De: COIN <coins@principal.unjbg.edu.pe> |
Para: ALIHIDROSAC. <alhidro@mail.cosapidata.com pe> ‘
Fecha: Lunes 11 de Octubre de 1999 10:16 AM '
Asunto: RE: Aceite de Higado de Pescado

Sr. Francisco Mirands

tstimado sefior Miranda me es grio saludarle cordiaimente y a la vez agradecerle por la getileza
que ha tenido usted en enviar vuestra comunicacion en la cual se me hace consulta hacerca del
aceite de la especie Grimera {Hydrolagus sp}. No he podido darle fespuesta oportunamente por
motivos de viaje y a mi regreso me encontre con esta grata sorpresa.

Me alegra bastante que esten rabajando con especie que recien comienzan ha explotarse,
nosotros por aca tenemos alguna experiencia con {a explotacidn dal Bacalas de profundidad,
aunque es bastante corta por cuante a la actualidad no hay capturas. La otra especie mas bien
no @s conocida, al parecer es una especis magra cuyo contenido grase esta mayormente en sl
higade. Deacuerdo a los analisis Gue usted me presenta difiere mucho de las especies que se
explotan regularmente en nuestro medio tales como la sardina y la anchoveta las cuales se
caracterizan por tener el tejido en la parte subcutaneas ricas en acidos grasos polisaturados
(alrededor del 35%) en cambic en el acsite de la quimera esta alrededor de! 14%. Para nosotros
son desconocides el ACIDO HIDNOCARPICO. ACIDO HIRAGONICO y en los aceites que se conocen
muy pocos reportan el ACIDO HEXADECATETRAENOICO. que por lo visto se trata de un acido graso con 4
enlaces dobles. Desde mi punto de visia considers que este aceite eventualmente si podria usarse en la
alimentacién humana, lo que si desconozco su utilidad como lubricante de maquinas. los cuales se
caracterizan por una gran estabilidad ante la oxidaceién; considero que si se quisiera utilizar como tal es
necesario estabilizarlo inicialmente porque come ud. vers alrededor del 78% de los acidos grasos son ;
insaturados los cuales son bastanie fragiles a la ruptura de sus dobles eniages y a la formacion de peroxidos
los cuales forman a la vez cadenas y el aceite se transforma fisicamente tomando una textura a la de una
goma, es decir se plastifica por eso considero que lo primerc que se debe hacer es estabilizar el aceite con
algun antioxidante fuerte. Ei indice de yodo no refleja claramente el grado de insaturacion de ese aceite el
cual es bastante grande.

Respecto al mercado desgraciadamente no le puedoc ayudar porque desconozco las empresas
que podrian comprar, algun tiempo estuve relacionado con una empresa Noruega que
producen capsulas de aceite de pescado que contiene acidos grasos del grupo Omega 3
(ACIDC EICOSAPENTAENOICO, ACIDO DOCOSAHEXAENOICO principaimente} pero este aceite tiene un
bajo contenido de estos acides grases. Por otro lado estoy informado que el aceite que se exirae de las
pepitas de ia uva es empleado como lubricante para relojeria y mas o menos tiene las mismas caracieristicas
por lo que pudiera ser que sea bueno ver esia posibilidad me parece que seria conveniente consultar en la
facultad de ingenieria petrolera de la UNI, quiene son expertos en petroquimica ¥ ¢reo que elios le podrian dar
un mejor alcance. Aqui nosotros no tenemos bibliografia al respecto por cuanto no hay facultades gue se
dediquen a estos menesteres. El suscrite es ingenierc pesquerc de profesién y me dedico a la tecnologia de
alimentos de origen marino, en este campo me especialice.

Al margen de esto debo comunicarie que tengo bastants interes en ef bacalac de profundidad .
(Dissostichus sleginoides) por cuanto estabamaos haciendo un trabajo de investigacién que por la
falta de capturas ha quedade trunco: estabamos haciends =l estudio tecnoldgicode esta
espscie, entre otras cosas su rendimiento, sy detericdo a través del tiempo de almacenamiento,
etoc. Los datos que obtuvimos fue solaments de dos capturas, por eso quisiaramaos saber donde
esian realizando la pesca y ver la posibilidad de continuar dicho trabajo; tambien me gustaria
conoger mas acerca de la espoecie Quimera, acerca de sy carne, de su constitucian fisica, ste,

Si ud. desearia quenosotros hagamos algin estudio con el aceite de la Quimera le rogaria que
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se sirva ud. enviarnos una muestra para ver su estabilidad lo cual le podemos reportar en el
futuro.

Nuestra direccidn postal es la siguiente:

Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann - Consejo de Investigacién
Ciudad Universitaria - Calle Miraflores s/n

Tacna - Perd

En la espera de su grata respuesta quedo de ud.
Muy atentamente,

Quiterio Valencia Mecola
Ing. Pesquero
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ALIHIDROS A.C.  Alimentos Hidrobiolégicos del Peri S.A.C.

Chimera Lever Oll Specifications.

A. Fatty acid composition.

Miristic Acid. 1.38 %

Paimitic Acid. 14.25 %
Palmitoleic Acid. 8 %
Hidnocarpic Acid. 0.53 %
Hiragonic Acid. 1.94 %
Hexadecatetraenoic Acid. 0.98 %
Estearic Acid. 4.60 %

Oleic Acid. 5067 %

Linoleic Acid. 1.03 %

Linotenic Acid. 0.80 %

Gadoleic Acid. 459 %
Araquidonic Acid. 1.07 %
Eicosapentanoic Acid. 2.08 %
Docosenoic Acid. 1.28 %
Docosapentaenocico Acid. 1.68 %
Docesahexaenoico Acid. 3.5 %

8. Chemic analysis.

Fat. 99.95 %

Moisture + impurities. 0.05 %
Acidity. (Oleic Acid.) 0.27 %
insoluble impurities. 0%
lodine value. 101

Antioxidant (mg/Kg) 0.76 %

C. Saturation features.

Saturated. 20.23 %
Monounsaturated. 64 54 %
Poly unsaturated .13.61 %
Not undentify. 1.61 %

Direccion
Calle Gaddi
N2 196

San Borja
Lima 41
Peru

Teléfono
51-1 - 475-7449
51-1 - 224-6211

Fax
51-1 - 224-4656

E-Mail
alhidro @ mail.cosapidata.com.pe




