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Introducción 

El estudio de los ácidos grasos poliinsaturados de cadena larga esenciales, y su impacto 
en las distintas funciones fisiológicas ha sido uno de los mayores focos de las 
investigaciones modernas de la nutrición humana y animal. Estos compuestos se 
caracterizan por no ser sintetizados por los mamíferos, o por serlo en muy bajas 
concentraciones, por lo que deben ser incorporados de manera exógena por medio de la 
dieta. Además de ser importantes por tener que ser consumidos, se destacan por generar 
una serie de efectos positivos sobre la salud y el desarrollo. En este sentido, Valenzuela, 
et al. (2011), entre otros, reunieron múltiples evidencias experimentales y clínicas sobre la 
importancia de los ácidos grasos poliinsaturados, especialmente los de cadena larga, en 
la alimentación humana. Muchos autores destacan la importancia del ácido linoleico (18:2 
n-6) (AL), alfa- linolenico (18:3 n-3) (ALA), eicosapentaenoico (EPA; 20:5 n-3) y 
docosahexaenoico (DHA; 22:6 n-3) como los ácidos grasos poliinsaturados de cadena 
larga (PUFAs) más importantes. Los ácidos grasos mencionados juegan un rol muy 
importante en el desarrollo cognitivo (Richard et al., 2009) a partir del aumento de la masa 
encefálica durante los primeros años (Valenzuela, 2009) y en la disminución de 
enfermedades neurodegenerativas (Bazán et al., 2011) y del colesterol, entre muchas 
otras. 

 

Fuentes principales de ácidos grasos poliinsaturados en la dieta 

Diversos autores, tales como Newman (2001) señalan a los peces, en especial a los 
marinos que habitan en regiones de agua fría, como fuentes muy importantes de ácidos 
grasos poliinsaturados de cadena larga. En estos animales, los ácidos grasos se 
encuentran como constituyentes de la membrana plasmática y los lípidos de reserva. 
Como integrantes estructurales de la membrana plasmática, están asociados 
principalmente a funciones tales como mantener la fluidez de la misma cuando la 
temperatura ambiental es baja. Sin embargo, dicha fluidez varía según la temperatura del 
agua, por lo que se modifica la composición de fosfolípidos insaturados (ácidos grasos 
poliinsaturados asociados a fosfatos). La variación lipídica a partir de la temperatura, 
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determina que un mismo pez produzca aceites más ricos en PUFAs en invierno, ya que 
en esa época debe mantener más fluidez en la membrana (Valenzuela, 2009) para evitar 
daños por estrés térmico. Esto podría resultar en el inconveniente de la variación en la 
composición química del perfil de ácidos grasos de las especies obtenidas a partir de la 
pesca comercial en distintas épocas. Por lo tanto, se plantea como alternativa la 
utilización de especies ictícolas provenientes de sistemas acuícolas en los cuales tanto 
las fuentes alimenticias, como los parámetros físico-químicos del agua tales como la 
temperatura, se encuentran ajustados y sin variación. 

En este sentido, en el año 2012 la FAO reportó que se produjo un gran aumento a nivel 
mundial de la actividad acuícola. Una de las especies más cultivadas en los últimos años 
es la Tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus). Algunos la consideran como la especie 
acuícola del siglo XXI (Navarro et al., 2014), superada únicamente por el cultivo de carpas 
(Cyprinus carpio, Hypophthalmichthys molitrix, Aristichthys nobilis y Ctenopharyngodon 
idella). 

La carne de tilapia, al igual que la de las muchas especies dulceacuícolas, se caracteriza 
por tener bajos niveles de ácidos grasos poliinsaturados (Castro et al., 2012) en 
comparación con aquellas especies de origen marino. Sin embargo, esta condición se 
puede revertir mediante el aporte dietario de PUFAs. De este modo, se plantea como 
alternativa la suplementación de tilapias con ácidos grasos provenientes de productos 
marinos, tales como la harina de pescado para mejorar su perfil lipídico a partir de la 
incorporación y posterior acumulación de dichos compuestos en la carne de la especie. 

 

Situación problema: Sustitución del aceite y harina de pescado en la alimentación 
de peces de agua dulce 

En la actualidad, la harina de pescado marino, es la principal fuente de lípidos 
poliinsaturados de cadena larga (Bahurmiz, 2007), especialmente de la serie omega 3 
(ALA, EPA y DHA), con la cual se suplementan los peces de agua dulce para mejorar su 
perfil lipídico. Sin embargo, la producción mundial de harina de pescado marino ha sufrido 
un estancamiento en los últimos años. Este hecho produjo un aumento en los precios de 
dicho insumo (FAO, 2012), que repercutió directamente en el precio de las dietas 
balanceadas para los peces cultivados. Por otro lado, la FAO (2012) informó acerca de 
una disminución notable en los cardúmenes de algunas especies, producida a raíz de la 
sobrecaptura por la pesca para la obtención de carne y de harina de carne. De la 
problemática expuesta, surge la necesidad de utilizar otros insumos de menor valor que 
sustituyan total o parcialmente a la harina de pescado. 

Esta posibilidad de plantear nuevas fuentes de PUFAs para la alimentación de la especie 
sería posible gracias a la capacidad que los peces de agua dulce, dentro de los cuales se 
encuentra la tilapia, tendrían para metabolizar el EPA y DHA a partir del ácido graso alfa-
linolénico (ALA; 18:3 n-3), según sostienen Sargent et al. (1995). Sin embargo, esta 
capacidad no se puede extender a todas las especies de agua dulce, por lo que se 
requiere un estudio más detallado al respecto. 

Algunos autores, encontraron en el aceite de palma una alternativa para suplir la 
necesidad mencionada; para algunas especies, tales como la trucha arcoíris (Fonseca et 
al., 2005) y la tilapia roja (Bahurmiz, 2007). De Souza et al. (2007) señalan al aceite de 
lino (Linum sp) como un ingrediente que, cuando se incluye en la dieta de las tilapias, 
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mejora el perfil lipídico de la carne en lo referente al contenido de ácidos grasos 
poliinsaturados (PUFAs). Otros autores, tales como Menoyo et al. (2007) obtuvieron 
resultados favorables en el contenido de ácidos grasos a partir de la suplementación de 
Salmones del Atlántico con aceite de lino. Por otro lado, Karapanagiotidis et al. (2007), 
para Tilapias del Nilo, Eliseu et al. (2008) para Jundia y Torstensen et al. (2004), para el 
Salmon del Pacífico, no encontraron diferencias en sus resultados cuando suplementaron 
a las especies estudiadas con otras fuentes lipídicas. Por su parte, Llanes et al. (2011) 
sostienen que una alternativa interesante para sustituir al aceite de pescado es el ensilado 
de subproductos pesqueros.  

El ensilado de pescado es un método de conservación de residuos de la industria 
pesquera que se obtiene a partir de una técnica relativamente simple que consiste en la 
conservación por medios ácidos. Sin embargo, autores como Botello et al. (2011) 
sugieren que es necesario profundizar los estudios al respecto antes de sustituir 
completamente el uso de harina de pescado por ensilajes para mejorar el perfil lipídico de 
tilapias. 

Otra alternativa que se encuentra en análisis en muchos países, es la utilización de 
porcentajes variables de inclusión en las dietas para tilapias de micro algas marinas 
(Adarme et al., 2012), aunque el costo de procesamiento de las mismas aún es muy 
elevado. Todo lo expuesto hace que, en la actualidad, no se pueda indicar un insumo que 
permita el reemplazo total del aceite de pescado en la alimentación de especies dulce 
acuícolas como las tilapias. Esto indica la necesidad de continuar con el estudio de 
alternativas apropiadas para la suplementación de peces de criadero con el objetivo de 
aumentar la calidad de su carne, en lo que respecta a ácidos grasos esenciales. 

 

Conclusiones 

La información previamente presentada, permite destacar la importancia de los procesos 
tendientes a mejorar la calidad de la carne de especies acuícolas con bajos contenidos de 
ácidos grasos poliinsaturados. Si bien existen ya trabajos sobre distintos insumos de bajo 
costo, capaces de reemplazar al aceite de pescado, queda aún un amplio terreno por 
estudiar en lo referido a la incorporación de los mismos. 
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