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Resumen

La introduccién de especies nativas a los sistemas acuicolas requiere del conocimiento de su valor nutricional bajo las
condiciones particulares de manejo utilizadas. El objetivo de este trabajo fue determinar la composicién proximal y el
perfil de acidos grasos de filetes de bagre Yaque (Leiarius marmoratus) procedentes de extraccion natural (EN) y de cultivo,
almacenados durante 120 dias bajo condiciones de congelacion (-18°C). Los filetes de EN presentaron alto contenido de
proteina (19,8£0,2%) y de lipidos (4,6£0,3%); de igual forma, presentaron 47,0+0,3% de acidos grasos saturados (SFA),
46,5£0,5% de acidos grasos monoinsaturados (MUFA) y 4,7+0,5% de acidos grasos polinsaturados (PUFA), valores que
variaron significativamente (p<0,05) durante el tiempo de almacenamiento. El indice aterogénico (IA) y el indice de trom-
bogenicidad (IT) fueron de 1,6£0,02 y 0,9+0,01, respectivamente. Por otra parte, los filetes procedentes de animales de
cultivo presentaron alto contenido de proteina (20,0£1,1%) y bajo contenido de lipidos (1,5+0,3%), con 39,5£0,5% de
SFA, 33,2+1,5 de MUFA y 23,9£1,6 de PUFA, valores que no presentaron variacién estadistica significativa (p>0,05) a lo
largo del periodo de almacenamiento. El IA y el IT fueron de 1,3+0,02 y 0,7%0,03, respectivamente. De igual forma, las dos
procedencias presentaron importantes contenidos de EPA y DHA. Con base en los anteriores resultados puede inferirse
que los filetes de Yaque son de buena calidad nutricional, si se comparan con la de otros bagres comerciales.
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