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Abstract- In the present study we compared meat yield, proximate chemical composition and fatty acid profile of the blue mussel
Mytilus edulis from rocky shores and long line cultures in San Jorge Gulf, Argentina. Moisture, ash, lipids, proteins and carbohydrates
were quantified. The fatty acid profile was analyzed by gas chromatography. Mussels from rocky shores had lower meat yield than
cultured mussels. The proximate chemical composition was different between the mussels of the two environments. Mussel meat
was characterized by high moisture content, with higher moisture in mussels from rocky shores. Proteins were the main biochemical
component, followed by carbohydrates and lipids. Regardless of the origin of the mussels, meat mussel was characterized by
higher content of polyunsaturated fatty acids than that of monounsaturated and saturated fatty acids. Atherogenic index was
lower in cultured mussels, while thrombogenic index was similar in both groups of mussels. Differences in proximate chemical
composition between mussels from rocky shores and cultures are related to the habitat in which they grow, which determines
differences in the amount and quality of food and in maintenance costs.
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Resumen.- Se analizé el contenido de carne, la composicion quimica proximal y el perfil de acidos grasos de la carne de
mejillones recolectados en bancos naturales infralitorales y en cultivos localizados en el Golfo San Jorge, Argentina. Se compar6
el contenido de humedad, cenizas, lipidos, proteinas y glicidos. El perfil de acidos grasos se determin6 por cromatografia
gaseosa y fue empleado para calcular el indice aterogénico (IA) y el indice trombético (IT). Los mejillones del banco natural tienen
un menor contenido relativo de carne que los ejemplares de cultivo. Se obtuvieron diferencias significativas en la composicion
quimica proximal de los mejillones. La carne de mejillén present6 un alto contenido de humedad, siendo ésta mayor en mejillones
de bancos. Las proteinas son el componente bioquimico con mayor porcentaje, seguido por los hidratos de carbono y en menor
cantidad por los lipidos. Independientemente del origen de los animales, la carne de mejillén se caracterizé por una mayor
cantidad de acidos grasos polinsaturados que acidos grasos monoinsaturados y saturados. El IA en mejillones de banco fue
levemente menor que en los ejemplares de cultivo, mientras que el IT fue el mismo en ambos casos. Las diferencias observadas en
la composicién quimica proximal de los mejillones de cultivos y bancos naturales se deberian al habitat que ocupan, el cual
determina diferencias en la calidad y cantidad de alimentos y diferencias en la energia destinada a mantenimiento.
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INTRODUCCION

Diferentes especies de mejillones son cultivadas con fines
comerciales alrededor de todo el mundo. Debido a que varias
especies de mejillones estan incorporadas a la dieta humana,
se han desarrollado muchos trabajos acerca de la composicion
quimica proximal de la carne y su calidad nutricional (Orban et
al. 2002, Freites et al. 2002, 2003, Yildiz et al. 2005, Fuentes

et al. 2009, Martinez-Pita et al. 2012). La composicion de la
carne de los mejillones muestra variaciones relacionadas con el
ciclo reproductivo, disponibilidad y calidad de alimento (Dare
& Edwards 1975, Nagabhushanam & Mane 1978, Pieters et
al. 1979, Zurburg et al. 1979, Pieters et al. 1980, Orban et
al. 2002). Por lo tanto, son esperables variaciones en la
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composicion relacionadas con el habitat en el que se hallan los
ejemplares. Diferencias en lacomposicion quimica proximal de
Mytilus galloprovincialis fueron reportadas en ejemplares
provenientes de balsas de cultivo y zonas rocosas de la Ria de
Arousa en Espafia (Freites etal. 2002, 2003). Narvéaez et al.
(2009) encontraron diferencias en los contenidos de lipidos e
hidratos de carbono de semillas del mejillén marr6n Perna
pernade origen intermareal y submareal.

El mejillon Mytilus edulis se distribuye en la costa Atlantica
de Ameérica del norte; en Europa desde la costa atlantica de
Francia hasta el Mar Baltico; y en el Atlantico Sur desde Rio
Grande do Sul, en Brasil, hasta las costas de la provincia de
Santa Cruz en Argentina. La distribucion batimétrica de la
especie va desde el ambiente intermareal hasta profundidades
de 50 m (Pascual & Zampatti 1998). En particular, en el Golfo
San Jorge la especie se halla desde el horizonte mesolitoral
hasta 30 m de profundidad. Es amplia la informacion sobre la
explotacion comercial y cultivo de la especie en la costa
Argentina (Lizarralde & Zaixs01993, Lizarralde 1997, Pascual
& Zampatti 1998, Zaixso & Lizarralde 2001, entre otros), sin
embargo, los estudios sobre aspectos bioquimicos de la especie
son escasos. La composicién quimica proximal de ejemplares
recolectados en bancos circalitorales de la provincia de Buenos
Aires fue estudiada por Aizpun de Moreno et al. (1971) y
Sanchez-Pascua & Yeannes (1991). La composicién de la
fraccidn lipidicay el contenido de acidos grasos fueron también
analizados para esta poblacion (Aizpun de Morenoet al. 1980).
Variaciones mensuales entre la composicion bioquimicay su
relacién con el ciclo reproductivo fueron analizadas en
ejemplares del Golfo San Jorge encontrandose diferencias
significativas en lacomposicion quimica proximal relacionadas
con el desarrollo gonadal (Colombo 2014). Aln no se han
realizados trabajos que comparen la composicién quimica en
mejillones Mytilus edulis que habiten en bancos naturales y
ejemplares provenientes de cultivo. El objetivo de este trabajo
fue comparar el peso seco de la carne, la composicion quimica
proximal yel perfil de &cidos grasos en el mejillon Mytilus edulis
provenientes de cultivos comerciales suspendidos y de bancos
naturales infralitorales, que son las dos fuentes de obtencidn de
mejillones para consumo en el Golfo San Jorge. Se testea la
hipotesis que el ambiente de origen de los animales, bancos
naturales y cultivo en cuerdas suspendidas, determinaria
diferencias en el contenido de carne, la composicidn quimica
proximal y en el perfil de acidos grasos de los mismos.

MATERIALES Y METODOS

AREA DE ESTUDIO Y MUESTREO
El Golfo San Jorge es la mayor cuenca semiabierta del Océano

Atléntico Sudoccidental, se encuentra comprendidoentre Cabo
Dos Bahias (44°55°26™'S; 65°33°12”O) en el extremo norte
y Cabo Tres Puntasen el sur (47°06°00’S; 65°53’00”0). En
el &rea central tiene profundidades cercanas a 100 m, desde
alli las profundidades disminuyen radialmente y en el umbral se
reducen hasta 50-60 m en los sectores centro y sur y
aproximadamente 90 m en el sector norte (Akselman 1996).
El &rea se encuentra influenciada por aguas templado-frias de
la corriente Patagonica, que fluye en direccion S-N por el litoral
patagdnico desde el Estrecho de Magallanes. La salinidad varia
entre 33,2 y 34,2 y las temperaturas méximas y minimas oscilan
entre 1,2° y20°C; en Islas Leones (45°10°S) entre 6° y 20°C
y en cabo Blanco (aproximadamente 47°20°S) entre 1,2°C y
15°C (Akselman 1996). En aguas costeras del area central del
golfo, donde fueron conducidos los muestreos la temperatura
presenta variaciones entre 4,1°y 19,3°C (Colombo 2014).

Los ejemplares de Mytilus edulis de bancos naturales fueron
recolectados sobre la plataforma de abrasién rocosa en Caleta
del Fondo en el horizonte infralitoral. Caleta del Fondo es una
pequefia caleta con orientacion este-oeste, ubicada en el area
central del Golfo San Jorge, en la provincia de Santa Cruz,
Argentina (46°01°S, 67°35’0). Por otra parte, los ejemplares
de cultivos comerciales fueron muestreados en cuerdas de
cultivo, ubicados a una profundidad promedio de 15 m, en playa
Belvedere de Comodoro Rivadavia (45°58’S, 67°33,46°0).
En ambos casos la extraccion de los ejemplares fue realizada
enjuliode 2013. Latemperatura media del agua en julioes de
7,3°Cy ladisponibilidad de alimento es alin baja, con valores
de clorofila a de 1,16 mg m? (Colombo 2014). En este mes
los mejillones se hallan en una etapa media de la gametogénesis
y comienza a ser visible las diferencias de color de las génadas
de machos y hembras (Vinuesa 1978).

En cada sitio se recolectaron 4 muestras. Cada muestra
estuvo compuesta por 50 mejillones de unatalla superior a 50
mm de longitud total de la valva. Tres de estas muestras fueron
destinadas a los estudios de composicién quimicay la restante
para el andlisis del peso seco de la carne.

PEso SECO DE LA CARNE

Se determind la longitud de la valva (LV) empleando un calibre
digital (= 0,01 mm). Se extrajeron los tejidos blandos de los
mejillones, los cuales fueron secados en una estufa a 70°C hasta
la obtencidn de un peso constante. Posteriormente se registrd
el peso seco de los tejidos blandos mediante una balanza
analitica (0,001 g) (Aizpun de Morenoet al. 1971, Dare &
Edwards 1975).

1Sanchez-Pascua G & MI Yeannes. 1991. Tecnologia de la elaboracion de productos a partir del mejillén. La Industria Carnica

Latinoamericana 86: 34-41.
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COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL

En el laboratorio, se extrajo la carne de los mejillones
manualmente y con una procesadora se realiz6 un preparado
homogéneo para cada muestra. Cada homogeneizado fue
posteriormente congelado en bolsas plésticas a -20°C hasta la
realizacion de las determinaciones. Los andlisis de la
composicidn quimica proximal y las corridas cromatogréficas
se realizaron por triplicado para cada muestra. La humedad se
determiné de manera indirecta por desecacion en estufaa 100-
105°C, hasta peso constante (AOAC 950.46 2000). Las
cenizas se obtuvieron a partir de la oxidacion de toda la materia
orgénica por incineracion y calcinacion en mufla a550°C, hasta
peso constante (AOAC 938.08 2000). El método de Kjeldahl
(AOAC 981.10 2000) fue empleado para la determinacion de
nitrogeno en la muestras y se utilizd 6,25 como factor de
conversion para el calculo de la concentracién de proteinas.
Laextraccion de los lipidos totales se realiz6 segun el método
directo gravimétrico, previa extraccion con solventes (Bligh &
Dyer 1959). El valor de los hidratos de carbono fue estimado
por diferencia (Greenfield & Southgate 1992). Se calcul6 el
valor caldrico de las muestras a través de la utilizacion de los
coeficientes de Atwater (proteinas e hidratos de carbono= 4,0
y lipidos=9,0) (Merrill & Watt 1955).

PERFIL DE ACIDOS GRASOS

Los &cidos grasos fueron metilados con trifloruro de boro
(Morrison & Smith 1964) y analizados por cromatografia
gaseosa utilizando inyeccion split (T=240°C, relacién split 25/
1), detector FID (T=260°C), columna capilar Spec:VF-23ms
(bis-cyanopropylpolysiloxanephase, L= 100 m, di= 0,25 mm,
df= 0,2 um, Supelcolnc, Bellevonte), con programacion de
temperatura (140°C-5min-4°C/min-240-15min). La
identificacion se realizé por comparacion con un patrén externo
de metilésteres de &cidos grasos (Nu-Chek 569, Nu-Chek-
Prepinc).

El indice aterogénico (IA) y el trombético (IT), evaltan la
capacidad de producir ateromas (lesiones caracteristicas de la
ateroesclerosis que se inician en la capa interna de una arteria)
en el cuerpo humano y evaluar la capacidad de formar trombos,
osea coagulos en el interior de los vasos sanguineos (Ulbricht
& Southgate 1991, Maulvault et al. 2012). Estos indices se
calcularon a partir de los AGS, AGMI y los AGPI de la carne:
IA= (12:0 + 4 x 14:0 + 16:0)/(» 6 AGPI + © 3 AGPI + AGMI)
e 1T=(14:0 + 16:0 + 18:0)/(0,5AGMI +0,5 6 AGPI + 3 ®
3 AGPI + ® 3 AGPl/® 6 AGPI).

ANALISIS ESTADISTICOS

Para determinar el efecto del origen de los mejillones en el peso
seco de los tejidos blandos se realiz6 un andlisis de covarianza
(ANCOVA), empleando la LV como covariable.

Los datos de la composicién quimica proximal de la carne
de las muestras de bancoy de cultivo fueron analizados mediante
laaplicacion del analisis de la varianza anidado. Paraanalizar la
existencia de diferencias en la composicién de acidos grasos
seaplicd un andlisis de la varianza (ANOVA) de una entrada.
En ambos casos, la homogeneidad de varianzas de los datos
fue comprobada mediante el test de Cochran y el nivel de
significancia empleado fue del 0,05. Se aplicé la transformacion
a arcoseno para el andlisis de las concentraciones de acidos
grasos (Fowler et al. 2002). Para estos analisis se empled el
programa Statistica 7.0.

REsuLTADOS

PEso SECO DE LA CARNE

Se encontraron diferencias significativas entre el peso seco de
los tejidos blandos de mejillones de bancos naturales y aquellos
provenientes de cultivo (F(l’ss): 5,22; P<0,05). Paraunatalla
media de LV= 66,49 mm, los mejillones de cultivo presentaron
un contenido de carne mayor (media ajustada= 1,047 g +
0,080) que los ejemplares de bancos naturales (0,896 g +
0,079) (Fig. 1).
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Figura 1. Andlisis de lacovarianza. Media ajustada del peso seco de la
carne (g) y desviacion estandar del mejillén M. edulis de bancos
naturalesy cultivos del Golfo San Jorge, Argentina. Significancia P <
0,01 / Analysis of Covariance. Adjusted mean of dry weight (g) of M.
edulis mussels from natural banks and long line cultures in San
Jorge Gulf, Argentina. Significance P < 0.01

Vol. 51, N°2, 2016 [ 295

Revista de Biologia Marina y Oceanografia



296

COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL

Los valores obtenidos en la composicién quimica proximal en
mejillones M. edulis de bancos naturales y de cultivo se
observan en la Tabla 1. EI mejillon es una especie con alto
contenido de agua en sus tejidos, el porcentaje de humedad en
los ejemplares de banco fue significativamente mayor que en
los de cultivo. Se encontraron también diferencias significativas
en el contenido de cenizas, proteinas y lipidos. En todos los
casos el contenido de estos compuestos fue mayor en los
mejillones de cultivos que en aquellos ejemplares de bancos
naturales. El contenido de hidratos de carbono no difiere
respecto del origen de los mejillones (banco= 5,86 g% y
cultivo= 5,54 g%). En base a la composicion quimica de la
carne se calcul6 el valor energético promedio, mostrando
diferencias significativas (F , ,=45,70; P <0,05) entre las
muestras de banco (66,45 Kcal/100 g) y las de cultivo (78,5
Kcal/100 g).

Tabla1. Promedios, desviacion estandary andlisis de la varianza para
el contenido de humedad, cenizas, lipidosy proteinas (expresados en
g%) de carne de mejillones de bancos naturales (n=3)y cultivos (n=3)
del Golfo San Jorge. Gl, grados de libertad. F, estadistico. P, probabilidad
asociada al valor de F. Significancia P < 0,05 / Means, standard deviation
and analysis of variance for moisture, ash, lipids and proteins (g /
100 g) in Mytilus edulis mussels from rocky shores (n= 3) and long
line cultures (n=3) in San Jorge Gulf. Gl, degree of freedom. F, F value.
P, probability of rejecting the null hypothesis. Significance P < 0.05

Banco natural Cultivo Gl F P

Humedad 83,3+0,96 798+035 1,12 81,85 0,00001
Cenizas 1,92+0,26 2,19+0,14 1,12 9,65 0,00906
Lipidos 1,53+0,10 1,74+0,14 1,12 12,00 0,00467
Proteinas 735+041 10,7+1,09 1,12 412,31 0,00001
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Figura 2. Valores promedios de la composicion porcentual de acidos
grasos saturados (AGS), monoinsaturados (AGMI), poliinsaturados
(AGPI) y total de poliinsaturados (AGI) / Percentage composition of
satured fatty acids (AGS), monounsatured fatty acids (AGMI),
polyunsatured fatty acids (AGPI) and total unsatured acids (AGI)
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PERFIL DE ACIDOS GRASOS

No se observaron diferencias significativas en la composicion de
los &cidos grasos de la carne de mejillones de bancos naturales y
de cultivos. Independientemente del ambiente de origen, la
especie se caracteriza por tener un mayor contenido de &cidos
grasos insaturados (AGI) que de &cidos grasos saturados (AGS)
(Fig. 2). En ambos casos la mayor proporcién corresponde a
4cidos grasos polinsaturados (AGPI), principalmente los m 3
como el C20:5n3 &cido eicosapentaenoico (EPA), yel C22:6n3
&cido docosahexaenoico (DHA), entre los &cidos grasos o 6, el
C20:4n6 &cido araquiddnico (AA). Entre los &cidos grasos
monoinsaturados (AGMI) se destacan el C16:1c (&cido
palmitoleico), C18:1n9c (4cido oleico) y C20:1n9 (4cido
eicosenoico) mientras que el C16:0 (&cido palmitico) yel C18:0
(&cido estedrico) son los AGS més abundantes (Tabla 2). La
relacion o 3/w 6 fue menor para los mejillones de banco que
para los de cultivo por poseer éstos menor cantidad de o 6
principalmente el AA'y mayor cantidad de @ 3 como el EPA.

Los valores calculados del 1A fue de 0,61 y 0,65y para los
mejillones de banco y de cultivo respectivamente y el IT fue
igual (0,26) paraambos sitios.

Discusion

La composicién quimica de los mejillones esté relacionada con
el ciclo reproductivo y la calidad y cantidad de alimentoen el
ambiente (Dare & Edwards 1975, Nagabhushanam & Mane
1978, Pieters et al. 1980, Zurburg et al. 1979, Orban et al.
2002, Pronker et al. 2008). Diferencias en el contenido de
proteinas, lipidos totales, &cidos grasos y gllcidos fueron
encontrados entre ejemplares juveniles de Mytilus
galloprovincialis provenientes de balsas de cultivo y bancos
en fondos rocosos en la Ria de Arousa en Espafia (Freites et
al. 2002 y 2003). Asi también, Narvéez et al. (2009)
encontraron diferencias en los contenidos de lipidos y
carbohidratos de semillas del mejillon marrén Perna perna de
origen infralitoral y submareal cultivados en unlong line enel
Golfo de Cariaco en Venezuela. Diferencias en el peso seco de
los tejidos blandos en ejemplares de distinto origen han sido
reportadas para distintas especies de mitilidos (Rodhouse et
al. 1984, Freites et al. 2002, Narvéez et al. 2009). Okumus
& Stirling (1998) encontraron diferencias en el contenido de
carne de M. edulis provenientes de 2 localidades en la costa
oeste de Escocia. En este trabajo se encontraron diferencias
significativas en el peso seco de la carne y la composicion
quimica proximal de la carne del mejillén M. edulis de bancos
naturales infralitorales y de cultivo comerciales en el Golfo San
Jorge. Esto puede deberse a las diferentes condiciones en las



Tabla 2. Composicién porcentual de acidos grasos en mejillones de
bancos naturales (n= 3) y cultivos (n= 3) en el Golfo San Jorge. P,
probabilidad asociada al anélisis de lavarianza. SignificanciaP <0,01/
Fatty acid profile of mussels from rocky shores (n= 3) and long line
cultures (n=3) in San Jorge Gulf. P, probability of rejecting the null
hypothesis of ANOVA. Significance P < 0.01

Acidos grasos Banco Natural Cultivo P
Saturados (AGS)
C10:0 0,01+0,00 0,01 0,00 0,28
C12:0 0,03 +0,00 0,03 £0,00 0,12
C13:0 0,02 +0,00 0,02 +0,00 0,18
C 14:0 2,82 +0,03 2,80 0,01 0,10
C15:0 0,62 +0,02 0,60 =0,00 0,16
C16:0 17,40 £ 0,24 17,07 +0,07 0,08
C17:0 0,59 +0,02 0,57 +0,00 0,17
C18:0 6,14 +0,85 6,54 +0,03 0,45
C20:0 0,09 +0,00 0,09 +0,00 0,75
C22:0 0,06 +0,00 0,06 +0,00 0,26
C23:0 0,03 +0,00 0,19+0,28 0,38
C24:0 0,11+0,09 0,11 +0,09 0,97
Monoinsaturados (AGMI)
C 14:1t 0,04 +0,00 0,04 +£0,00 0,82
Cl4:1c 0,15+0,01 0,14 +0,00 0,29
C15:1 0,44 +0,03 0,40 0,00 0,09
C 16:1t 0,26 +0,11 0,19 +0,00 0,35
Cl6:lc 6,16 0,15 6,16 +0,02 0,96
C17:1 0,23+0,16 0,14 £0,00 0,36
C 18:1n9t 0,87 +0,02 0,87 +0,00 0,98
C 18:1n9¢ 2,38+0,14 2,27+0,01 0,24
C20:1n9 2,69 +0,04 1,98 £0,01 0,09
C24:1n9 0,01+0,00 0,10 0,05 0,30
Poliinsaturados (AGPI)
C 18:2n6t 0,12+0,01 0,11+0,00 0,30
C 18:2n6¢ 0,97 +£0,01 0,95 0,00 0,08
C 18:3n6 0,25+0,01 0,25 +0,00 0,80
C 18:3n3 0,38 +0,23 0,24 £0,00 0,36
C20:2 0,37+0,01 0,36 +0,05 0,10
C20:3n6 0,20+£0,01 0,20 0,00 0,96
C 20:4n6 3,78 +0,04 3,74 £0,01 0,20
C20:3n3 0,07 +0,01 0,07 £0,00 0,50
C20:5n3 17,69+0,17 17,50+0,03 0,12
C22:3+C22:4 0,52+0,01 0,49 +0,03 0,18
C22:5n3 1,33 +0,04 1,29 +£0,01 0,17
C22:6n3 8,69+0,19 8,48 +0,03 0,13
AGS 27,92 +0,78 28,08+0,10 0,23
AGMI 13,23 +£0,33 12,36 £ 0,05 0,10
AGPI 34,37+0,54 33,69+0,11 0,09
w3 28,17+0,50 27,58 +0,06 0,12
w6 5,30 +0,05 525+0,02 0,14
To3Zw6 530+0,10 5,24 +0,01 0,42

que se desarrollan ambos grupos de mejillones. Los mejillones
que ocupan bancos naturales proximos a linea de bajamar
pueden en ocasiones quedar sumergidos en profundidades
escasas 0 bien quedar expuestos. Estos animales estan sujetos
aun mayor estrés ambiental, principalmente térmicoy aun mayor
efecto por movimiento de las corrientes de marea y rompientes
de las olas. En contraposicidn a esta situacion, los mejillones
de cultivo se encuentran sumergidos durante su desarrollo,
alimentandose continuamente y sin exposicion a los factores
estresantes como aumento de la temperatura circundante o
rompimiento de las olas.

La carne de mejillones se caracteriza por un alto contenido
de humedad (Aizpun de Moreno et al. 1971, Freites et al.
2002, Colombo 2014). En este trabajo las diferencias mas
significativas entre los ejemplares de cultivo y de bancos naturales
se encontraron en el contenido de humedad de la carne. El
menor contenido relativo de materia orgénica de mejillones de
banco se deberia a que el mayor gasto en mantenimiento
conlleva el uso de sus reservas energéticas (lipidos y proteinas)
determinando también una disminucion del peso de los tejidos
blandos (Hummel et al. 1989). Este hecho también explicaria
el mayor contenido de lipidos y proteinas en los ejemplares
submareales de M. galloprovincialis (Freites et al. 2003), P.
perna (Narvéez et al. 2009) y las diferencias observadas en
este trabajo para M. edulis.

Numerosos trabajos describen la composicion centesimal
de 4cidos grasos en diferentes especies de mejillones (Aizpun
de Moreno et al. 1980, Saghk & Imre 1997, Murphy et al.
2002, Orban et al. 2002, Koftayan et al. 2011, Martinez-Pita
etal. 2012). En general, los mitilidos son ricos en los siguientes
&cidos grasos: 16:0, 16:1n7,18:0, 18:1n9, EPAy DHA (Aizpun
de Moreno et al. 1980). En este trabajo se encontrd que tanto
los mejillones de banco como los de cultivo tenian mayor
proporcion de AGPI (34,4 y 33,7%), seguidos por los AGS
(27,9 y 28%) y AGMI (13,2 y 12,9%). Se han reportado
variaciones en la composicién de acidos grasos en relacion con
el origen, temperatura y el tipo de alimentacion en mejillones
(De Zwaan & Mathieu 1992, Fuentes et al. 2009, Martinez-
Pita et al. 2014). Sin embargo, en este trabajo, no se
encontraron diferencias significativas en la composicién
centesimal de &cidos grasos entre los M. edulis de bancos
mesolitorales y de cultivo. La similitud en el perfil de &cidos
grasos sugiere una dieta similar en ambos habitats. Los AGPI
con mayor proporcion fueron el EPAy DHA, esto sugiere que
enambos ambientes la especie se alimenta principalmente de
diatomeas y dinoflagelados, debido a que cantidades
considerables de EPA y DHA son proporcionados por esos
items respectivamente, mientras que pequefias cantidades de
4cidos grasos de 14 a 18 carbonos son proporcionados por
detritos (Ackman et al. 1968, Chuecas & Riley 1962).
Respecto al efecto de la temperatura (latitudinal), una mayor
proporcion de acidos grasos insaturados era de esperar en
mejillones de la costa patagonica respecto del perfil obtenido
por Aizpun de Moreno et al. (1980) para la costa bonaerense.
Sin embargo, el porcentaje de AGI es similar en ambas
localidades. En este sentido, Aizpun de Moreno et al. (1980)
no encuentran un incremento de los AGI en los meses de
invierno. Ambos resultados sugieren que laalimentacion tendria
un papel méas importante que latemperatura en el perfil de &cidos
grasos de M. edulis.
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La ingesta recomendada del cociente de &cidos grasos w3/
® 6 es al menos 0,1-0,2 considerando que rangos mas altos
son més beneficiosos para la salud humana (FAO/WHO, 1994).
Dyerberg (1986) considera que un incremento en el cociente
de AGPI @ 3/w 6 incrementa la disponibilidad de AGPI @ 3.
El cociente o 3/w 6 obtenido en la carne de mejillones fue mas
alto que para otros mariscos como por ejemplo la centolla
Lithodes santolla (Risso 2013).

Los resultados obtenidos en este trabajo demuestran la
influencia del origen de los mejillones en el contenido de carne
y su composicion quimica proximal. Sin embargo, no se
observaron diferencias en el perfil de acidos grasos.
Independientemente del hé&bitat de origen de los ejemplares,
M. edulis es una especie magra por su escaso valor de lipidos
totales, pero posee valores elevados de AGPI o 3 e indices A
e IT bajos, lo cual lo hace beneficioso para consumo humano
ya que reduce el riesgo de enfermedades cardiovasculares
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