Método analitico mejorado para la determinacion del colesterol en
pescados mediante cromatografia de gases con deteccion por
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INTRODUCCION

El colesterol (C,,H,,0) es un compuesto bioquimico de gran importancia para la salud humana ya que
esta asociado a las enfermedades cardiovasculares. Es esencial para la ejecucion de varias funciones en
el cuerpo humano, ya que actia como precursor para la sintesis de hormonas esteroides y acidos
viliares. También participa en la sintesis de la vitamina D y es un componente que proporciona fluidez a
as membranas celulares (Narwal et al., 2019). Se conocen dos tipos de colesterol: las lipoproteinas de
baja densidad (LDL), cuya acumulacidn en las arterias provoca una obstruccién del flujo sanguineo, y las
ipoproteinas de alta densidad (HDL), encargadas de transportar el colesterol al higado, donde
finalmente se elimina (Kjeldsen et al., 2021). En general, en el pescado se encuentran niveles bajos de
colesterol en comparacion con otros grupos de alimentos, como en la carne, que presenta valores mas
elevados, aunque su concentracidon varia en funcidon del procesamiento del alimento (Saldanha &
Bragagnolo, 2008).

OBJETIVO METODOLOGIA

Determinar y comparar el contenido de
colesterol en diferentes tipos de
pescado que han sido tratados por
diferentes procesos utilizando un
metodo  analitico  mejorado  por
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