 160 mL min-1. La velocidad
de andlisis fue de 35 s por varilla. La
identificacidn de los lipidos presentes en el
extracto, se realizd por comparacion de los
tiempos de retencién obtenidos con los
registrados para patrones comerciales y las
proporciones por la integracién del area
bajo la curva de «cada pico del
cromatograma.

Para la identificacion de los lipidos
mediante resonancia magnética nuclear
(RMN) de C-13, se
aproximadamente 50 mg de cada uno de
de lipidicos totales, se
disolvieron cloroformo deuterado
(CDCl3, ~10 mL) con una pequefia cantidad
de tetrametilsilano (TMS, ~1 mL) como
referencia y se colocaron en tubos de
resonancia de 10 mm de didmetro. Los

tomaron

los extractos
en

espectros de resonancia se obtuvieron a

75,0 MHz con un espectrometro Bruker
WP-3 V de 300 MHz. Los desplazamientos
quimicos (d) se reportaron en ppm con
respecto al TMS, comparandose con
aquéllos reportados en la literatura para el
colesterol, 4acidos grasos saturados e
insaturados, triacilgliceroles y fosfolipidos.
Composicion proximal

Ademas del contenido de lipidos totales, se
determinaron otros parametros
nutricionales como el de
proteinas totales, carbohidratos totales,
humedad y cenizas. El contenido de
proteinas totales se determind por el
método de Biuret (Alemany y Font, 1983).
Cada muestra se prepar¢ a partir de 1 g del
tejido muscular que fue homogeneizado en
frio con 9 mL de NaOH 0,1 mol L-1,
centrifugandose a 3000 rpm durante 15
min. El sobrenadante se mezcld con 0,6 mL
del reactivo y se calent6 en bafio de Maria
por 10 min. Seguidamente, se analizaron en
un Spectronic 21 (Milton Roy Company) a
540 nm, a partir de una curva de calibracion
de albimina de suero bovino (10 mg mL-1).
Para determinar los carbohidratos totales
se preparé una dispersion de 1 g de
muestra con 10 mL de agua, a la cual se
adicionaron 13 mL de la solucién de acido
percldrico, se agitd durante 20 min, y se
llevo el volumen a 100 mL. Se filtro y se
diluy6 una alicuota de 10 mL del extracto a
100 mL con agua destilada. Seguidamente
se transfiri6 1 mL a un tubo de ensayo al
cual se le agreg6 5 mL del reactivo de
antrona y se llevé a bafio de Maria durante
12 min. La concentracion de carbohidratos
fue determinada espectrofotométricamente
a 630 nm, a partir de una curva de

contenido
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calibracion de glucosa 0,1 mg mL-1
(Winmer et al., 1970).

La cantidad de agua (humedad) y de
residuo inorganico (minerales o cenizas) se
gravimétricamente  de
acuerdo con los procedimientos descritos
por la Comision Venezolana de Normas
Industriales en las normas 1120 (1997) y
1220 (1999), respectivamente. Se pesd
aproximadamente 1 g de cada tejido
muscular en crisoles que fueron colocados
en una estufa Imperial a 110°C durante 24
h y, posteriormente, se calcinaron en una
mufla Vulcan A-130 a 450°C durante 12 h,
una vez lograda una masa constante en

determinaron

cada uno de los casos.

RESULTADOS

En la tabla 2 se presenta el contenido
nutricional del tejido muscular de las seis
especies de peces provenientes de la
localidad de Guayacan, estado Sucre,
Venezuela. El contenido total de agua
(humedad), carbohidratos, proteinas,
lipidos y minerales oscilaron entre 74-80%,
2,3-3,4%, 13-21%, 0,5-1,5% vy 0,9-1,4%,
respectivamente. La especie H.
steindachneri presento el mayor contenido
de proteinas y el menor contenido de
humedad y minerales. H. striatum presenté
el mayor contenido de carbohidratos y
humedad, asi como el menor contenido de
proteinas. La especie O. ruber presento el

Energia
La energia calodrica fue calculada a partir
del contenido de nutricional como:

E = (9 kcal g x % 1ipidos) + (4 kcal g x %
M

proteinas) + (4 kcal g'l x % Carbohidratos)

Analisis estadistico

Todas las determinaciones analiticas se
realizaron por triplicado, expresandose los
resultados como la media + desviacion
estandar. Se aplico un andlisis de varianza
(ANOVA) de un factor y una prueba a
posteriori (Duncan), empledndose el
programa estadistico SPSS v.23.0 (IBM
Corp.) para determinar diferencias
significativas (P<0,05) entre especies para
cada pardmetro en estudio. Pruebas de
normalidad fueron realizadas previamente
a los datos, los cuales mostraron ser
aproximadamente normal.

mayor contenido graso, mientras que C.
crysos presentd el menor. La especie T.
lathami presenté el menor contenido de
carbohidratos y las especies E. plumieri y
C. crysos evidenciaron el mayor contenido
de minerales. El contenido energético
estuvo comprendido entre 77,9 y 107,8 kcal
g-1, representados por las especies E.
plumieri y H. steindachneri,
respectivamente. El andlisis de varianza
significativas
especies (P<0,05) para los diferentes
parametros, agrupando las especies en tres
a cuatro subgrupos.

indicé diferencias entre

D’Armas et al., Composicion proximal del tejido muscular de seis peces comestibles..., p. 85-96



Revista Ingenieria Industrial.
Actualidad y Nuevas Tendencias
Universidad de Carabobo - Venezuela

Afio 16, Vol. VIII, No. 30
ISSN: 1856-8327
e-ISSN: 2610-7813

90

Tabla 2. Composicién proximal (%) y contenido energético de seis especies de peces recolectadas

en Guayacdn, estado Sucre, Venezuela

Parametro 1 2 3 4 5 6
Humedad 74.47+0.652  80.51+0.24> 79.42+0.51¢< 76.64+0.464 79.68+0.33 ¢  79.92+(0.76 bc
Carbohidratos 2.67+0.18 2 3.43+0.22 b 2.51+0.25ac  2.64+0.09 = 2.34+0.10 < 2.35+0.12 ac
Proteinas 21.37+046 2  13.90+0.27% 15.67+0.18 < 18.40+0.98¢ 16.18+0.29 ¢  15.40+0.89 ¢
Lipidos 1.30+0.53 ab 1.24+0.17 b 1.48+0.07 = 0.53+0.09 4 1.01+0.08 b 0.76+0.16 bed
Minerales 0.91+0.11a 1.03+0.06 2 0.95+0.14 a 1.44+0.03 b 0.98+0.21 a 1.44+0.09 b

E "/ kcal g1 107.844.92 80.5+1.3 b 86.0+2.1 <d 89.0£3.0 4 83.241.7 be 77.9+4.0b

1: H. steindachneri, 2: H. striatum, 3: O. ruber, 4: C. crysos, 5: T. lathami, 6: E. plumieri, E : Energia calculada. Los
valores son medias de tres réplicas + desviacion estandar. Letras diferentes en una misma fila indican diferencias
significativas entre especies (P<0.05).

Los componentes lipidicos principales en
las seis especies fueron fosfolipidos (FLP,
66,10-90,80%) y triacilgliceroles (TAG, 6,77-

encontraron en mayor proporcion en la
especie O. ruber. Los peces C. crysos y E.
plumieri también exhibieron una pequena

34,00%), observandose diferencias | proporcion de acidos grasos libre (AGL,
significativas entre todas las especies | 0,80-1,00%), colesterol (COL, 4,50%) vy
(P<0,05, tabla 3). La especie H. | ésteresde colesterol (ESC, 1,30-6,90%).

steindachneri fue la que presentd el mayor
contenido de FLP, mientras que los TAG se

Tabla 3. Composicion de lipidica de seis especies de peces recolectadas en Guayacdn, estado Sucre,
Venezuela

Lipido 1 2 3 4 5 6
FLP 90.80+0.30 =  68.30£0.20* 66.10+0.80< 85.30+0.90¢ 76.80+0.70¢ 81.30+0.50 f
TAG 9.20£0.30 = 32.00+0.20> 34.00+0.80¢ 6.77+0.45¢  23.00+0.70¢ 7.10+0.10 ¢
AGL - - - 0.80+0.10 2 - 1.00+0.10®
COL - - - 4.50+0.30 = - 4.50+0.10 =
ESC - - - 1.30+0.10 2 - 6.90+0.10 ®

1: H. steindachneri, 2: H. striatum, 3: O. ruber, 4: C. crysos, 5: T. lathami, 6: E. plumieri, FLP: Fosfolipidos, AGL: Acidos
grasos libres, COL: Colesterol, TAG: Triacilgliceroles, ESC: Esteres de colesterol. Los valores son medias de tres

réplicas + desviacion estandar. Letras diferentes en una misma fila indican diferencias significativas entre especie
(P<0.05).

En la tabla 4 se reportan los
desplazamientos quimicos (0C) obtenidos
en los andlisis de RMN de los extractos
lipidicos de las seis especies de peces. La

mayoria de los espectros presentaron
sefiales similares que no evidenciaron
diferencias significactivas (P>0,05).
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Tabla 4. Asignaciones de las sefiales (6C + 0,1) de RMN de C-13 de los extractos lipidicos de los
seis peces recolectados en Guayacdn, estado Sucre, Venezuela

Senal 1 2 3 4 5 6 Interpretacion”

A 14,1 14,1 14,1 141 14,1 14,1 -CHs (Cx de 4cidos grasos)

B 22,6 22,6 22,6 22,7 22,7 22,7  -CH2-CHs (Ci1 de &cidos grasos)

C 24.8 24,7 24,7 248 248 24,8 -COO-CH2-CHo2- (Cs de 4cidos grasos)

D w2 2 22 22 wp  a7p  CHECHECHCH: (G Gesode
acidos grasos)

E 28,9 28,9 28,9 28,9 -CH»-CH=CH- (Cu11 de &cidos grasos)

F 29,6 29,7 29,6 29,7 29,7 29,6 -(CHa2):-

G 31,9 31,9 31,9 31,9 31,9 31,9 -CH:-CH2-CHs (Cu2 de acidos grasos)

H 34,0 34,0 34,0 33,9 34,0 33,9 -O-(C=0)-CHo>- (C2 de acidos grasos)

I 54,4 54,4 544 54,4 -N*(CHs3)s (lecitina)

] 62,1 62,1 62,1 62,2 a-CH2-O- (C1,3 del esqueleto glicerol)

K 65,0 -CH2-N*(CHbs)s (lecitina)

L 68,9 69,0 68,9 B-CH-O- (C2 del esqueleto glicerol)

M 1298 129,7 129,7 129,7 -CH=CH-

N 130,0 130,0 129,9 129,9 -CH=CH-

O 173,3 173,3 173,3 173,3 -O-(C=0)- (C1 de 4cidos grasos)

P 178,0 HO-(C=0)- (C: de acidos grasos

libres)

1: H. steindachneri, 2: H. striatum, 3: O. ruber, 4: C. crysos, 5: T. lathami, 6: E. plumieri, *: Asignaciones con base en los
valores reportados por Everts y Davis (2000) y Gao (2008). Los valores son medias de tres réplicas + desviacion

estandar.

A campo bajo se observaron sefales
alrededor de 173 y 130 ppm asociados a
carbonos tipo carbonilos (C=O) y olefinas
(C=C), respectivamente. Alrededor de 60-
70 ppm se encontraron sefales atribuidas a
carbonos con enlaces simples hacia dtomos
electronegativos como el oxigeno (C-O).
Mientras que a campo alto (0C 35-14 ppm)
se sefales

los

observaron las diferentes

(C-0)
diferentes entornos quimicos.

alquilicas asociados  con

Discusion

Los valores de humedad, proteinas,
lipidos, y minerales totales encontrados
para los peces de

nororientales venezolanas (tabla 1) se

seis las costas

corresponden con los valores reportados
para otras especies de peces de diferentes
regiones, cuyos valores oscilaron alrededor
de 65-80%, 15-21%, 0,2-25% vy 0,5-2%,
respectivamente  (Fonseca-Rodriguez vy
Chavarria-Solera, 2017; Pal et al.,, 2018;
Balami et al., 2019). El contenido de agua en
factor importante a considerar en un
analisis proximal, ya que proporciona una
idea de la frescura de los alimentos y se le
asocia una relacion inversa con los demas
componentes nutricionales, especialmente
con el contenido de grasas y proteinas
(Ahmed et al., 2022). La cantidad de agua
estd asociada a bioldgicos
intrinsecos de los peces, como la etapa de

factores
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desarrollo de los mismos (siendo mayor en
especies adultas) o a procesos de
osmorregulaciéon (Ahmed et al, 2022;
Herawati et al., 2017). Algo a considerar
para mantener la calidad de los peces por
mas tiempo es reducir la humedad, ya que
asi se reduce la susceptibilidad microbiana
y la degradacion oxidativa de otros
macronutrientes (Oluwaniyi y Dosumu,
2009).

De acuerdo con Ahmed et al. (2022) los
peces marinos pueden presentar valores
bajos (<15%), altos (15-20%) y muy altos
(>20%) de proteinas. Con base en esta
informacion la mayoria de las especies
evaluadas (4 de 6) presentaron valores altos
de proteinas, la especie H. steindachneri
presentd un valor muy alto, y la especie H.
striatum un valor bajo, observdndose la
relacion negativa del contenido de proteina
con el contenido de agua.

El contenido de carbohidratos en los
musculos de los peces rara vez es reportado
dentro de la composicién proximal. La
mayoria de las veces, este valor suele
obtenerse por diferencia de los otros
compuestos, reportandose valores muy
bajos (practicamente cero). Sin embargo,
los valores reportados en este estudio son
valores obtenidos experimentalmente que
pueden asociarse con glucogeno muscular
disponible para el movimiento y no como
almacén energético en periodos de baja
disponibilidad de alimentos (Hemre et al.,
2002). Por lo cual los valores encontrados
en este estudio pueden estar relacionados a
las condiciones de estrés durante su
captura.

Los peces pueden clasificarse de acuerdo
con su contenido total de grasas como
grasos o (>7 g/100 g),
moderadamente grasos (4-7 g/100 g), bajos
en grasas (2-4 g/100 g) y magros o blancos
(<2 g/100 g) (Ozden et al., 2010; Acufa
Reyes, 2013, Ahmed et al., 2022). Con base
en esta clasificacion puede afirmarse que

azules

los seis peces marinos en estudio son
magros, debido a que el contenido de grasa
total en el tejido muscular de estos peces no
supero el 1,5%.

Como se observa en la tabla 3, la
composicion grasa estuvo representada
mayormente por fosfolipidos (60-90%), y
las sefiales obtenidas por RMN-C13 para
los extractos lipidicos (tabla 4) se ajustan
con la presencia de glicerofosfolipidos, con
posibles 4cidos grasos saturados e
insaturados. Los 3 carbonos del glicerol
fueron detectados aproximadamente a 0C
de 69 y 62 ppm, mientras que las sefiales a
0C de 54 y 65 ppm parecen corresponder
con los carbonos enlazados a nitrégeno
como fosfolipidos tipo fosfatidilcolina y/o
fosfotidiletanolamina. Las senales a dC de
129-130, indican la presencia de carbonos
con enlaces dobles (C=C), mientras que las
sefiales a dC de 27-29, parece indicar
entornos quimicos correspondientes a
acidos grasos tipo n-9 y n-6.

Los fosfolipidos de
especialmente aquellos con fragmentos de
acidos grasos poliinsaturados de tipo
omega-3 como el acido docosahexaenoico,
resultan de gran interés debido a su
biodisponibilidad y funcién en la salud
humana, siendo los inicos capaces entrar al
cerebro a través de la barrera sanguinea, en

origen marino,
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comparacion con los triacilgliceroles o los
acidos grasos libres relacionados (Ahmmed
et al., 2020; Lordan et al., 2020). Ademas,
estos fosfolipidos juegan un rol importante
en tratamiento de
cardiovasculares,
desdérdenes neuroldgicos y enfermedades
asociadas a higado graso (Schverer et al.,
2020; Tacon et al., 2020).

Los acidos grasos poliinsaturados también
cumplen un rol importante en la regulacion

la prevencion vy
enfermedades

CONCLUSIONES
|
Los peces cherechere (H. steindachneri), cuji
(H. striatum), corocoro (O. ruber), cojinta
(C. crysos), cataco (T. lathami) y mojarra (E.
plumieri), de
Peninsula estado

provenientes

de Araya,
evidenciaron ser una fuente de carne magra
que pueden  proveer
beneficiosos para la salud como proteinas,
fosfolipidos y minerales, asi como posibles
acidos grasos insaturados de las familias w-
6 y w-9. Las especies H. steindachneri y C.
crysos exhibieron la mayor proporcion de

Guayacan,
Sucre,

nutrientes
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