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RESUMEN 

Las grasas son fuentes de energía en el organismo, actúan 
como solventes para la absorción de las vitaminas liposolubles, 
proporcionan ácidos grasos esenciales y otorgan 
características organolépticas tales como sabor y textura a los 
alimentos. Por otro lado, se ha sugerido una relación directa 
entre el consumo de ácidos grasos saturados y enfermedades 
coronarias. El objetivo de este trabajo fue determinar el perfil 
de ácidos de las principales grasas y aceites que se consumen 
en la Ciudad de Maracaibo. catorce marcas comerciales de 
aceites vegetales y tres tipos de grasa animal subcutánea 
(ave, cerdo y bovino) fueron analizados. Las muestras se 
metilaron y mediante Cromatografía de Gas (GC) se determinó 
el contenido total de ácidos grasos saturados e insaturados, y 
la proporción de ácidos grasos en las diferentes muestras. Los 
resultados muestran que la grasa subcutánea de bovino posee 
mayor porcentaje (P<0.05) de ácidos grasos cuando se 
compara con la grasa de cerdo y de ave, siendo los ácidos 
grasos palrnítico y esteárico los que se encuentran en mayor 
proporción. La grasa subcutánea de ave presentó mayor 
porcentaje de ácidos grasos poliinsaturados cuando se 
comparó con la grasa animal de bovino y cerdo. En relación a 
los aceites, todos presentaron mayor proporción de ácido 
linoleico a excepción del aceite de oliva que contiene más del 
70% de ácido oleico. De los ácidos grasos saturados el 

palmítico es el que se encuentra en mayor proporción en los 
aceites estudiados. 
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ABSTRACT 

Fats are source of energy, liposoluble vitamins and essential 
fatty acids. They also contribute to enhance flavor and texture 
of foods. On the other hand, saturated fats have been involved 
in controversy due to a possible relationship with coronary 
heart diseases. The objective of this research was to determine 
the fatty acid profiles of the major fats and oils consumed in 
Maracaibo City. Fourteenth commercial vegetable oils and 
three kind of subcutaneous fat from three species (poultry, pork 
and beef) were analyzed. Samples were methylated and 
analyzed by Gas Chromatography. Total saturated and 
unsaturated fatty acids were determined. The area percentage 
of each fatty acid was determined. Results indicated that beef 
fat was higher (P< 0.05) than pork and poultry fats in saturated 
fatty acid content. Palmitic and estearic acid were the major 
saturated fatty acids for al1 animal fats in study. Poultry fat was 
higher (Pc0.05) in polyunsaturated fatty acids when compared 
to beef and pork fats. All vegetable oils contain linoleic acid as 
the major fatty acid component, with the exception of olive 
which contains more than 70% of oleic acid. Palmitic acid was 
the major saturated fatty acid found in al1 the vegetable oils 
analyzed. 
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