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Introduccién y objetivo

En acuicultura, los alimentos balanceados enrique-
cidos con astaxantina son utilizados en la Gltima
fase de crecimiento de salmdnidos y otras especies
de cultivo, para obtener la coloracién rosada carac-
teristica. En general, la astaxantina utilizada para
estos fines es de origen sintético. Nuestro grupo de
trabajo prepar6 un extracto rico en astaxantina na-
tural a partir de residuos del procesamiento indus-
trial de langostino y enriquecié con este extracto
alimento balanceado para evaluar sus efectos in
vivo sobre cultivos de trucha arcoiris. La astaxan-
tina en el extracto de langostino se encuentra en
sus formas libre y esterificada con acidos grasos.
El objetivo de este trabajo fue conocer el perfil de
acidos grasos presente en el alimento enriquecido,
debido a la asociacidn de la astaxantina con este
tipo de moléculas.

Metodologia

Se partié de una base de alimento balanceado co-
mercial al cual se afiadié cantidades de aditivo de
modo que la concentracion final de astaxantina
fuera de 50 mg/kg de balanceado y gelatina 2%.
También se prepard un alimento control sin aditivo
con gelatina. Los acidos grasos (AG) fueron identi-
ficados y cuantificados mediante cromatografia ga-
seosa acoplada a detector de ionizacién de llama.
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Resultados

Las cantidades de lipidos son similares en ambos
alimentos y se encuentran dentro del limite reco-
mendado. No se observan diferencias significativas
en las proporciones relativas de AG, siendo los satu-
rados (40-50%), monoinsaturados (34-40%) y poliin-
saturados (PUFA, 14-16%). Sin embargo, mientras
que la fraccion de PUFAs del alimento control esta
compuesta en su totalidad por los acidos linoleico
(18:2 n6, 96%) y docosahexaenoico (22:6n3, 4%), la
fraccion de PUFA del alimento enriquecido presenta
un perfil mas variado, con 18:2n6 (80%), acido lino-
lénico (18:3n6, 4%), 22:6n3 (9%) y acido eicosapen-
taenoico, (C20:5n3, 6%).

Conclusion

Tomando en conjunto estos resultados se comprob6
que el agregado del aditivo no aumenta significati-
vamente el contenido total de lipidos respecto del
balanceado control, hecho beneficioso para los en-
sayos dietarios y ademas aporta AG esenciales para
el crecimiento de los salménidos.
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