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El colesterol (C27H46O) es un compuesto bioquímico de gran importancia para la salud humana ya que
está asociado a las enfermedades cardiovasculares. Es esencial para la ejecución de varias funciones en
el cuerpo humano, ya que actúa como precursor para la síntesis de hormonas esteroides y ácidos
biliares. También participa en la síntesis de la vitamina D y es un componente que proporciona fluidez a
las membranas celulares (Narwal et al., 2019). Se conocen dos tipos de colesterol: las lipoproteínas de
baja densidad (LDL), cuya acumulación en las arterias provoca una obstrucción del flujo sanguíneo, y las
lipoproteínas de alta densidad (HDL), encargadas de transportar el colesterol al hígado, donde
finalmente se elimina (Kjeldsen et al., 2021). En general, en el pescado se encuentran niveles bajos de
colesterol en comparación con otros grupos de alimentos, como en la carne, que presenta valores más
elevados, aunque su concentración varía en función del procesamiento del alimento (Saldanha &
Bragagnolo, 2008) .

INTRODUCCIÓN

Determinar y comparar el contenido de
colesterol en diferentes tipos de
pescado que han sido tratados por
diferentes procesos utilizando un
método analítico mejorado por
cromatografía de gases con detector de
ionización de llama (GC-FID).

OBJETIVO

Saponificación
• EtOH

• KOH 50% (w/w)

Extracción
• Tolueno
• KOH (1M)

Lavado y Evaporación

Derivatización
(HDMDS:TMCS:piridina 2:1:10)

Cromatografía de gases con detector de 
ionización de llama (GC-FID)

METODOLOGÍA

 Determinación media de colesterol en 
el pescado blanco es inferior a la del 
pescado azul.

 Cuando el alimento ha sido procesado 
aumenta la concentración del 
colesterol

RESULTADOS
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