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RESUMEN

El procesamiento industrial del aceite crudo de anchoveta como materia prima a evolucionado progresivamente
por efecto de un notorio mejoramiento de la tecnologia y por el mayor conocimiento de las propiedades nutritivas
del aceite de anchoveta, desde la llegada a nuestro pais de la tecnologia Bernardini hasta ahora ultimo con la
aplicacion de la tecnologia de destilacion molecular para separar los triglicéridos con alto porcentaje de acidos
grasos insaturados, entre los principales acidos grasos EPAy DHA. Afos atras el aceite crudo de anchoveta se
utilizaba para la elaboracién de manteca y también como combustible en los hornos de las fabricas de ladrillos,
posteriormente se le utilizaba semihidrogenandolo para la fabricacién de aceite compuesto, utilizando el proceso
de winterizacion Bernardini, hoy en dia ya utiliza la tecnologia de destilacion molecular para producir concentrado
de aceite con alto contenido de los grupos de acidos grasos omega.

Existe un gran desconocimiento de los aportes saludables por la ingesta saludable y optima de pescado, sobre
todo paralafase prenatal y nifios, muchas investigaciones corroboran cientificamente esta realidad.
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ABSTRACT

The industrial processing of raw anchovy oil as a raw material progressively evolved as a result of a notable
improvement in technology and the greater knowledge of the nutritive properties of anchovy oil, since the arrival in
our country of the Bernardini technology until now with The application of molecular distillation technology to
separate the triglycerides with high percentage of unsaturated fatty acids, among the main fatty acids EPA and
DHA. Years ago anchoveta crude oil was used for the manufacture of butter and also as fuel in the furnaces of the
brick factories, later it was used semihydrogenandolo for the manufacture of compound oil, using the winterization
process Bernardini, nowadays already Uses molecular distillation technology to produce oil concentrate with high
content of omega fatty acid groups.

There is a great ignorance of the healthy contributions by the healthy and optimal intake of fish, especially in the
prenatal phase and children, many investigations corroborate scientifically this reality.
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INTRODUCCION

ACEITE DE ANCHOVETA Y SU INFLUENCIA EN LA
SALUD

El tratamiento y el uso del aceite crudo de anchoveta
como materia prima para procesarlo a nivel industrial
ha evolucionado progresivamente por efecto de un
notorio mejoramiento de tecnologia y por el mayor
conocimiento de las propiedades nutritivas del aceite
de anchoveta, desde la llegada a nuestro pais de la
tecnologia Bernardini hasta ahora ultimo con la
aplicacion de la tecnologia de destilacién molecular
para separar los triglicéridos con alto porcentaje de
acidos grasos insaturados, entre los principales
acidos grasos insaturados EPAy DHA |, en los afios 60
el aceite crudo de pescado y particularmente el aceite
de anchoveta se le consideraba como un subproducto
en la fabricacion de la harina de pescado por lo que se
le utilizaba como combustible para calentamiento
inicial de los hornos de las ladrillera y también se le
usaba como materia prima para la elaboracién de
pinturas, por sus propiedades secantes debido a su
naturaleza insaturada de sus cadenas
hidrocarbonadas. Hoy en dia a pesar de que se sabe
que el aceite de pescado particularmente el aceite de
anchoveta el cual se dispone en grandes proporciones
en nuestro mar segun temporadas, falta que el
Ministerio de Educacién desarrolle una politica de
difusion a través de programas educativos y en los
planes curriculares a aplicarse en las unidades
escolares se resalte la importancia del consumo en su
forma optima de ese valioso alimento desde del
periodo prenatal hasta los primero afios de vida de una
persona, muchas investigaciones y pruebas
cientificas asi lo demuestran al respecto Campoy et al
(2010) indica que:

Durante la gestacion y la lactancia las necesidades
nutricionales se ven incrementadas debido al rapido
crecimiento fetal y al que acontece a lo largo de los
primeros meses de vida. La ingesta adecuada de
acidos grasos poliinsaturados de cadena larga (AGPI-
CL) durante el embarazo y los primeros meses de vida
puede influir de forma positiva sobre la salud materna,
la salud fetal y del nifio y particularmente, en el
neurodesarrollo. La disminucion de la ingesta
alimenticia de acidos grasos n3 ha sido mas marcada
en los ultimos 200 afios con un desbalance en la
relacion entre las series n6/n3, que afecta a las
mujeres en edad fértil y a las gestante (p.75)

Por otro lado se tiene la informacion de la importancia
del consumo de los omega-3 (AGO3) para el
desarrollo fisiologico en sus disfernres etapas de la
mujer asilo explica: Palacios et al(2010) afirma que:
Las propiedades beneficiosas de los AGO3 y sus
efectos sobre el control de algunos factores de riesgo
cardiovascular han sido estudiadas ampliamente y se
han establecido sus efectos beneficiosos sobre
diversos procesos fisioldgicos y patologicos, que van
desde el desarrollo cognitivo y cerebral del feto y del
recién nacido, pasando por sus efectos
antiinflamatorios en variedad de cuadros patolégicos.
En el presente articulo, se revisa la evidencia cientifica
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disponible que apoya la suplementacion con AGO3 en
la mujery se realizan recomendaciones especificas en
ese sentido. Se recomienda la suplementaciéon con
500 mg diarios de AGO3 durante todas las épocas de
la vida de la mujer, que deben aumentarse hasta 1 g
para la prevencion cardiovascular secundaria, 1,5 g
para el manejo de los sintomas vasomotores 0 2 g en
pacientes con hipertrigliceridemia. Durante la totalidad
del embarazo se recomienda un minimo de al menos
300 mg/dia de acido docosahexaenoico.

Asimismo respecto a las enfermedades
cardiosvasculares, donde el n-3 se refiere al acido
graso omega-3, Bover atel (2006) sostiene que:

Los acidos grasos poliinsaturados n-3 u omega-3 son
una prometedora terapia dietética preventiva para la
enfermedad cardiovascular, y constituyen un método
seguro y efectivo para la prevencion de la muerte
subita. El pescado graso es la fuente dietética principal
de acidos grasos poliinsaturados n-3. En los ultimos
afios, las propiedades antiarritmicas de estos acidos
grasos han sido extensamente investigadas. Se han
propuesto y estudiado varios mecanismos para
explicar este efecto antiarritmico, pero hasta el
momento ninguno de ellos ha sido validado de forma
definitiva. En esta revision se resumen los
conocimientos epidemiologicos que sostienen el uso
de los acidos grasos n-3 con esta indicacion, la
evidencia basica y clinica alcanzada en estudios
experimentales en animales y humanos, asi como las
teorias actuales sobre el mecanismo antiarritmico de
esta clase de acidos grasos poliinsaturados.

Por lo ilustrado lineas arriba hoy en dia se conoce que
el aceite de anchoveta es un producto industrial de alto
valor nutricional por su contenido de acidos grasos
omega-3 de cadena larga; eicosapentaenoico (C20:5,
EPA), docosapentaenoico (C22:5, DPA) y
docosahexaenoico (C22:6, DHA). En relaciona a este
punto respecto a la composicién del aceite de
anchoveta(engraulis ringens) Llerena (2017) afirma
que:

Los residuos frescos de la anchoveta (Engraulis
ringens) provenientes del procesado para consumo
humano directo fue la materia prima para obtener un
hidrolizado enzimatico que facilite la posterior
extraccion de aceite crudo. El estudio se realizé en dos
etapas. La primera consistio6 en encontrar las
condiciones mas favorables para el proceso de
hidrélisis enzimatica aplicando la metodologia de
superficie de respuesta (MSR), para ello se
seleccionaron cuatro variables independientes:
temperatura, tiempo de hidrolisis dosificacion de la
enzima ProtamexTM y proporcién agua: materia
prima, obteniéndose 30 combinaciones
experimentales; y se evaluaron las variables
dependientes: cantidad de aceite extraido y color, con
ayuda del programa estadistico Statgraphics. En la
segunda etapa se determiné el porcentaje de aceite
crudo extraido y sus caracteristicas fisicas y quimicas:

perfil de acidos grasos, valor de TBA, acidez libre,
materia insaponificable, valor de anisidina, valor peroxido,
humedad y materia volatil, densidad, peso especificoy
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color en L*a*b*. En la primera etapa, y de acuerdo a
los modelos matematicos hallados, se determind que
para obtener la mayor cantidad de aceite crudo, los
niveles de temperatura, tiempo de hidrélisis,
dosificacion de la enzima y proporcién de agua:
materia prima necesario fueron de 54,15°C, 44,1 min,
3% del peso de proteina presente en la muestra
(PPM)y 0,5: 1 respectivamente. En la segunda etapa
el porcentaje de aceite crudo extraido fue 69,7+ 1,7%
del contenido graso total, en el perfil de acidos grasos
se obtuvo valores promedio de 28,6% de omega 3
(EPA + DHA) y se determino la acidez libre (5,63%
como acido oleico), valor peroxido (12,7 meq O2/kg),
materia insaponificable (2,3%), TBA (0,968 mg
MA/kg), valor de anisidina (26,5), humedad (0,13%),
densidad (0,927 g/cm3), peso especifico (0,937) y en
color los valores fueron L* (30,07); a*(11,76) y
b*(20,75) respectivamente.(p.34)

CAMBIO EN EL TRATAMIENTO INDUSTRIAL DEL
ACEITE DE PESCADO

Como se indic6 lineas arriba el aceite de pescado
era un subproducto de la fabricacion de la harina de
pescado, un valioso producto de amplia utilizacién en
laindustria de la nutricion animal. Apartir de los afios
sesenta comenzo a utilizarse el aceite de pescado en
la fabricacion de mantecas y margarinas de mesa,
para ello se hidrogenaba catalicamente con niquel el
aceite crudo de pescado previamente refinado con
cantidades estequiometricas de solucién de hidroxido
de sodio, de esa forma se hidrogenaba el aceite de
anchoveta para romper los dobles enlaces de la
cadena hidrocarbonada y poder adicionar atomos de
hidrogeno y saturar el acido graso del triglicerido.
También en forma no hidrogenada se utilizaba el
aceite de pescado en la fabricacion de pinturas y
barnices por sus propiedades de rapido secado.

Posteriormente con la incorporacién de nuevas
tecnologias como el proceso de interizacion de
tecnologia Bernardini se semihidrogenaba el aceite
de pescado basicamente aceite de anchoveta
posteriormente se le lleva a una planta de
fraccionamiento donde se utiliza la interizacion para
obtener dos productos la oleina (70%) vy
estearina(30%) la oleina se utiliza para elaborar
aceite compuestos, mezclandose la oleina con el
aceite de soya refinado y blanqueado en una
proporciénde 1:1.

Actualmente la demanda de aceite de pescado
supera la oferta, con lo cual este ha alcanzado precios
muy elevados en el mercado internacional. En los
afos 90 la tonelada de aceite de pescado se
comercializaba en U$ 300-400. Hoy dia el aceite
crudo de pescado se vende en U$ 1.300-1.400/
tonelada, habiendo alcanzado en algunas ocasiones
de déficit en la produccién por cuestiones
estacionales precios superiores a U$ 1.800/tonelada.
Con la subida de precio del aceite refinado de
pescado en el mercado internacional en razén a su
importancia e impacto en la salud humana y demanda
creciente internacional superando en precio al aceite
de soya, el aceite compuesto se retira del mercado
por su mejor opcion econdémica en el mercado
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internacional y con la no explicable razén de que el
aceite puro vegetal tiene mejor presentacion a la vista
frente al aceite compuesto que presenta un olor
residual a pescado.

Hoy en dia existe ya plantas industriales que utilizan la
tecnologia de destilacién molecular para separar los
acidos grasos omegas de los acidos grasos saturados
dando un mayor agregado respecto al acetite crudo
de pescado refinado. Pero se da el caso que mucha
de la produccién de triglicéridos con alto contenido de
EPAy DHA ya esta destinado para su exportacion, no
llegando al mercado de nuestro pais.

CONCLUSIONES

El aceite refinado de pescado en particular de
anchoveta fue antes considerado un subproducto en
lafabricacion de la harina de pescado hoy en diaes un
valioso producto muy solicitado en el mercado
internacional por su alto contenido de los grupos
omega, principalmente del EPAy DHA.

El impacto favorable a la salud en diferentes casos y
efectos preventivo y restaurador a la salud se viene
demostrando y validando con pruebas cientificas que
se confirma revisando la literatura cientifica
disponible en torno a este tema.

El Ministerio de Educacion no desarrolla politicas
educativas de campafia de cultura alimenticia, a
través de los programas curriculares en las unidades
escolares que incentiven el consumo de pescado en
sus formas saludables y se incluya de su dieta
alimenticia por latrascendencia que tiene enlasaludy
proyeccién vida de la persona, aparte de no ser un
producto costoso.

Paralelamente se deberia racionalizar una parte de la
produccioén de anchoveta paraabastecer mercado do
interno para su consumo saludable. Hoy en dia casi
toda la produccion, incluso parte de la captura
artesanal se deriva para la exportacion,
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