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I« IRFOHTANCIA ACTUAL Di 1A RIGUEZA ICTICOLA_ARGENTIRA Y SU
EXPLOTACION,

Hasta 150 millas de las costas argeniinas se desliza por debajo
de las aguss atldnticas uns vesta plataforma submarina, de fondos
barrosos y arenosos, en cuyos limites se encierra una abundante po
blacién de peces de diversas especles. Esta enorme plataforca sub-
marina estd considerada como la mds rica de todas las zonas pesque
ras del mundo , y no seﬂaxagera. 8 se alirma que hazta hoy perma-
nece casl sin explotar comercialmente. A lca efectoms de la pesca
podenos dentro de los peces de mar, clasificarlos en peces coste-
ros, como las anchoitas (objetc de una pesca cada vez nds intenssa),
las corvinas, pescadillas, lenguados, anchoas, pejerreyes; ralome-
tag, brotolas, etc. y los peces de profundidad, como lss merluzas,
cagtaiietas, etc., cuya pesca se efectda casi siempre a nds &e ge-
senta brazas de la superficie en zonas prﬁximﬁa a los profundos

abiémoa atlénticos.-

La riqueza icticola mar{tima de la Repdblica Argentina estd
constitulde en ler. término pbr las merlugas y las gnchoas;:peces
ambos de altas cuslidades nutritivas y pasibles de variadas manipu
laciones comerciales. Al respecto puede asegurarse que el futuro
de la industris pesquera argentina es siggnlarmante promisoria,
sienpre que se busque la forma racional de activar y protejer ofi-
cialzente las actuales tafaas pesqueres.,

Nuestros Diréc%ores da.piacicultura han iealizada y continuan
realizando unn obra muy meritoria en sus viveros de San Carloes de
Bariloche la ler. dependencia que se establecid en ¢l pufs (1903);
embalse del rio 1II (Cdérdoba); Rosario; Rio Yaya (Tucumdn).

En los que se realizan consiantemente trabajos de desove, sien

bras, cria, etc., de las mds preciadas especies exlstentez; a pe-
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sar de que sus funciones se ven entorpecidas en parte gor falta de
leyes de pesca que protejan el trabajo por ellos realizado.

Pese a ello hay nuevos viveros en proyecto, tales como loz de
Seuquén; Kio CGeneral Paz; Corrientes, Refugio de Corpus (Misiones)
(1)~

Ho obstaente la favorable evolucidn de la industria pesquera en
los dltinos afios ella no ha contado con el impulso que merece por
parte de los poderes piblicos, pues aun carece de una legislacién
que la encauce, ampare, fozmente y reglanente.-

Ultimanente el Poder Ejecutivo dicté un decreto reglazentando
la fabricacién de conservas de pescado tendiente a protejer el mro
ducto nacional de juna manufactura inadecuada o cleandestina y pa-
ra evilar la exportacicn de conservas de mala calidad que pudie-
ran desacreditar nuestra produccidén en mercados de exportacidn.-

Jtro de 105 graves inconvenientes sctuales lo conatituye la ca-
fencia de carbén, usado como combustible por muchqs eabarcsciones
pesqueras, y su elavado costo.~

Nuestro paia pletérico de riguezas no ha tenido felizmente ne-
cesidad aun de sguzar el ingenio de sus habitantes psra obtener
el rdximo beneficio de las vfuentes naturales.-

La gonaderia y agricultura ocupan la casi totalidad de los hog
bres de negocios y trabajadores del pafs, pero tiempos vendrdn en
que bien poblado nuestrd pals neceaite acudir a sus grandes rique
zas naturales y entonces se destacsrd de entre ellas la indusiria
lizacidn del pescado nuestra gran riquezas icticols hoy todavia en
pallalege- |

Los productores de aceité y guano de pescado utiligan peces

del Rio de la Flata y bajo Uruzuay. fstos subproductos estédn en
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.un 90% representados por el sdbalo; guano que segin Dwight presi-
deute del Yale College triplica, cuadruplica y aun centuplica el
valor de las tierras. El uso del residuo de pescado como abono co
menz$ en Francia con los estudios de M. de Molon en 1847 (2).-

La pesca maritima se ha subdividido en dos categorfas; zona te
rritorial que comprende la obtenida en Mar del Plata, Necochea,
Bah{a Blanca, etc., f zona internacional que comprende la pesca
llamada de altura y se efectda por medio de los "trawlers" cuya
base de operaciones es el puerto de la capital. La especie mds im
portante de la pesca internacional es la merluza, luego la corvi;
na, pescadilla y muy distantes de éstas le siguen otraé especies,

Grandes perspectivas ofrecen para el futuro en nuestro pais la
industrializacidn de los productos de pesca. Aunque puede consgi-
derarse que esta actividad todavia se halla en sus conienzos,sus
~productos han desplazado del mercado.\l muchos que se importaban;
afio tras afio se registran incorporaciones de nuevos capitales a
la industria conservera y es digno de hacer notar que eméresas ex
tranjeras de gran prestigio en el viejo mundo estﬁn ya dispuestas
a instalar plantas industriales en la Repﬁblica Argentina tenien-
do en cuenta las condiciones ideales qﬁe la pesca de nuestro lito
ral atldntico ofrece para la fabricacién de conservas o sea mate-
ria prima abundante y de gran calidad.~

No es aventurado prédecir que en un bfeve lapso la importacién
de pescado en conserva se reducird a una cantidad insignificante
ya que el rubro principal lo constituye la sardina, facilmente
reemplazable por el productc‘nacional a jugzgar por la demanda que
para el mismo existe en sl mercédo interno y en los paises veci-

LOB.
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Si la industria de la conserva puede llegar a una evolucidn tal
que nos haga convertir en un pals exportador en veg de importador
otro tanto ocurre con la elaboracidn de harinas, guano, y aceite
de pescado. El1 aprovechamiento de los residuos de la fabricacién
de conservas y la industrialigacién del pescado no utilizado para
el consumo humano, puede ser la base de una abundante produccidén
de aquellos 3ubproduct;s de la industria pesquera que tiene gran
demanda en los meréados internos y de exportacién.-

Hasta shora las empresas dedicadas a esta actividad trabajen
solazente con el sdbalo, especie fluvial (en 1938 se industriali-
zaron 14.533.250 kilos) pero a nmedida que aumentan las fébricas
de conservas de pescado el apravechamiento de los residuos consti
tuird un aspecto de la industria que debe tenerse en cuenta al es
tudiar la econonmfa del mismo. El centro de la industria, de las
conservas de pescado es Mar del Plata donde se hallan inscriptas
33 fdbricas. En Buenos Aires, hay 6 fdbricas inscriptas.-

La produccidn nacional de acelte y harina de pescado nd;alqan-
za a satisfacer la demanda interna y exportacidn; continudndose
la vtilizacidén de la harina de pescado en }a alimentacidén y engor
de de aves y cerdos en lugar de obtener.con una elaboracién ade~
cuada un aliczento para la poblacidén de gran valor nutritivo como
lo establece el andlisis de su carne. El guano es utilizado en la
fertilizacién de terrenos. |

En la preparacidn del aceite se vtilizan aun procedinientos ru
dimentarios, lo que hace que el producto no tenga el valor en la
aplicacién que le corresponderia.-

Convendria reglamentar esta industria para encaminarla hacia un

aprovechaniento integral del pescadd que se elabora como asi tam=
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bién para la mejor proteccidén de la especie que se utiliza en la
fabricacién de estos productos.-

La importancia que va adquiriendo la industria del pescado estd
reflejada en el volumen de su pesca que en 1930 con xenos de 44.000
toneladas representaba un valor de 12 millones de pesos; en 1935
| alcénzé a 19.366.013 kilos de pescados de agua dulce y 25.454.228
kilos de aguas maritimas; mientras que en el afio 1938 eran de
20.540.643 kilos de pescados de agua dulce y 34.759.805 kilos de -
pescados de mar.

Estas cifras son el mejor Indice de los progresos que estd rea-
lizando esta industria que estando ain en sus comienzos es ya una
riqueza digna de mencidn.-

El consumo anual de pescado, por persona es ain muy bajo con
respecto a otros pafses teniendo en cuenta nuestra riqueza ictico-
la y ello que@a demostrado por la siguiente estadistica: |

CONSUXO ANUAL DE PESCADO POR PERSONA

Japén - 50 kilos por persona

Suecia - 3 " * "
Noruega = 34 " " "

Dinamarca - 31 " " "
Portugal -~ 0 * " K
Canadd - 29 " " "
Inglaterra - 23 * " "
Holanda - 21 " " "
Alerania - 19 " " "
Bélgica - 1 =~ " "
Espaiia - 15

Fruncia - 10 " "



Estados Unidos « 9 Kilos por persona

Australia - 8 " " "
Italia -7 " "
Uruguay - 6 " " "
Chile - 5 v "
Argentina - 3 * " N
Egipto - 1 *® " "

Es de hacer notar tacbién que no siempre la pesca se realiza
dentro de las léyes establecidas pues pescadores poco escrupulosos
recurren a explosivos y venen&a eupleando entre los explosivos la
dinamifa, el carburo de calcio y la cal encerrada en uns botella
de cierre hermético después de afiadir aguas, causando asi grandes
estragos ya que no se recogen todos los peces muertos, con lo cual
el ajua se contanina.-
| Bl procediﬁientu de los venenos es atn més peligroso para_la
higiene, cometiendo ndemds el delito de envenenamiento de las a-
guas piblicas y el de vender alimentos téxzicos. |

Los venenos mds utilizados son la Euphorbia Lathyris, el Verbas
cun Thapsus, el Daphne Goyidium, Hyosciamué niger, como tasbién
el hipoclorito de calcio y el carburo &§ calclos con ello se bus-

ca que el pez suba a la superficie ya sca muerto o immovilizado.-

o0o



IT - YATOR ALIMENTICIO DE IAS CARNES DE_PESCADQ ESTUDIADAS

EN_ESTA CONTRIEUCION:~

. O 200y T o g . s T

De lag 9000 especies de pescado que aproximadamente se considera
que existe, las 3/4 partes son de mar y el resto de rio. Por la es-
tructura de su esqueleto los peces se dividen en teleostieos u osneos
(la mayorla de elles); cartilaginosos y nixtos de escamas duras
(ascipensérides) (3). ‘

De acuerdo al color de la carne se dividen en rojos y blancos,
estos dltimos son la mayoria.

Por su contenido en grasas en peces graSQB ¥ peces magrod.

De todos los pescados los ghipeidos son los que mis se consumen,
luezo vienen los gadidos.-

Alzanos pucblos se alimentan casi exclusivamente de pescado ta
les cozo los esqﬁimales, los pobladores de Groenlandia, ctc.-

En Francia come en otros pueblos pesqueros el pescado bien con
servado es enviado al interior del pals dcnde se consume en gran<
cantidad y a precios reducidos.-

Ia carne de pescado es de digestidn mds fdcil que las carnes
de bovino, ovino, aves de corral etc., presentando algunas dife-
rencias con estas ﬁltim&%. La proporcién de proteinas son ordinae-
riamente un poco mds bajas pero su tenor en grésas es por lo ge-
neral mayor. La grasa de pescado es liquida a la t¢ ordinakia,
debido a su gran cantidad de oleina que contiene. El tenor medio
en materins albuminoideas es de 14 a 18 % (4); algunas especies
solo contienen 12% otras pueden llegar al 22 #. Las cifras en nma
terias jrasas son excesivamente variables seguin el pez; desde gé
nos de G.5 a 5 ~ 10 hasta 25 %.-

La carne de pescado es muy rica en sustancias extractivas y
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coldgenas que constituyen 1/3 y mds de las sustancias nitrogenadas
totales.-

La composicién de una sola y misma especic lo mismo que el sa-
bor y el valor nutritivo depende en general de un gran ndaerc de
condiciones donde el valor esid insuficientemente dilucidedo.-

Se sabe por ej.: que la carne dg pescado adquiere el rdximo de
grasa y el mejor sabor inmediatamente entes del descve y es des-
pués del nmismo que lg carne se vuelve ins{pida, mey rica en agua
y muy pobre en grasa. Los pescados estériles o que no han 1llegado
todavia a la maduresz sexual no presenta cambios sensibles en las
cualidades de sus carnes.-

La alimentacifn ejerce también una influencia notable no sola-
mente sobre la cdmposicidn de la carne sino tanmbién sobre el sa-
bor de la misma, y es{ Block afirma que los Noruegos dividen a
los pescados éegﬁn su sabor.-

1 medio eﬁ que viven los peces ejercen una influencia conside-
rable scbre el valor nutritivo. Entre los peces de mar, lcé que ha
bitan en la profundidad son més‘sabroses, nientras qus los gue ha-
bitan en golfos poco profundos o en bahias de corrientes peoco fuer
tes son insipidos. Entre los peces de aguas'dulces los =és sabro-
803 son aqﬁellos que habitan en los laggs profundos o en estanques
de agus pura y fondo rocoso o arenosc, mientras que los pescados
que habitan en lugares pocos profundos o de fondo limoso son de sa
bor desagradable. la carne de pescadas que habitan en aguas sucias
por arrojarles desechos pueden adquirir propiedades téxicas. Para
dar a estos peces un sabor agradable se aconsejan, antes de librar
los al consumo, colocarles un tiempo en estanques de agua corrien-
te y fondo arenoso.-

Los poscados se consumen en gren cantided frescos, pero también
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se congumen en conservas de las mds variadas formas. De los diver-
sos procesos empleados para conservar el pescado, el de congeln-
cidn ocupz el primer lugar, con eate procedimiento no solo se con
gerva el pescedo éino gue en el mozcnto de su uso so le puede dar
la wiswa aplicacidn que el pescado fresco. La t° utilizeda es ge-
neraluente de 2 a 5 grados bajo cero. Loas pescados conjelados pue
den ser conservados durante mucho tiempo.

Jtro procedimiento de conservacidn muy usado ez el salazén de

los peces.-

CARACTENES D LOS_TESCADOS_ALTERADOS:

Los pescados que comienzan a alterarse exhalan un olor azonia-
cal repulsivo, el pellejo se vuelve blando, las escazas no son
adherentes y se dejan arrancar; los ojos se enfurbian y curvan en
les Srbitas; l&ﬁ branquiss se decoloran; en cusnto a ln carne ella
pierde tods su firmeza, dejando el dedo facilmente su marca al con
primirlo; colacaﬁcs en ol aguan flatan tardando en czer.-

QARACTEHES DEL_PESCADO _FRESCO:

El olor corecter{stico del pescado no existe, por as{ decirlo
en al mozento de ser pescado, este olor no ze desarrolla sino ho-
ras después dependiendo su duracidn de }a temperatura, siendo mds
rdpida su descomposicidén cuanto mAs alta sea la temperatura y co-
mienza entonces a despedir un olor desagradablé.-

Las ezcanso del pescedo fresco son b:iliantes y adherentes,
los Qjos firrmes, brillantes, transparentes y su corneaz ldcida,las
branquiss de un color rojo vivo, cerradas y sin olor, la carne
firme, el dedo no deja le impresidn acbre ella, hechado cn el a-
gua cae rapidanente al fondo.-

En nuestro pels ban preparzdo bascalao de corvina que por muchos
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es considerado-mejor que el extranjero. Su carne cono la del baca-
lao no es fina pero una vez quitade el accite la carne es agrada-
ble al paledar. Los buches de corvina por su valor nutritivo, se
recomienda a enfermos y convalecientes slendo muy parecidos a los
del bacalao y las huevas, que secadas en su piel se venden con el
nombre de botarga pudiends prepararse con ellos un caviar que es
nuy semejante al caviar sueco (hecho con huevas de bacalao).-

En el andlisis de la carne de pescado son muy numerosas lés
causas de variaciones en los resultados asi Hatakoski (5) analizan
do el pargo de 4 a 7 afios establece que el agua y protelnas decre
cen con ln edad xientres que las grasas sumentan; establece {anbien
que el macho tieae un menor contenido en grasa que la heobra j Gué
en anbos ccxos el contenido de agua llega al minimo antes del po-
rfodo de reproduccidn.-

De acuerdo con Carter, Howe y Mason (6) el contenido de pgrasas
de los pescadés depende del desove, de las diferentes estaciones
del afio y de los cambios en sus alimentcs. Los pescados ti@nen un
miximo de grasa antes de las ectaciones del desove y el winimo po-
cas semanas después del desove. La alimentacién también interesa
7 asf es que si estdn obligados = alejar&e’da sus lugares habitua-
les de alimentacién debido a torrmentas ; enenmigon, cuande vuclven
a la costa lo hacen en muy precarias condicicnese-

Sherman (7) establece que los peces contienen un promedio de
1.148 grs. de féaforo por 100 grs. de proteflnas.-

Gonsidersndo en este trabajo solamente el andlisis de pescado
fresco, la vorizcién en el porcentaje del rechazo o desperdicio
auague considerable oscila en las proximidades del 50 estando su

proporcién de agua para las verias especies fratadas dentro del 1i
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nites moderados. La mayor variaclidn estd en el contenido en gra-
sag (8).-

Sesun Katz el Pp0s en las carnes de pescado al nalural se man
tiene entre los 1fzites 0.301 a 0.485fen la anguila, sallé, chce=
(9)e-

Los peces son muy glterahles, ¥y poco tiempo después de su pes
ca pu carne comienza # descomponerse de tal modo que & las pocas
horas las aminas hacen su aparicidn; pero como las aminas son
arrastrables por el vapor de ague, no constituyen un serio peli-
gro, a menos que la descomposicién llegue a un estado muy avanzg
do (10).-

000 ~mmse




111 -~ VALOR COMeRCIAL DE 103 ACEITES DE_PESCADO ESTUw

DIADOS EN ESTA _CONTRIBUCICHN.

Loz nceites de pescado tienen un mdrero de yodo mayor que los
aceites vegetales y por eso nisuo absorven més oxfgepo; pero a-
quf 1la elevacidn del nimefo de yodo es debido en‘un por civnto re
lativanente pequefio & los glicérides de los 4cidos fucriesente
insaturados de m&neraﬂqua permanece ung gran parie del zcelte ine
variable por la absorcidn del oxIgeno. Los aceites de anirales ma
rinos por esta rezdn no estén cainlogados deniro de los aceites se
cantes sino de los semi-zecantes, |

Con el nombre de tyran se comprende casi siempre los acolics
procedentes de animasles marinns. Muchoas quinmicos entre elloc Lews
kowisch distingue el aceite de peces de todas las partes del cusr
po, aceite de hfgado y el tran, llamando asf a los aceites de los
pmanf{feros marinog,-

¥itsumaru Teujirmoto ha demostrado que el olor de los tran se
debe unicacente al dcido clupanoddnico CygHogls ¥ desapaféce cen
su eliminscidén., Los tran son imporiante materia prina para la in-
dustria del endurecimiento de grasas pues siendo inodores consil
tuyen una grasa apropiada para la fabricaciln do grosas coresti-
bles. Las constantes de los tran oscilan aun mds que los otros
aceites animales. El aceite de sdbalu se emplea ¢n la industria
de las pieles, jaboneris y como aceite de arder (11).~

lLos aceites de pescado tienen muchisimas splicaciones; hidro-
genizado se hace margarina, se emplea para degrds de curtir pie-
les, como lubricante, como aceite soluble (por un procedimiento
quimico de sulfonacidn); es un ingrediente muy apreciado para pre

parar garrapaticida pues al mismo tiempo deja suave la piel o la-
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na del animal tratedo. Es el mejor ludricante, sobre todo el acei
te de corvina para csquies y botas de msntsfleses y marinos porque
no es afectado por el hielo. Las pinturas con 75 % de aceite de
linaza y 25 # de aceite de sdbalo son wds impermeables y mds resis
tentes al calor (12). Las empresss de ferrocarriles explean esta p
pintura desde hace mucho ftiempo para pintar puentes.-

Conviene también remarcar que siendo tan abundante en nuesiras
costas la werluza cuyo higadc grande y rico en aceite con un con-
tenido vitaminico no despreciable se presta admirahlsamente para
la preparacifn de aceites medicinales aue reemplazarfsn al de hi-
gado de bacalao, hoy tan eacaso por causas por todos conncidas;su
calidad y rendiriento es superior al de higado de corvina que
slendo también rico en contenido vitamfnico, presenta la deuven-
taja con respecfc al de le merluza en que‘aushigados son nds pe-
quefios y por lo tanto de uenor rendimiento y de estar provisto de
.un olor a dcido fénico que se acentde con el calentaniento, olor
que parece ser debido a la alimentacién cdmgn de la carviﬁa que
lo hace generalmente de cangrejillos (asf 1lemadcs vulgarzente)
que se hallen scbre las algas o a flor de agua mientras que la
zerluza lo hace generalmente con alimentos de profundidad.-

En Francla ya se hicieron estudios satisfactorios sobre diver-
gag especies de merluzas por Lecor y Bandoin. En Chile el §rofe-
sor A. Pfister hizo estudios sobre los acéitez de Tollo, Congrio,
pescada, etc. tratando de hallar un buen reemplazante del sceite
de higado de bacalao.

La extraccidén del aceite de pescado primitivamente sc heefa de
jando podrir el pescado en grandes recipientes y recogiendo e 1

aceite que va zflorando, Iuego sometiendo a presidn la masa putre
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facta recogian el resto del aceile; un zéiodo menos primitivo
consiste en colecar loz pescados en yrandes calderas de hierro
y sea enteros o en trozos someterlos a una ebullicidén de apro-
xirzdamente 4 horas obteniendo de esia forma un neceite wds clu

ro y de olor zenos desagradable (13).-

odo
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IV - COMPOSICION QUINICA :-

a) de las carnes de pescado

De zeuerdo con la composicién quimica indicada en lus tablas
correspondientes podemos considerar a los pescados como un ali-
mento rico en proteinas (14) y aunque alguno de ellos tienen un
contenido graso mds o menos elevado eq.la mayoria su tenor en

grasas es bajo. Su contenido en agua es poco variable y sus ce-

nizas ricas en fosfatos lo indican como un alimento de gran va=-
loro"'

b) de los aceites de pescado

Los aceites de pescados tienen un Indice de yodo mayor que
los aceites vegetales que indican la presencia de dobles ligadu
ras en sus moléculas que les tranafiere propiedad de aceite se;
ni-secantes.~

Ll elevado Indice de sulfosiandgeno (Kauffmann) de los acei-
tes de pescado es indice de un elevado contenido en olefnas, lo

que hace a estas grasas facilmente asimilables.-

oQo



V - ANALISIS_SUMARIO DE_LAS CARNES DE_PESCADO

1) Eleccidn_y_preparacién de las_muesiras analfticas: Delpesca-

do fresco se saca cuidadosamente y tan completamente como sea po
sible la porcién comestible de la cabeza, cola, entrafias y espi-
'nas las cuales son descartadas. La parte comestible es pesada y
la diferencia entre esta pesada y aquella de todo el pescado re-
presenta el desperdicioﬂo poreidén no comestible. La carne o par-
te coumestible se corta en trozos bien pequeiiitos con un onohillo
de carnicero , se mezcla concienzudamente con las manos y de
alli se cxtraen las cantidades necesarias para cada ensayo repre
sentando el término medio de la composicidén de la parte conesti;
ble de dicho péscado.o

2) détodos guimicos adoptados:

.a) Evaluscidn de_agua; Se utilizd el sparto de Hoffman-iarcu-

sson. Técnica: Introducir seis gramos de la sustancia a ensayar,
finamente desmenuzade en el matraz, colocar 2-3 gotas de Sudan
en el tubo cliego del aparato y 80 c.c. de toluol en el matraz
con la carne y algunos fragmentos de piedra pomez para regulari-
zar la ebullicidn; se bonecta a un refrigerante ascendente y se
calienta sobre tela metdlica amiantada hasta que el volumen de
agua no varfe mfs. Leer el volumwen de agua en el tubo y hacer

el cdlculo correspondiente.-

b) Materims minerales (cenizas): Se tomaron también seis gra

mos de ruestra, se seca en bafio maria, luego en estufa y por il
timo se calcind en cdpsula de cuarzo hasta cenizas blsnens; si

las cenizas son vgrises, se deja enfriar, se agre;a aljunos cen
timetros de ngua destilada, inclinar la cédpsula para depcsitar'

las partfculas carbonosas, evaporar a B.X. luego en bafio de are
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na y calcinas luego hasta cenizas blancas en caso contrario se re
pite la operacién. Se pesa la cdpsula luego se lava, seca, calcié
na y se pesa nuevamente; por diferencia tenemos la cantidad de ce
nizas.-
¢) Fosfatos: Con seis gramos de sustancia se procede en la mis
na forma que para obiener materiass minerales pero esta calcina-
cidén se hace acompaﬁaﬁo de una sustan&ia alcaliﬁa (Se empled 0.20
grs. de lactato de calcic puro por cada‘ensayo).~
Era mi propdsito emplear él método del molibdato de amonio pe-
ro debido a las dificultades actuales ?ara conseguir las drogas
necesarias opté por el de la mixtura magneéiana procediendo de 1la
siguiente manera:- Una vez obtenidas las cenizas se tratan con
5 c.ce de dcido clorhfdrico céncentradc y 5 c.c. de agua destila
da, se lleva a seco sin pasar los 100¢ (a bafic marfa); disolver
con agua destilada y filtrar, afiadir luego 5 c.c. de solucién de
CLiHs a saturacién y gota a gota con bureta ir agregando 15 c.c.
~ de mixtura magnesiana agitando continuanente. El precipiﬁédo re-
disolverlo con HCl dilufdo (1:10) hechando solamente la cantidad
necesaria para redisolver totalmente y no,ﬁés;“ﬂalentar hasta ca
si ebullicidn y cuando estd por hervir se le hecha con pipeta y
gota a gota amonfaco al 2,5 % agitando sin cesar. Cuando conien-
za a formarse ppdo. persistente se aﬁade'el NH3 my lentamente
hasta que no forme mds ppdo. y el liquido huela francamente a
amonfaco. Se deja enfriar y se afiade un quinto de su volumen de
Nz al 10%, dejar en reposo 15 minutos y filtrar. Redisolver el
precipitado con HC1 dilufdo y veolverlo a precipitar siguiendo la
misma técnica. Una vez filtrado lavarlo abundantemente con agua

amoniacal al 25% hasta que el 1lfquido de lavado acidulado con
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NO;H no dé ppdo. con NOzAg; se 1lleva a estufa a secar. Se sepa~
ra el ppdo. del filtro poniendo aquel en un vidrio de reloj.-
El filtro (de cenizas conocidas) se incinen aparte, después
- ge le afiade ei ppdo., se humedece con una gota de NOzH y se calien
ta suavemente al principio, pasando el mechero con la mano,luego
calcinar con fuerza. Las cenizas siempre quedan ligeranente grisa
ceas (Se utilizé cdpsulas de cuarzo). ﬁl peso obtenido se rulti-

plica por 0.6379 para expresarlo en'P205.~

S 2 S .

a) Lipidos: Tomar 20 grs. de muesira, secar en estufa por dos
horas por lo menos a 100-105%2; pulverizarla bien en mortero con
el doble de su volumen de arena no muy fina, lavada y calcinada,
llevarlo al dedal Soxhlet, limpiar con un poco de arena el morte-
Yo y afiadirle a la mezcla anterior. Extraer con eter-etflico has-
ta total agotamiento. Retirar el baloncito tarado, evaporar el
&ter, secar a estufa a 100-105¢ hasta que se halle eliminado to-
talmente el éter, dejar enfriar en desecador y pesar. El Aato ob-
tenido se multiplica por 5 y obtenemos as{ el tanto por ciento de

grasa de dicha muestira.-
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que no ofrece mayores reparos y en cambio tiene ventajas grandes
como Ser su téenica sencilla y su mayor répidez; con este método
se evita todos los inconvenientes inherentes a toda destilacién
(pérdidas, absorcién de liquidos, etc.) y el hecho importante de
utilizar en cada dosaje pequefias porciones del liguido que hace
as{ factible la repeticién de los ensayos para un mismo Kjeldahl,.-

O T S0 -

glacé, se introduce en baldn Kjeldahl con ayuda de un embudo de
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de cuello largo, afiadir 8 c.c. de una solucién al 30#% de oxalato
neutro de potasio y 10c.c. de SO4H, conc. (d=1.84).-

Calentar suavemente al principio, una vez eliminada el agua co
locar una bola de vidrio pediculada (pera Kjeldahl) que permite
as{ al SO4H2 condensado caer de nuevo al balén, y calentar s lla-
ma fuerte hasta decoloracién del liquido. Dejar enfriar y transva
sar a un matraz aforado de 100 c.c., %avar con todo culdado el ba
16n Kjeldahl con pequefias porciones de agua destilada que se agre
gan al matraz aforado agitando y enfrianda bajo chorro de zgua

frfa. Una vez enfriado a 15¢ 20?2 se lleva a volumen,-

Tomar 10c.c. de ests 1fquido afiadir 15 a 20 gotas de fenolfta-
leina en solucién alcohélica al 1% como reactivo indicador. Agi-
tando constantemente bajo chorro de agua frfa se va ggregando Na
CH (1:1) hasta muy cerca de neutralizar el medio; en caso de pa-
sarse se heche inmediatamente unas gotitas de SO4H2 dilufdo; lue-
go oce complafa la neutralizacién con Na0H n/10. Una vez neutro
'se le agrega 20c.c. de solucidn formol dilufdo en su volumen de ae
gua destilada y rigurosemente neutro. E1 liquido pierde éu ligera
coloracién rosada por la formacidén de hexametilentetranina y la
liberacién del dcido correspondiente.=~

Se titula ess acidez liberada convsblucidn_n/lo de Nall utili-
zando microbureta.

Regultado:

10 x n x 0.001446 x 100 _ y.6.25 = p
1.5

n = c.c. de sol, n/10 de NaOH gastada.
X = nitrégeno x 100
P = proteinas x 100
0.001446 = Factor tomado en lugar de 0.001440 para corregir el



péqueiio error por defecto determinado por el retardo que las sa-
les amoniacales determinan en la neutralizecidn cuando, como en

este caso, se toma la fenolftaleina como indicador.-

3¢) Valor caldrico caleculado:= Quemados en la homba calorimé

trica los alimentos nos dan las siguientes calorfas por gramo.

Carbobidratos = 4.1 calorfas x grano

Grasas - 9,45 ” LA

Proteinas -~ Hs6H " "o

Mientras que cuando las quema el cuerpo previa absorcién dan:
Carbohidratos « 4.1 calorias x gramo
Grasas - 9.45 " -
Proteinas £ 4,35 " v

El promedio de absorcién de una dieta mixta es:
Carbohidratos 2% perdida - 98% absorbidos
Grasas 5% " - 95% "
Proteinas 8 " - 92% "

Estos valores fisioldgicos de combustién son conocidos como

factores de Atwater y Bryant para calcular el valor de combus-

tién de los alimentos (16).-

000
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Leporinus obtusideps (Val.) C.V.
Género
Leporinus
Familia
Anostonmidae

Orden

Heterognathi

Iugar de pesca habitual:~ Rio de la Plata - Parand - Riachuelo -~

Canal Dock Sud.

Agradezco al Dr. Arrue la gentileza que para conmigo ha
tenido al cederme los clisé de su coleccidn para la ob-

tencién de las fotopraffas que ilustran este trabajo.-

000
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Nombre vulgar

e

Nombre tdcnico

*e

Leporinus_obtusideps

Medidas generales de los ejemplares eastudiados

1
Lonzitud en cms, 31
Peso total en gramos 800
Porzentaje comestible 60.0

Porcentaje no comestible(desechos) 40.0

_DATOS_ANALITICOS

Agua,método directo; grs. % 70.0

Proteinas brutas (¥x6.25);grs.% 17.11.

Hateries rasas(extracto etereo);

gre. % 10.90
Cenizas totales; grs. % | 1.34
Fosfatos (en P205) grs. % 0.54
No determinado y pérdidas;grs.% 0.65

Valor calérico(calculado)xl000 grs. 16654

Muestra N¢

42

2000

61.0
39.0

36

1230

58,0
42.0

Huestra ¢

70.0
16.78

11.20
1.40
0.53
0.62

16712

Las rmuestras fucron obtenidas en abril de 1942.-

70.0
18.0

10.0

1.30
0.54
0.70
1620.0

39.5

1800
60.0
40.0

72.0
17.0

8,90
1.42
047
0.68
1481.0
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CORVINA

Micropogon Opercularia (Q. y G.)
Género
Micropogon
Fapilia
Sciaenidae

Orden

Percomorphi

Iugar de pesca habitual:- Se halla desde-la desembocadura del

rioc de la Plata hasta Patagones. Desde los 35 a 38230 de lacti
tud Sud. Profundidad hasta 30 mts.-



»

Nombre vulgar : C ORV INA

Nombre técnicd': Micropogon Opercularis

Medidas _generales de los_ejemplares estudiados

Muestra N¢
1 2 3 4
Longitud en cams. 371.5 35. 38. 36.5
Peso totzl en gramos 750 650 800 7110
Porcentaje comestible - 45,0 46.0 48.0 46.0

Porcentaje no comestible(desechos) 55.0 54.0  52.0  54.0

DATOS_ARALITICOS

Muestra N@

Agua,método directo; grs. % 80.0 79.0 80.5 = T9.0
Protefnas brutas (Nx6.25);gre.%  16.0 16.1  15.8  16.8

Materias grasas(extracto etereo);

grs. % 0044 1081 0078 0065
Cenizas totales; grs. % 1.40 1.é4 1.30 ‘_le52
Fosfatos (en PQOS); grs. % 0.70 . 0.58 0.52 0.58

No determinado y pérdidas;grs.® 2.16 1.54 1.62 2.03
Valor caldrico(calculado)xlO00 grs. 679.6 806.9 702.2 730.5

Las nuestras fueron obtenidas en Enero y Abril de 1942.-
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LORADO

Salminus maxillosus Cuvier. V.
Género
Salminus
Familia
Chﬁracinidae

Orden

Heterognathi

N T e i e / . . ~
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N - W e

Tugar de pesca habitual:=- El rio de la Plata y sus afluentes.-

o v i () o o <



Nombre vulgar :

Nombre técnico :

DORADO
AR S i S Sy o TS YD U S0

Salminus maxillcsus

Medidas_generales de los ejemvlares estudiedog

Lonzitud en cms.
Peso total en gramos

Porcentaje comestible

32
930

50.0

Porcentaje no comestible(desechos) 50.0

DATOS ANALITICOS

Agua,método directo; grs. %

Proteinas brutas(Nx6.25);grs.%

Materias gresas(exiracto etereo);
gra. %

Cenizas totales; grs. #

Fosfatos (en.P205); grs. %

Ko deterninado y pérdidas;grs.%

7840

17.95-

1.41

1.46.

0.54
1.18

Yalor caldrico(calculado)xlQ00 grs. 844.9

Muestra K¢

2 3
T1 35
4.800 1,000
2.0 51.0
48.0 49.0

Mueatra N¢

78.0
16,95

2.80
1.85
0.65
0.40
930.0

78.0
17.80

2.50

1.60
0.50
0.10
937.0

Las muestras fueron obtenidas en Marzo y Abril de 1942.-

50.5
2,500
51.0
49.0

78.0
18.30

1.65
1.80
.47
0.25
880.5
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GAPUSO o CA%ON

Mustelus ssterias  Rond. Cloquet

(énero

oy, ”

¥ustelus

Familis

- S S g

Galeidae
Orden

Euselacbhii

D 4

B T T T L i e o O T o i e e o T T i S —-

Luger de pesca habitual:- 08e lo halla desde la desembocadura del

" rio de la Plate hasta Golfo Huevo. Desde los 352 g 429 de latitud

sude=

B g $ Lt
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Hombre wulgar

-
1Cs
o
-3
<3
25!
&

Wombre técnico : Hustelus asteriss

sedidas _generales de_los ejemplares estudiados

duestrs Ne

1 2 3 4
Longitud en cms. | 56 | 54 56 56
Peso total en gramos 650 6.0 703 665
Porcentaje comestible 48.5 50.0 49,0 48.5

Porcentaje no comestible(desechos) 51.5 50.0 51.0 51.5

DATOS ARALITICOS

uestra N°©

1 2 3 4

Aqua,nétodo directo; grs. % 78.0 78.0 7.5 78.0

Protelnas brutas (¥x6.25)grs. 4 19 18.5 19.2 19.2
Materias grasas(exiracto etereo)

— 0,132 0.45 0.32  0.20

Cenizas totales; grs. % 1.62 1.50 1.40 1.58

Fosfzatos(en Pp05); grs. % 0.48 0.4 0.3 0.47

No determinados y pérdidasy rs.#  0.2% 1.55 1.58 1.02
Valor calérico(calculeddxlucd gra. 771.9 T780.0 796.8 789.0

Las muestras fueron obtenidas en Diciembre de 1941 y Enero, Febre-
ro y Abril de 1942,-



LISA
Mugil brasiliensis (Agassiz)

(Género

Mugil

Familia
Hugilidae
Orden

Percomorphi

S e s Ve T e e Y e P U D SR ~—

OO

Lurar de pesca habitusl:- Se encuentra en sguas dulces y calo-

bres. Lntre los 259 hasta 4092 de latitud sud. Hesta 10 nts. de

profundidad. Costa patagdnica, Bahia Blenca, Mar del Plata, etc.
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Nombre vulgar

1 2

Nombre téenico : Muzil brasiliensis

Medidas_generales de los_ejemplares esiudiados

Muestra N¢
1 2 3 4
Longitud en cms. 41 34 36.5 43
Peso total en gramos 1600 750 1000 1850
Porcentaje comestible 53.0 56.0 50.0 54.0

Porcentaje no comestible(desechos)47.0  44.0 50.0 46.0

DATOS _ANALITICOS

Muestra N¢
1 2 3 4
Agua,nétodo directo; grs. % 76.0 T70.0 74.0  74.0

Proteinas brutas{Nx6.25);grs.% 17.5 18.0 18.0 18.3

Materias grasas(extracto etereo);

grs. % 3.5 9.7 5.3 4.3
Cenizas totales; grs. % 1.17 1.32 1.40 1.51
Fosfatos (en PZOS); grs. % 0.43 ~ 0.49 0.40 0.47

No determinade y pérdidas;grs.% 1.65 0.91 1.30 1.89
Valor calérico(caleulado)x1000 grs.1015.0 1599.3 1197.0 1119.0

Las muestras fueron obtenidas en Enero y Marzo de 1942,-
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MERTLUZA

Merluccius hubsi Marini
Merluccius
Familia
Gadidae
Orden

_Mngexohind

S e B e ———

TN TN L35
B e N O e e Sy e DT

Lugar_habitual de_pesca:- En todo el litoral atldntico de la

Provineia de Buenos Aires. Desde los 352 hasta 52?2 de latitud

sud y hasta 130 metros de profundidad.-

MO_.—-
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Nombre wvulgar MERLUZA

L.

Hombre técnico : Merluccius hubsi

Medidas generales de los ejemplares estudiados

uestra N©

1 2 3 4
Longitud en cms. 52.0 47.0 40.0 54.0
Peso total en gramos 950 800 600 1050
Porcentaje comestible 46.0 58.0 47.0 48.5

Porcentaje no comestible(desechos) 54.0  42.0 53.0 51.5

DATOS ANALITICOS

Muestra N¢
1 2 3 4
Agua,nétodo directo; grs. % 81.0 81.0 80.5  80.5
Proteinas brutas(Nx6.25); grs.% 15.0 14.88 15.20 14,90

Materiss grasas(extracto etereo);

gre. % 0.845 0.995 1.16  0.98

Cenizas totales; grs. % 1.07  1.42  1.46  1.38
Fosfatos (en P205); grs. % 0.26 0.59 0.75 0.59
No determinados y pérdidas;grs.% 2.0 1.90 1.68 2.24

Valor calérico(calculado)xl000 grs. 676.0 684.8 05,0 684.2

Las nuestras fueron obtenidas en Diciembre de 1941 y Abril de
1942,~
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PRESCADITLILA

Cynoscion striatus (Cuv.) J. E.
Género
Cynoscion
Fanilia
Otolithidae
orden

Percomorphi

lozgar habitual de_pesca:~ Desde los 352 hasta 392 de latitud

sud y hasta 30 metros de profundidad. Je las pesca con prefe-

reacia en liar del Plats, laldcnado, Bahfa Blanca, cic.-

<&
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Nombre vulgar : P:E.SCADILIA

Nombre técnico : Cynoscion striatus

hedidas gencrales de los ejemplares estudiados

Muestira K@

1 2 3 4
Longitud en cms. 44 415 40 46
Pego total en gramos _ 940 845 800 1600
Porcentaje comestible 5.5 51,5 56.5 53

Porcentaje no comestible(desechos) 44.5  48.5  43.5 47

DATOS_ANALITICOS

Muestra N®

4sua, nétodo directo; grs. % 80.0 80.0 80.0 80.0
Protefnas brutas(¥x6.25);gra.% 15.8  16.0 16.1  16.4
Materias jrasas(extracto etereo); ‘

gre. % 0.65 0.2 123 0.93
Cenizas totales; grs. # 1.25 1.28  1.60 1.35
Fosfatos (en P205); grs. % 0.35 0.30 0.39 0.25
No determinado y pérdidas;grs.% 2.30 1,95 1.07 1,32
Valor calérico(calculado)x1000 grs. 690.5 704.8 754.7 739.7

Las muestras fueron obtenidas en Marzo y Abril de 1942.-
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SABALO

Prochilodus platensis Holmberg
Género
Prochilcdus'
Fanilia
Anostonidae

Orden

Heterognathi

Iugar de_pesca habitual:- En el sistema del Plata y Laguna de
Chascomis.- |



Hombre vulgar: S A B A L O
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Hombre téenico : Prochiledus platensis

khedides generales de lecs ejemplares estudiados

1
Longitud en cms. 34
Peso total e¢n granos - 1000
Porcentaje comestible 48.0

Porcent.je no comestible(desechos) 52.0

DATOS_ANALITICOS

1
Agua,método directo; grs. # 78.0

Protefnas brutas (Nx6.25); gra.% 16.3

¥aterinz grasas(extrecto etereo);

gre. $ " 2.67 ‘
Cenizzs totales; gra. % 1.62
Fosfatos {en 9205): rs. % © 0.46

No deterainsdo y pérdidas; grs. % 1.41
Valor ccldrico(calculado)®ldl) gra. 892.5

Kuestra H¢

32.5 26.5 37
930 550 1220
53.5 50.0 51.0

46.5 50.0  49.0

Yuestra K@

2 3 4

78.0 75.0 75.5
16.75 17.0 17.4

1.50  3.92  4.50
2.0 2.23 1.64
0.2 0.61  0.54
1.75 1.85 0.96

905.0 1031.t 1101.0

Les nmuestras fueron obtenidas en Marzo y Abril de 1942.-



TARARIRA

Hoplias malabaricus  (Bloch) Gill
Hoplias
Fapilia
Characinidae

Orden

Heterognathi

Iuzar de pesca habituals= En el rio de la Plata y sus afluen-

teso"

””O A———-————
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Hombre vulgar : T ARALRIRA

Nombre técnico : Hoplias malabaricus

Medidas generales de los ejemplares estudiados

Muestra H¢

1 2 3 4
Lon:;itud en cms. 36 40 38 39.5
Peso total en gramos 1050 1550 1200 1400
Porcentaje comesatible 5343 56.0 54.5 5l.1

Porcentaje no cemestible(desechos) 46.7 44.90 45.5 45.9

DATO3_ANALITICOS
Muestramﬂg
1 2 3 4
Agua,nétodo directo; grs. % 79.0, 9.0 T79.0  TT.5

Protelnas brutas(Nx6.25); grs. # 16.5 17.0 16.7  17.2
¥aterins _racas(estracto etereo);

gra. % 1.25  1.35  1.27  2.05
Cenizas totales; gra.% 1.38 1.84 1.5  1.41
Fosfatos(en P205); gre. % | 0.32 0.52 J.40 0.37
No determinade y pérdidasjgrs.® 1.87 0.81 1.50 1.84
Valor caldrico(calculado)x1000grs.772.5 801.5 782.3 872.5

Las muestras fueron obienidas en Kayo.~
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Siendo el pejerrey uno de los peces més conocido en nues
tro mercado y muy aprceiado por ¢l consumidor, asi como también u-~
no de los mds bundantes ocupando el primer lugar en la pesca de-
portiva, incluiremos aquf un estudio hecho sobre los mismos por
los Doctores A. Escudero, M. Sagastume y I. Pezzani, esi como tam-
bién un interesante -estudio de los peces mds conunes de las costas

Chilenas realizado por el profesor Dr Hermann Schmidts Hebbel (19)
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BORITO
( Sarda hileasis )

BLANQUILLO
(tatides jegalaris)

CORGRIO NEGRD
{ Senipterus chilensi)

CORVINA
{ Cilus Moniti)

LERGUA DD
{Bedellostome w Homea -
polythrena)

LISA
{Yugil lisa )

PEJERREY
(Atherinchiys regia ©
$lata insignis)

PEJEGALLD
(Callorhymchus sntarticus)

PESCADA
(Yorluscivs gavi )

ROBALD
(Elegimus naclovinus)

SALMON
{Salms vulgaris)

SARDINA
{Lycen qraylis orossidera)

SIERRA
{hyrsitops lepidopoides)

TOLLYD
{Galeorhinus mento)

CORPOSICION  QUIMICA DE A0S PESCADOS GCHILENCS WAS CONSUMIDCS

WD
74

R

.4

7.3

Tl

LR

5.3

N0

5.5

1.6

0.1

785

723

8.1

(Trabajo del Profesor D, Harzam Schaidts Nebbol)

PROTIONS
(Mim

18,3

16,3

1.2
148
16.3
195

183

1.2
18,7
2.4

12,2

QLIS
{61ucosa)
4

C.0
0.38
0.4

0.3
0.4
0.8
051
0.47
0.4
0.26
0.2
.55
0.3

0.3

LIPINGS
(Exi.gttm)

m

L1§

1.%

Ln

0.59

L8

L

0.8

0.91

22

0.82

L6l

CEXIZAS CALIo
onlal
1 $
A 0,150
LR 0.089
.3 0,691
L% 0.052
158 0.083
1.08 0.08
1.96 0.0682
L% 0.028
1.3% 0,081
1.7; 0.103
L3 0.101
LD .10
188 0,083
2.06 0.0%6
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FOSFCRO
en P,

4

0.042

0.128

0.214

0,24

0.8

0.24

0,38

0.214

0.1%

0.418

0.183

0.637

0.482

0.485
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B)  ANALIZIS SUXARIQO DE 103 ACEITES DE PESCADO

19) EKitraceidn y nreparscidn de las mucatras ananlfticas.-

los ascelies ensayados han side obtenidos en el labora
torio por el sigulente procedimiento:~ Colocar de 15 a 20 kilos
de pescado en el recipiente de la fig., 1; cantidad suficiente
cuando se irata de pescados con mucho aceite como la boga, el sd
balo, etc., perc insuficiente cuando se trata de corvina, merlu-
28, etc., por lo tanto fué necesario repetir la operacién con
nuevas porciones hasta obtener la cantidad necesaria para rezli-

zor todes los ensayos.-

fig. 1

Ge caelienta hests que el péscédo al removerlo se desme=
nuza itctalmente, rfs o menos unas 3 hores; une veg seperado todo
el aceite, el que por su wenor densidad viene a la superficie, se
gacoe la lats del bafio maria en que esté sumergido y per su canie-
1la lateral se exirae todo el aceite que viene acompafiado de bas-

tante agua y residuos de pescado recogiéndolo en un rccipiente de
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vidrio a través de una gasa que retiene todos los residucs nds
o menos grandes; luego con una goma se nace sifén extrayendo to
da el agua posible, il acelte todavia sucio y con una pequeiia
porcién de agua se filtra por filtro de poro grueso y a una tenm
peratura de 302 a 402 recogiéndose as{ un aceite de aspecto lin
pido y completamente‘transparante aunque provisio sun de una pe
quefia centidad de asgua en emulsidn pa;a eliminar la cual es ne-
cesario una segunda filtracidén por papel. Se observd que e¢n los
aceiles filtrados una sola vez por papel al cabo de 20 a %0
dfas lu acidez libre aumentaba de un 0.60 a 0.70 % a cifras ta-
les coeo J a 11 # de acidez. Lo gue prueba que el a;uz no habia
sldo eliminada totalmente en la primera filtracidn.-

Estos aceites asl oblenidos estdn listos para los en-
éayos correspondientes; sus caracteres organolépiicos son: un sa
bor poco grato al paladar pues son aceites sin refinar, olor sui

generis y de reaccidn fdeida,




- 47 -

29) Métodos quimicos_adoptados.-

Los métodos seguidos para hallar las constantes fIsi
cas y sus Indices son las siguientes:
a) Densided:~ Por su rapidez y precisién ha sido uti-
lizado 1z balanza de Mohr-Westphal medeic Collot operdndose a
252 que es la temperatura indicada oficialmente en los métodos

del AQOQAQC. (20) o™

b) Indice de dcido:~ El Indice de dcido indica el mi_

mero de miligremos de KOH necesariocs para saturar los 4cidos

érascs libres de 1 gramo de aceite (21).-

Se pesa lo mds exacto posible 20 gramos del aceite a
ensayar en un Erlenmeyer de 200 c.c. agregar 50 c.c. de alcohol
de 95¢ purd y neutre, calentar en B.M. a ebullicién para disol
ver bien los dcidos grasos libres. Lavar el pico del refrige--
rante y tapén con 10 c.c. de alcohol neutro. Titular con solu-
cién alcohdlica de KOH n/lOyusaﬁdo fenolftaleina como indica-
der, agitando fuertementd hasta color rojizo persiétente.Su re
sultado sa puede expresar en dcido oleico como grado de acidez

o como acidez valuada, es decir, miligramos @e KOH necesarios
pestfa saturar los acidos grasos libres en 100 grs. de aceite, S
durante la titulacién se deposita grasa sélida se coloca nueva-
meate a B. M. hasta que la grasa se haya fundido. En esie tfa~
bajo se expresa en dcidc oleico por ciento como indica el A.O.

A.c-"‘"

Otro método empleado fué el Indice de acidez en frio:

20 grs. de aceite bin pesado se disuelven en 100 c.c. de una


persistente.Su
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mezela de un volumen de aleohol de 52 y cuatro voldmenes de e~
ter-e{flico previgments neutralisados. Una vez disuelto el acei
te titulsr en frio con KUH n/10 hacta color rojizo persistente.-

El micobol solo aisuelve perfectancnte los deicos gra
sog, pero no los glicerldcs.~ En cambio la mezcle a;coholweter
los diszuelve perfectamente de acul sus resultados mds altos y
nds exactos. Algunocs autores nconzejan la mezsia alconol isopro
pilico~dter (22)%~

Tos resultados se obiienen con el siguiente cdlculo:

K x 0.0282 x 100 _ y
20

N = Himero de ce. de KOH 1/10 gustados.-

¢) Irdice termo-sulfiricoi-(Tortelli).~ Estd dado

por la can?idad de calor producida al mezclar un eceite con
30482 conc. y varian segdn las eircunstancias en que ce realiza
la expericncia (densidad del dcido, es decir canceutraoién, for
ma 3 tanafo del vasc, eic.) por lo tauto es imporiante operar
sicupre en las mismas condiciones (23).f

Pécnica: en el termoleométro de Tortelil, un vaso de
doble pared en lu que se ha hecho el vacio para impedir en lo
posible el escape de calor, se deja escurplr con pipeta exacta-
nente 20 c.c. de sceite; con ¢l teimémeﬁrc del aparato se toma
la texperatura del zceite, tesperatura inicial. Se mide luego
5 eno de 804li, que de preferencia debe ser de una densidad de
1.8413 perc por cer cacl imposible conseguirio por ser puy hie
groscdpico se ba utilizado uno de D = 1.84 a la misma lempera

tura inicial que la del aceitc, luego se agita fuertemente con
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el termémetro del aparato que se presta magnificanmente para ello
por ester provisto de dos paletas laterales, mezclando el acei-
te con el dcido produciendo una elevacién de temperatura. la
temperaturé ndxina en Que queda estsclonaria la nmisma por dos
minutos se anota. La diferencin nos d4 el Indice termosulfirico.-

La pipeta canla cual se saca el SO4H2 se debe secar
con papel de filtro externamente antes de volverla sumergir. Pa
ra saber si la denaidad del SO4H2 es de 1.8413 se toma 20 c.c.
de o _ur destilada y 5 c.c. de SO4H2; debe dar una elevzcidn de
5J23 con tolerancia de 093 (24).-

El 30432 utilizado daba una elevacidn de tesperziura
de 4823 que corresponde practicamente a una densidad de l.84.-

los resultados dependen siewmpre de las condicioncs en
que se reazlizan las experiencias y por consiguiente, por la va
riedad de circunstancizs jue se pueden presentar, los resultados
son siempre demasiado variables. Para evitar esta poca exacti--
tud Thompson y Ballantyne (25) usan €l sumento especifico de.
temperztura es decir comparan la elevacidn de temperatura produ-
cida por un aceite y un 80482 con el aumento ocasionado por el
agua deatilada y el pismo SO4H2 tratando siempre, como e3 natu
ral, de les mismas condiciones (26).- El céeficiente térmico
estd en proporcidn & la cantided de grupos' de oxhidrides que
contiene el aceite. Esto se debe a que el SO4H2 ataca mds facil
mente al feido jor sus partes oxhidriladas las cuales podrfian
ger considerndas como sus partes mds facilmente violables. Ia
diferencin de tezperztura aumenta proporcionalmente a la acidesz
del zcecite.- Por ello tcdo aceite con acidos libres en bastante

cantidad debe ser neutralizado antes del experimento.-



d) Indice de enturbiamiento:~ ¥¢todo de Bellier podi-

ficado (27). Da la teapersztura de enturbiaziento de los dcidos
grasos en sleohol de T0? (Cay-Iussac.-

Xégg;ggzn En un tubo semsjante & los de ensayo pero
nis grende, de 100 c.c. de cap#cidad, ge introduce por rcedio
de unn pipeta le.c. del acelte en examen y después $ c.c. exac-
tazente cedidos de una solucidn alcobdélica de XOH 2zl 8% sze co-
loca un tapln atravesado por un tubo de 2 metros de lar;o como
refrigerante para evitor la pérdida de alcohol, se calienta a
B.4. de 5 a 10 minutos constantemente, hasta saponificacién cqé
pleta. Dejnr enfrisr a 309 y agregar 1.% c.c. de lu solucidn de
dcido acético diluldo que neutraliza exactanente los 5 c.c. de la
aolucidn alcohélies de KOH al 8#%; afiedir 3 golas y no mwis de 3
de dcido acético glaciml.~ Kgregar 50 c.c. de aleohol etflico
a 70% Gay~lussac (agua 39.10 c.c. y llevar a 100 c.c. con alcohol
de 952) cuys temperatura debe ser también como la anterior a 30%
Agitur y dejer enfriar lentamente con termdmetro de control de
tesperutura en que comienza el enturbianmiento.-

Sclucicnes necesarias:- 12) Sol. de KOl al 8% en al-
cohol de 958,.-

29) Saluciéa de feido acéiico
enpirica de forma que 1.5 ¢.c. de diche solucidn corresponda

exactanente 8 5 c.c. de la solucidn de KUH al 6#.~

e) Indice de saponificacidn: El fndice de caponfica~

cifn indica el nimero de miligramos de KECH necesarios para efec~

tuar la saponificacién completa de 1 gr. de acelte.w
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Solucliones necesariasi- 12) Solucién n/5 de H Cl.

2%) Solucién alcoholica de
KOH n/5.-

Técnica:= Pesar 2 gramos de aceite, exactamente pesa-
do, para lo cual sé ha utilizado unydedal de vidrio que no ceda
alcall (ampollas para inyectables cortadas a una altﬁra conve-
niente), afiadir 50 c.c. de la solucidn alcohélica n/5 de KOH,to
do en un Erlenmeyer de 200 c.c, de capacidad; se lleva a B.HM.
utilizando como refrigerante a reflujo un tubo de 2 % metros
de longitud, de manera de tener la #alﬁcién en ebullicién, de-
jar hervir 30' agitando frecuentemenie con un movimiento de ro-
Atacidn; este tiempo es suficienta para saponificar completamen
_te, dejar enfriar, Javar el pico del refrigerante yel tapén con
10 c.c. de-alcéhol.neﬁtro (se obtuvo este alcohol agrezadndole
Kn 04K en ﬁolvc hasta ligeré doloraeidn luego nﬁ poco de CO5Ca
y destilar).-

Agregor 1 c.c. de solucién al 1% de fénolftaléina y
se titula el exceso de KOH con H €1 n/5. Conviene siempre hacer
al mismo tiempo un ensayo en blanco en lés mismas condiciones.-
NOTA/~ Se utilizé solucién alcohSlica de KCH n/5 en lugar de
KOH n/2 como indican algunos autores, Levkowitsch, Holde (28),
ete., porque esta solucidén méds concentrada cristaliza con sunma
faciiidad alterdndose por lo tanto su titulo (de un dfa para o=-
tro ya hu crictalizado en parte) y los resultados son discor-
dantes como se ha podido comprobar,=

Resultado:

(N-n) x 0.056108 _ X
5x 2
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N= Nimero de c.c. de H Cl n/5 gastados en el ensayo en blanco.
n= " v e . . ¥ para neutralizar el exceso
de KQH 11/50"‘

X Miligramos de KOH por 1 gr. de aceite.-

f) Indice de refraccidn a 25%2,-: Refractémetro de
Abbe-Zeiss;:- |

El apﬁrato consiste en un doble primma de flint-glass
may refricente, fijado a una alidada de manera tal @ue los dos
(alideday prismza) se puedan mover alrededor del ceatro de un
arco dividido. Este arco es fijado sobre una 1unéta sirando con
ella alrededor de jun eje horizontal. La part® anterior de la
luneta estd monta@a gobre un soporte llevando un sistema de dos
.prismas giratorios de Amici.-

Eate sistema obra como compensador para acromatizar 1
la linea critica de reflexidén total, el dngulo de rotacidn estd
indicado por un ecilindro graduado. La gota de 1lfquido a exaninar
es colocada entre los dos prismas donde uno puede ser desplazado
facilmente. Para hacer este prisma nds accesible, la luncta y su
arco puede volverse atrds,-

Ll exazen se puede hacer a la luz éifusa del dfa 0o a
la luz srtificial y consiste en un simple ajuste de la alidada.
El indice de refraccidn se lee directamente sobre el arco divi=-
dido heosta la 3% decimal, sin que sea necesario nindn cidlculo,
la 4% decinal puede ser determinada exactamente a nenos de dos
unidades.-

También se han hecho numerosas deterninaciones con el
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oleo~refracténetro de AumgateJean obteniendo resuliados concor
dantea con los del refractémetro ABbe~Zeiss universakente cong
cido y tomado en este trabajo como base para la determinacidén
del fndice de”refraccidn. A partir de la lectura hecha en el re
fraétdmetra Abbe gse puede cbfaﬁét la del Amagat~Jean por ia co
nocida férmla de Lebrasseur y Grassot. El Amagat-Jean se crefa
mds sensible que loé refractémetros ﬁniversales tipo Abbe pero

en la realidad se ha demostrado no ser asf(29).~

i) Materis insaponificables= (Allen-Thomson).- Esté

constitulda principalmnntskpor colesterol, hidrocarburos, al-
coholes batilicos, seléquilico; quimilico, Vit. A y D, etc.-

Numerosos métodos han sido dados para la determinae
" eidn del inéaponificable en los aceites, estos métodos los po-
denog dividir en dos grandes grupos segin emplean el éter de
petréleo o el eter etf{lico; todos ellos han sido estudizdos por
el subcomité de determinacién del insaponificable (20) t

El rétodo utilizado es el Allen-Thomson con ligeras
nodificaciones necesarias para los aceites de pescade.(31).-El
disolvente utilizado es el eter de petréleo cuyos resultados
aunque algo m4s bajos son mucho mds constantes que con eter-etf
licoe= | |

Técnica:~ Se pesa en un Erlenmeyer de 200 c.c. de ca
pacidad, 10 grs. de aceite a ensayar se sfiade 50 c.c. de solu-
cidén alcohdlica de NaOH al 8% (se obtiene disolviendo el NaCH
en 10 c.c. de agua destilada y llevando a 100 c.c. aon alcohol
de 952). Se tapa con tapdn de goma que lleva un tubo de vidrio

de 2% meiros de alto (actia como refrigerante a reflujo) y se
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hierve & B.M. durante 1 hora (32) agitando de vez en cuando.
Una vez bien saponificado transvasar aun en caliente a una cdp
sula de porcelana de 12.5 cm, de didmetro, lavar el Erlenmeyer
con 15 c.c. de aicohoi retf{lico. Colocar la cédpsula en B.lU,
agregzar 4 grs. de COBK Na puro y seco para tranaformar la soda
cdustica en carbonato, agregar 60 grs. de arena recién calecina
da. Dejar sccer en estufa 2 horas pof lo menos (33} a 1002 -
110. Colocar en soxhlet con eter de petroleo y destilar 6 ho-
rag. Totas cstes operaciones de deben realizar en el dfa porque
si saponificacos y dejamos para el &1& siguiente la extruccidn
hay pérdidas por resinificarse en pgrte las naterias insaponi-

ficables,~

g) Indice de yodo: (Hanus)s- lrtre los métodos rds
conocidos y zceptados gara la determinaeién del fndice de yodo
tenemos el de Wi)s, Hamus, Hubl, Rosenzund y Knhnhenn,.ﬁ. Y.
Margosches, etc.=- |

Bankes y Lange (34) ban hecho un estudio coxpzrativo
de loa métodos de Wijs y Hanus hallendo.datos comparables.-

| El método utilizado es el de Hanus, método stanl riza
do por un comité alemdn para la unificacidgwdéﬁlos métdos ana-
liticos de nceites y srasas, luego de estudiar la cuestion de
la nbsorcidn del yodo pese s que se le han hecho al unas criti-
cas ya que de ellas no estéﬁ excentas ninguno de los nétodos co
nocidos para la determinacién del Indice de yodo. Unn de ellas es
la de dar resultados un poco nds bajos que don el Uijs.

Charonnat y R. Delabry dicen que son factores de va-

riacién en los resultados, el tiempo de contacto, la vejez del
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reactivo, la pureza de los productos utilizados. Ademds la du~
racién del contacto de 20' indicado en el proceso original parece
insuficiente,

Los nétodos de andlisis Norteamericano (1935), Belga
(1930), y Suizo (1934) prescriben este método; asi como también
el A.0.A.Co~

A.J.Steward y N.L. Barnejea de lé'Escuela de Medicina
tropical de Calcuta analizando el método de Wijs y el de Hanus,
dicen que este dltimo es mejor porque no cambia para f{ndices
altog,=-

El disal?ente empleado para el aceite influye sobre
el valor del Indice ie yodo obtenido siendo con el CClzH con
. el que se obtiene datos mds alios.-

Preparacidn_de la solucién de Hanug:= Un método préc

tico para‘ﬁacerlu (35):-

Disolver en 825 c.c. de dcido acético puro glacial
(que no d¢ la reaccién de}.30432 con Cr,0-K, en calienté).
13,615 grs. de yodo finamente triturado y calentando. Titular
25 c.¢, de esta solucién con solucidn de S503Nay n/10.~

En otros 200 c.c. de écida'acéticq disolver 3 c.c.
de bromo. 3e toman 5 c.c. de esta solucidn, se le agregan 10 c.c.
de solucién acuosa de IK al 154 y se titula también con S,0zNay
n/10.~

Se calcula la cantidad de éolucidn de bromo requeri-
da pura doblar el haldgeno contenido en el resto de los 800 c.c.

de solucién ybédica con la siguientd férmula:

A= 3B
K
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A = c.c. de solucidn de bromo regquerida
B = c.c. de solucidén de S,0sa; n/10 equivalente a
1 c.c. de la golucidn de yodo (800 c.c.)
C = c.c. de Sy03Ha, n/10 equivalente a lc.c. de sole
de Br. |
EJEMPLO: 13.615 gr. de yodo y 3 c.c. de Br. se disolvieron res

pectivamente en 825 j 200 c.c. de fcido acético puro.-

Titularos 5c.c., de la solucién de yodo se halla que:
le.ce de sol. de yodo = l.lc.c. de S,05Na; 0/10.- Titulada la
golucidn de bromo se halla que le.c. de solucidn de Br = 4.6c.cs
de sol. de Sy0sNay n/10.-

Entonces la cantidad de solucién de Br. requerida para

dobla: el haldgeno de la solucidn de yodo restante (820 c.c.)

serd igual a 820 x 1.1 _ 196.1c.c. Se mezclan las dos solu-

ciones en lazs proporciones debidas, obteniéndose un volumen toe-
tal de 1016.1 en el que se hallan disueltos 13.53 grs. dec yodo.
Para reducir esta concentracién a la requerida 13,2 gra.-de;yddo

por 1000 c.c. debemos efectuar las siguientes operaciones:

X 2 1016.1 c 1302 = 13.41
1000‘

13,53-13.41 = 0.12 grs. de yodo presente en exceso.-

luego:~ Q12 x 1000

= 9.1 c.c. de dcido acético que debe
13.2 '

agregarse,-

METODO OFERATORIO:- Para Indice alto se toma 0.10-0.20 grs. Se

toné en todos los ensayos 0.15 grs. de aceite exactamente pesados
en dedal de vidrio y se introduce en Erlenmeyer de 200 c.c. se di
suelve con 10 c.c., de cloroformo y se afiade 25 c.c. de la solu=-

cién ybdica preparada, se cierra herméticamente dejdndolo en con~
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tacto durante 30' agitando de vez en cuando.-

El tiempo de contacto para obiener resultiados exactos
debe ser siempre el indicado de 30' y un excemde yodo de por lo m
menos 60%. . Wiagner y S. Zuravlev hallaron que con mayor tiempo
de contacto ocurren reacciones secundarles que causan un aunento
de 5 a 8% en los Indices cusndo el contacto llefa a 24 horag.-

Se pracedé'a la titulacidn del haldégeno no absorbido
para lo cual se agregan 20 c.c. de IK al 10#% lavando el tapdén y
las paredes del frasco y se agita en forma circular, se afiaden

100 c.c. de agus destilada recientemente hervida y fria, tapar
y azitar fuertemente, cuidando de sumecrgir el frasco en agua

fria, antes de quitarle el tapém para que se condensen los vapo-
res del disolvente desprendido durante la azitacidén, esta opera-
'cién debe hacerse siempre que se agite el frasco, pues en caso
contrario, se corre el riesgo de que al quitar el tapén del Fr-
lenneyer salte el lfquido perdiéndose el ensayo. Se deja caer de
una bureta soluelén de Sp0sHay n/10 hasta color amarillo debil,
aladir la col. sl 1% de almiddén, 2 c.c. y se éontinﬁa el agrega ;
do de 8205Xa2 hosta que desaparcce la coloracién azul s:itando -
fuertecente por el término de 2 minutos.-
Conviene hacer sienpre simulténeaﬁente y en las nis-

nas condiciones un ensayo en blanco para cerciorarse de posibles

variaciones de la solucién yédica.-~

h) Indice de sulfocianégeno: (Kauffmann).~ Este {ndi-
ce se relaciona g los dcidos grasos no eaturados habiendo sido
estudiado por Ksuffmann su accidn sobre los dcidos grasos no sa

turados, de agqui taubién el nombre de indice de Fauffmann con
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que se designa al Indice de sulfocianégeno (36).~ la diferencia
de este fudice con el de yodo e63tf em que ¢l radical (S C ¥™)
3010 a¢ fije o una doble ligadura por cada par que el acido con.

uienc dejunde el resto ain alterar,nror ello en el dcidooleico

\ o bt s o

- -
dard ¢l oismo valsr rara ambos indiceg, nmicntras que zn el dei-

do linoleico dard el sulfocianéveno solo la mitad del indice de
yodo. El A“BNX_C. regggicnda p*ofundizar el estudlo sobre el In
dice de Xauffmann. Couo al final se titula el sxceso lo SCN”

que queda libre, por yodometria este mélodo es llanado tanbién

indice yodo-sulfociandgenoc.=

E1 (5CN), Pb utilizado ha sido preparado en ol labora
torio de la siguienté maneras- Disolver 165.5 gra. de HO3 Fb en
350 e’ de agua y filtrar. Aparte disolver 97 gra. de SCNX en
250 cns® de-agua y filtrar. Agreger lentamente la solucidn de
(395)22b a lu de SCHK sgitando continuanente durante 20' y dejar
sediaentur ol ppdo. Decantar el lIQuido & través del papel de
filtro del e¢mbudo Blchner, lavar el ppdo. varias veces con agua
deztilada y decantar. Pasar luego el precipitado al czbudo de
Bilchner usande cuchara de asta ¥y ngus. Lovar el ppdo. con agua
destilada hasta que no acuse reaccidn.de nitratos. Coleocar el

ppdo. sobre vidrio de reloj y secar a peso constante (2 dfag) en
un secador al vacié sobre SO Hy. El (SCH), Pb obtenido es blen-
co y se¢ coloca en botelle color carazelo y con tapa esmeril para

gu nejor conservacidn.-

Provaracién de la solucidn de sulfocisnatoi- Se procedid a la

preparacién del dcido acético anhidro procediendo en la siguien

to forzas- En un baldn de 1000 cms3 se bhierve durante 1 hora
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500 cms® de dcido acético (95.5%) con 400 cms> de anhidrido acé-
tico, con condensador a esaeril colocando un tubo de ClyCa al
exiremo del condensador y dejar enfriar & temperctura snbiente,
Une vez preperado el dcido acético anhidro se proceds en la si-
guiente manera:- ler.) 4;2 grs. de Br. seco se disuelve en un
belén de 250 c.c. graduado con 100 c.c. de C1,C puro y ceco. Com
pletendo a 250 c.c. cbn dcido acético anhidro.-

2?) Pesar 12.5 grs. de (SCH), Pb que se pasaﬁ aun
frasco de vidrio bien seco con tapa a esmeril de 1000 C.c. con
enrase, Gisolver com 250 cas? de deido acético anhidro.~

Agregar la solucién ler. sobre la 22 poco 2 poco y agi-
tando fuertemente esperando que se decolore antes de hacer un

nuevo agregado. Completar a 1000 cms5, dejar sedimentar la suse
pensidn de Brsz y el exceso de (SCK), Pb. Filtrar con papel de

filtro seco en frasco color caramelo y tapa esmeril perfectamen
te seco. El filtrado debe ser incoloro o apenas amarillento, de
biendo conservarse al abrigo de la luz. Si lz solucién estd

bien preparada se necesitard de 24 a 26 cma3 de solucidén n/10 de
8203H32 para su titulacidn.- Esta solucidén durs apenas una sema-
na, luego se pone amarilla, enturbia y ppta.

Engayot~ Peser (.15 grs. del accile a ensayar exactanzente en de-
dal de vidrio, se lleva a Erlenmeyer de 200 cms3, ugregar 25 c.c.
de solucidn Kauffmann (el exceso de sulfocianato debe ser de 100
a 15C%. Agitar suavesenie hasta disolucidn dél aceite. Dejar re-

posar de 20 a 24hsen la oscuridad (Se dej6 24 bores en todos los

ensayos). Agregar 10 cms? de IK 2l 10% rapidamente y de una sola

vez mientras se agita el frasco para evitar la hidrélisis de la
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solucién de sulfocianégeno. Agregar 100 cms? de agua dest. y ti
tular el yodo libirado con sclucidén de 8203H82n/10 agregendo
cuando ye estf el liquido apenas ligerarente amarillento 2 cma’
de solucidén al 1% de almiddn como indicador. Se debe realizar
sienpre simultdneancnte y bajo las mismas condiciones por lo nme
nos dos ensayos e€n blanco.-

En sus cdlculos se procede como e¢n el Indice de yodoe

(N - n) 3 2501259 8 100 | ¥ cra. de yodo.-

N = Niners éc c.c. de sol. n/10 de 5,0s8ay gastado en ¢l ensae
yo ¢x blenco.-
n = Ninero de c.c. de sol. n/10 de S,0;Na, gastado cn el exceso

de SCN™ con el aceito.-

‘3) DETERMINACION DE La COLOALCION DEL ACEITE NATURAL
(Lovilond)

El color ha sido determinado por sugerencia del Dr.
Herrero Duclcux no por las complicadas tablas de Klincksieck et
Valette sino por un método mucho mfs sencillo y rdpido como es
la del tintodietro de Lovibond gue por cétar rrovisto de los co-
lores fundauuentales como son el azui, rojo y amerillo nos per-
aite iguciar con sus vidrios los colores propios del szceite a
ensayare= N/

Con el Lovibond hemos obtenido los sijuientes tintes

para los uceites utilizados:



Aceite de
Boga

1.0 U. Azules
7.1 U. Rojas
20, U. Amarillas

Aceite de
Dorado

l.1 U. Azulss
1.2 U. Hojas

6.0 U. Amarillas

Aceite de
Herluza

0.4 U. Azules
1.5 U. Hojas
10.0 U. Anurillas

Aceite de
gorvina

0.0 U. Azules
0.8 U. Rojas
5.0 U. Anarillas

Aceite de
Gatuso

0.0 U. Azules
0.8 U. Rojas
10 U. Amarillas

- ACEITE De
Pescadilla

0.0 U. Azules
1.5 U. Rojas

10.0 U. Amarillas

Aceite de
Tararira

1.6 U. Azules
1.8 U. Kojas
11.0 U. Azarillas

Aceite de
Corvina Negra

0.4 U. Azules
0.9 U, kRojas
6.0 U. Amarillas

Acelte de

0.0 U. Asules
1.8 U. Rojas
10- \:} U . Amal’illas

Acelte de
3dbalo

0.0 U. rzules
0.8 U. hojas
6.0 U. Amarillas



Aceite de
Boga

0.0 U. Azules
3-7 U: ROJas
20 U. Amarillas

Aceite de
Dorado

0.9 U. Azules
1.0 U. ROjaG

Yed Ue Amirillas

Acelte de
Herlusa

101 Ut t‘LZU.leS

1.8 U. Rojas

11.3 U. Amarillas

Aceite de
Corvina

0.8 U. Azules
1.1 U. Rojas
7ol U. Avarillas

Aceite de
Gatuso

0.5 U. Azules
1.2 U. Rojas
11.0 U. Amarillas

Aceite de
Pescadilla

0.2 U. Azules
1.8 U. Rojas
10.6 U. Amarillas

Aceite de
Tararira

2.0 U. Azules
2.1 U. Rojas
13 U. Ararillas

Aceite de
Corvina e, ra

0.4 U, Azules
0.8 Uo ROJ&S
9,1 U, Anarillas

Aceite de
Iisa

0.0 U. Azules
1.3 U. Rojas
11.0 U. Amarillas

Aceite de
Sébalo

0.4 U. Azuies
0.9 U. Rojas
T.0 U, Ararillas
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4) Deterainscién de la vitamina A: (Carr-Price):= De-

finiendo con Santos Huiz (37) das vitaminas son constituyentes
/,/“‘\.—"\\_,,‘»...‘___‘ POV 4

esenciales del répiuen alimenticio, que poseen nuturaleszc orgd

nica y jueszan un papel efectivo en el sostén del funcionmuien-
to normal de los tejidos actuando en cantidade: pequelifsinas
(catalizadores) en comparacidén con los gldicidos, lipidos, pro-

tidos, sgua y sales, que son fuentes de energia.-

Las vitapinas han sido denominades principios alimen-
ticios accesorios por Hofmeister; como suplementarios por
Scharmnan, como extractivos por Aron. Berg las mllamé comple-
nentinne y Sherman “"hormonas alimenticias. Buler las denominé
en su clasificacién de los biocatalizadores (ergonas o erjozi-
mas). Perc §ese a todos ellos quedan con el nombre cldsico dado
por Funk de vitaminas pese a Que es impropio llamerla asi por
no ser principios aminados como se éreyé en 'un® principio

Funk, -
x'f

la vitanina A (Al y A2) se la conoce con el nonmbre N

(P

quinmico de exeroftol. Vitamina antixeroftdlmica, anti-infeccio-
sa, protectora de epitelios; se encuentra principalmente en los

higados de pescados tales como el hipposlosus-hippoglosus, mer
luza, salmén, atidn, etc,; en los vegetales se halla al estado

de carotene (powitamina) principalemnte en las coles verdes,
zanahorias, acelga, etc.-

La medida vitaninica o valor vitaminice estd dado por
la unidad internscional (U.I) que es igual a 1 )y de carotene

(PoFe = 179) (Willstiétter); conferencia internacional de 1931 e
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igual a 0.6 ¥ f#e B carotene (P.F. = 184 (Willstdtter); confe-
rencia internacional de 1934.-

La vitamina A liposoluble se destruye por oxidacién,
por la accién de temperaturas elevadas en.presencia de aire,
pués al abrigo del aire o del 0, requiére grandes temperaturas
para su destruccibén. No se destruye por el frffo, ni por los dci
dos o alcalis. Su s}ntesis ha sido hecha en 1937.-

Para la valoracién del contenido vitaminico en los
aceites ensayados hemos utilizado la técnica de Carr-Price y el
aparato de Lovibond (fig. 2) utilizando para su eluminacién una
ldmpara eléctrica de potencia pues la iluminacién es de importan

cia (38) y colocando un trozo de papel blanco entre la ldmpara y
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el apardo de forma que los dos campos del aparato tenzan exacta
nente la nmisma tonalidad.-

Método utilizado- Carr-Price (39).~ Se prepara una solucién de

CIBSb en cloroformo puro y seco; se obtiene puro y seco lavando
el cloroformo con un volumen igual de agua destilada por 2 o 3
veces;'decantando y secéndolo luego con 003K2 anhidro. Se desti
la desechando la leré. décima parte dé su volumen, el resto,des
tilando siempre al abrigo de la luz se recoge en un frasco oscu-
ro de tapdn esmerilado con 003K2 anhidro que se filira por papel
del filtro bien seco en el momeﬁto de usarse,-
Se toma 23 grs. de CL3Sb en un matraz tarado de 100
c.c. y se disuelve con cloroformo, una vez bien disuelto se en-
saya llevando a 100 c.c. Esta solucidn nodebe tener mds de 23%
ni menos de.21% de 0138b que se ensaya de la siguiente manera:
Se toma 1 c.c. de la solucién se trata con 3 grs. de tartrato
gsédico potdsico, disueltos en 20 c.c. de agua destilada,”se agi
ta la mezcla y se le agrega 2 grs. de COBHHa se titula con so-
lucién n/10 de yodo. Cada c.c. de solucibn de yodo n/10 equiva-
le a 0.01141 grs. de Clssb. Se conserva en frasco color caramelo
bien tapado. Se aconseja no usarlo después del mes de su prepa-
racifn (40). En nuestro caso se ntilizd con un mdximo de anti-
giiedad de una semana, | |
| Se prepara también una solucién del aceite a ensayar

en cloroformo anhidro pesando en matracito de 10 c.c. 2 grs. de

dicho aceite y llevdndolo a 10 c.c. con cloroformo.~

Técnica _de_la colorimetrfa:~ Se toma con una pipeta de 1 c.c.,
cuya parte graduada tenga por lo menos 15 cms. de longitud, 0.2

c.c. de esta solucién cloroférmica del aceite y se coloca en la



- 66 =

cubeta del vitdrmetro; se afade 2 c.c. del reactivo de Cl3Sb de
- forma cue al caer ce mezcla completamente y so lee a los 30"
memento en que la coloracidn azul llegs a su wdximo.-

Es necesario hacer 4 e 5 lecturas para ajusisr bien
la lectura pues las primeras son solo de aproximacidn. Ia pipe

ta con que se mide la =olucidn de Cl3Sb es nececario secarlar

con un papel de filtro cada vez que ge va a utilizar porque la
hunedsd ambiente se fija inmediatamente sobre la parte externa
de la pipetz que ha estado en contacto con el liquido.

Algunos autores comd A. E. Pacini et lU.H.Taras (41)
aconsejan el agregado de 1 e’ de dcido perclérico, 1 gota de
guayacol y 2 gotas de fenol a la solucién cloroférmica del acel

te a ensayar dundo una coloracidn -violeta intensa mis esiables
ge,un los eutores.-

Otros autores aconsejan otros agrezados asi cono tome:
bién" inbitidores de la oxidacién de la vitazima pero en definiti
va el primitive método de Carr~Price sin agregado de ningjuna espe
cie es el mds convenicnte y el que d4 una coloracidn azul mds ni
tida.-

ILa vitaxina puede deteruinarse también por el vitdme~
tro de Hilger o por el método espectrcfotométrico A. Chevalier y
P.Chambre (42); por colorimetrias fotoelécirica; por el fotdme-
tro de Pulfrich, etc.-

Pare la lectura del valor vitaminico solo se tomn en
cuenta el vslor azul que se multiplica por distintos factores sg
gin se trate de aceite total, accite de higado, parte insaponifi
cable, cte. en e.te caso se multiplicd por 100 la lectura  del

Lovibond (43).~
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El wétodo colorimétirico para la determinacidn de vita-
mina 4 fué adoptado para el aceite de higado de bacalao por la
Sociedad de las Naciones en 1925. Se¢ le hicieron aljunas criti
cias (44).-

Drummond y Morion; Chevalier, Chaﬁbre y Coward; Dyer,

Horton y Gaddum compararon los métodos fisicos, colorimétiricos
y biolégicos obteniendo resultadoes péralalos aceptables.~

Las lecturas se hicleron previa sucesivas pruebas con
una solucién tipo de riqueza vitaminica conocida pues coumo dice
A. Santos Ruiz "cada observador tiene su propio error que debe
determinar verificando medidas en blanco y afiadiendo o quitén-
do dicho .error & las lecturas realizadas con los problemas, se
Jin ésta sea por menos o por més",

Ia cubeta del tintdmetro debe lavarse una vez termina
da la labor del dfa, con una solucidn al 15% de H Cl para qui-
tar la opacidad con que queda cublerta, luego se enjuaga con
agua destilada y por dltimo con alcohol para que seque mds répi

damente.
La solucién del aceite debe ser preparads en el dfa

y mejor en el momento de hacer la detérminac;dn, nétodo este dl

timo adoptado en estas determinaciones.~

El contenido vitamfnico exigido por la meyoria de las
farmacoreas: és de 500 U.I. por gramo. La Farmacopea Inglesa exi
ge 600 U.I. por gramo.

la vitanine 4 fué descubierta por 7. B. Osborne y I.
B. iendel en la grasa de la mantequilla. La férmula bruta de la

vitamina A fué establecida por WillstHtter y liieg en 1907. la
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férmla empirica de la vitamina A es CpgHzg0 y Karrer (45) con

sus coloboradores le asignaron la sigulente estructura:

CH CH
b/ 3
\c/'
CH, C~CH=CH~C = CH~CH=Ci-C = CH-CH,OH
/ /
Cliz CHs

CH,  C-CHs

Ny

CHy

Posee las caracteristicas quimicas de los alcoholes y
se ofrece como un aceite amarillento de P.M = 286, Es éoluble
en alcohol metilico, bencina, eter, acetona y cloroformo, Es
insoluble en el agua.~-

En la reaccién dé~Carr~Price es importante tener en
cuenta, la purezade los reactivos empleados, el tiempo que lle~
va de preparados, la temperatura, efc. (45)

Norris y Church indican que irazas de humedad fiénen
poca o ningin efecto sobre el desarrollo del color azul cuya
relacidn con el amarillo segdn .dichos aQnres es de 1 a 0.4 U.
Lovibond y que los dcidos grasos satn;ados no tiene efecto sobre
el color producido; el debilitamiento del color azul es acelera-
do por el dcido oleico. Como hemos dicho anteriormente en la lec

tura se toma en cuenta unicamente el valor azul; el colorrojo es

producido por algunas otras sustancias presente en el 4cido olei
co y aceite no saturados (47).-
i El fenor vifami'niqo tanto en los aceites totales como en

los aceites de higado de pescado varia dentro de limites amplisi-
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nos yu yue son zuchas les causas de esta veriacidn pues estd
influcneiado por la slimentacidn, eded, época del afio, tunafio
del pez, etc., (48).«

Los aceitfes que no contienen vitamina dan un'color
pardo oscuro, pardo o pardo rojizo pero no azul ni violeta den
do por lo tanto en el viftdmetro de Lovibond muchaz unidades ro
jas y amerillas pero no azulus.-

En las zuestrac utilizades ha dado el siguiente con-

tenido de vitrnins A.

o(o
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U.l.
X grs.

lra.

240

40

410

60

16

120

CORVINA NEGRA 100

U.1.
X grs.

2da.

90

60

40

320

140

40

40

40

280
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U.I‘

X SFTe

ira.
60
200

160

200

20
60
10
120

23
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Estos nceites comerciales estdn sicapre inmpurificados
con aceites de otros peces que vienen mezclados en las redes con
juntamente con aguellos que son motivo de la pencg, pues sin se-
leccidn de ninguna especis pasan a las calderas donde se cuecen
para extraerlesel zceite. Estos pescados extraios que entran &
foruar porte de un aceite comercisl no son siempre de la misma
especie nino que varia de acuerdo & la época del aido y la zona
de pesca. As{ hay zonas en que por temporadas la pesca Jel sdba-
lo no arrastra consigo sino muy raros cjemplares de olras espe-

cies, mientras que otras veces esta misma pesca lleva un 30 y
hasta un 404 de be_res y en menor proporcidn otras variedades

(uceite de la Cawps Ldge)e~

En el sur de nuestro pais las pesca del sdbale lleva
como materiél extrafio a la corvina hasta en un 30% en peso (
(Hardcastlé y Cia. S.A.). Pero ocurre que gensralmente estos pe
ces extrafios a la pesca son muy pobres en aceite asi que a pesar
de entrar en una proporcidn muchae vecss elevadas apenaé si repre '

genta un 2 a 5% del aceite total.-

000
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Hientras que Nelson y Manning ;;; hizgﬁégea de derwog-
trar ninguno actividad viteminica; Holmes y Tripp le du al acei-
te de sdbalo un valor de 340 U.I. de vitamina A. por _ramo de

aceite.~




-7 =

Los rendicientos mdximos obtenidos pura los acciles
extrafdos en nuestro laboratorio empleando el aparato de la fig.
1 son los siguientes :

BOZBeseeossensacosnessassds 70 &
Corvinasseascecnssscosceesedl %
Dorado..........;........1.54 &%
GatusOeeesersnsccccncenssle2h %
1iSBeecancsssecsscnecesssle?D &
Kerluz8eceesessesncocesssled4d %
Pescadillaueecevescsssses0.40 %
S4ba10ssssseccnscocenannnTeBO %
Parariraeecesesssssscessels?8 %

Como puede observarse algunos de ellos sénrendimien-
tos su;eriores a los obtenidos por un nétodo mds exacto con
es la extfaccién de grasas por medio del soxhlet con eter, en
el anflisis de las carnes, debiéndose ello a la época del afio
en que se ha realizado la pesca, ya que como hemos dicho znte-
riormente los peces llegan a un mdximo de su contenido en gra-

sas antes del desove y & un minimo poeas semanas despuds del

nismoe=-

También se nota a veces pgrandes variaciones en sus
i{ndices, asi en el fndice de refraccién del sdbalo sc obtiene
quc en dos ruestras obtenidas en el mes de Agosfo da en el
Zeiss 1.4703 nientras que en otras dos obtenidas en murzo nos
da 1.4673 lo cual significa una diferencis de 12 grados para
el Ansgut-Jean.-

oQo
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PROPOSICIONES
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12) :- ﬁs‘convenienta para los intereses nacionales
una cayor proteccién legislativa de nuestira riqueza "icticole;
dando umyores seguricades a las empresas dispuestas a invertir
capitales en la explotacién de esta riqueza.-

29) :~ Es indispensable un estudis completo de les
peces argentinos, estableciendo normas analfticas uniforces con
caréicter oficial.- |

30) :- Es de utilidad fomentar el desarrollo de la
industria de las conservas de pescado, ya que pudiendo ser preé-
pareda en el pals donde abunda una materia prima de superior ca
- 1lidad todavia se sigue importando del extranjero.-

42) :~ Es procedente crear leyes con el fin de impe-
dir la destruceién de grandes cantidades de pescado, con ¢l so-
lo fin de exiraerle una proporcién reducida de aceite f desper
diciando mds del 80% del nismo.-

52) :=- Es oportuno llegar a un raclonal aprovechanien
to de los residuos, hoy vendidos casi exclusivamente para guano.

6*)‘:~ Es igualmente convenicnte el envio én buenas
condiciones de conservacidn de todas nugstras variedades ali-
menticias, a lag poblaciones del interior donde solo llegen en
determinndas épocas del afio y a precios muchos veces prohibiti-

YOS e™
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CONCLUSIOHRES
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12) :- Por su porcentaje en protefnas constituye las
carnes de pescado un valioso alimento proteico; adends su con-
tenido en fésforo que es superior al de otras carncs lo gefia~-
lag como el alimento‘preferidc en un re;ciwven dietético.~

2%) :=- Siendo ls carne de pescado, por sus datos ana-
lfticos un alimento de primer orden y de facil di;estibilidad,
lag estadisticas revelan que en general no se consume en la

proporcidn que debia o podria hacerse en nuesiro pafs; no sien

do los precios actuales del pescadc aun lc suficiente reduci-
dos como para ccnstituir un aligento corriente entre las ¢la-
‘ses trabajedoras.-

32) :~ Desde el punto de vista analftico los fndices
de los aceites varfan dentro de lfmites bastante amplios, sien
do diversas las causas que las originan, y que han sido &a enu
gerades on el trabajo.-

49) := El Indice de sulfocisndgeno indics la ubun-
deacia Je olefna en los aceltes de la mayoria de los pescados
exaninadog.-

52) :=- El valor en vitaninas, es decir el contenido
vitaninico de los aceites totales es en general reducido, no

sucediendo lo mismo con los aceites de"higado donde el conte-
)

nido es im@artante gunque sf muy variable.- #ﬁ/
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