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RESUMEN

El objetivo del estudio fue determinar el contenido de grasa y perfil
lipidico sanguineo en cuyes alimentados con acidos grasos omega -3
de aceite de pescado y semilla de sacha inchi (Plukenetia volubilis).
Se utilizaron 48 cuyes machos, con peso promedio de 300 gramos,
asignados al azar a cuatro tratamientos con 3 repeticiones de 4 cuyes
cada uno. Los tratamientos fueron: 1) Dieta control, 2) Dieta con 1,0
% aceite de pescado, 3) Dieta con 4,0 % semilla de sacha inchiy 4)
Dieta con 1,0 % aceite de pescado + 4,0 % semilla de sacha inchi. Los
cuyes que recibieron la dieta control tuvieron una concentracién de
triglicéridos de 97 mg/dL, la dieta con 1 % de aceite de pescado 85,5
mg/dL (P > 0,05); mientras que en la dieta con 4 % semilla de sacha
inchi se observa un aumento numérico a 93,5 mg/dL de triglicéridos (P
> 0,05), en la dieta con semilla de sacha inchi + aceite de pescado una
tendencia en disminucién a 76,5 mg/dL (P > 0,05). En Colesterol Total
los cuyes que recibieron la Dieta control mostraron una concentracion
de 63 mg/dL, la dieta sélo aceite de pescado 57,5 mg/dL (P > 0,05)
y la dieta con 4 % semilla de sacha inchi 66 mg/dL (P > 0,05); sin
embargo, la combinacién de semilla de sacha inchi + aceite de pescado
mantuvo la concentracion de Colesterol Total en 59 mg/dL. No se
encontrd efecto de la dieta sobre la concentraciéon de lipoproteinas
de alta densidad, porque los valores obtenidos estuvieron entre 18 y
20 mg/dL. Se destaca el rol fisioldgico de la combinacién de semilla
de sacha inchi con aceite de pescado en la reduccidén numérica (P >
0,05) de triglicéridos y Colesterol Total respecto a la Dieta control. Se
concluye que la combinacion de semilla de sacha inchi con aceite de
pescado mostrd tendencia hacia menores niveles de triglicéridos en la
sangre de cuy y con solo aceite de pescado presento valores inferiores
de Colesterol Total y lipoproteinas de baja densidad. Asi mismo, la
dieta con semilla de sacha inchi evidencié menores cantidades de
grasa total, acidos grasos saturados y acidos grasos monoinsaturados
en la carcasa de cuy respecto a los otros tratamientos, sin evidenciar
diferencias estadisticas significativas.

Palabras clave: Nutricion animal; metabolismo; aceite vegetal;
recursos alimentarios.
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ABSTRACT

The objective of study was to determine the fat content and blood
lipid profile in guinea pigs fed with omega-3 fatty acids from fish oil
and sacha inchi (Plukenetia volubilis) seed. Forty-eight male guinea
pigs, with an average initial weight of 300 grams, were randomly
assigned to four treatments with three replicates (ponds) with four
guinea pigs each. The treatments were: 1) Control diet, 2) Diet with
1.0 % fish oil, 3) Diet with 4.0 % sacha inchi seed and 4) Diet with 1.0
% fish oil + 4.0 % sacha inchi seed. Guinea pigs receiving the control
diet had a triglyceride concentration of 97 mg/dL, the diet with 1 %
fish oil had 85.5 mg/dL (P > 0.05); while the diet with 4 % sacha inchi
seed showed a numerical increased to 93.5 mg/dL of triglyceride (P
> 0.05), the diet with sacha inchi seed + fish oil showed a decreasing
trend to 76.5 mg/dL (P > 0.05). In Total Cholesterol the guinea pigs
that received the Control diet showed a concentration of 63 mg/dL,
the diet only fish oil had a concentration of 57.5 mg/dL and the diet
with 4 % sacha inchi seed had a concentration of 66 mg/dL (P > 0.05);
however, with the combination of sacha inchi seed + fish oil the Total
Cholesterol concentration was maintained at 59 mg/dL. No effect of
the diet on high-density lipoproteins concentration was found, because
the values obtained were between 18 and 20 mg/dL. The physiological
role of the combination of sacha inchi seed with fish oil in numerically
reducing triglyceride and Total Cholesterol with respect to Control diet
is highlighted. It is concluded that the combination of sacha inchi seed
with fish oil showed a trend towards lower triglyceride levels in the
blood of guinea pigs and fish oil showed lower Total Cholesterol and
low-density lipoproteins. The diet with sacha inchi seed showed lower
amounts of total fat, saturated fatty acid and monounsaturated fatty
acid in the guinea pig carcass with respect to the other treatments,
although these differences were not statistically significant.

Key words: Animal nutrition; metabolism; vegetable oil; food
resources.
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INTRODUCCION

Los animales dentro de un sistema de produccion estan
expuestos a diversos factores externos, como el estrés
ambiental, tipo de alimentacion y practicas de manejo, los
cuales pueden alterar la homeostasis metabdlica y repercutir
negativamente en la salud y rendimiento productivo, mantener
un equilibrio fisiologico adecuado, especialmente bajos
situaciones de estrés [1]. Tras la digestion de los alimentos, la
sangre desempenfa una funcion indispensable en el transporte
de nutrientes hacia los diversos tejidos y posterior metabolismo,
participando esencialmente en el mantenimiento del equilibrio
electrolitico y del sistema inmunoldgico del animal [2]; por tal
motivo, la evaluacién constante es indispensable para conocer
el estado fisiolégico de un individuo, ya que los paradmetros
metabdlicos e inmunolégicos reflejados en la sangre permiten
interpretar su capacidad de adaptacion, salud y desempefio
productivo [1, 2].

Existen varios analisis sanguineos entre ellos las pruebas
bioquimicas para determinar los parametros bioquimicos como el
colesterol total (CT), triglicéridos (TG), glucosa, acido Urico, entre
otros, los cuales es indicativo del buen o mal funcionamiento de
diversos érganos de un animal [3]. Los parametros hematoldgicos
nos permiten conocer la capacidad de la especie y grupos
raciales en la adaptacion a diversos entornos ambientales, el
estado nutricional y alteraciones a nivel clinico [4].

Una importante fuente de reserva energética se considera
a los lipidos, por diversas funciones que desempefian como
proteccion a las bajas temperaturas, formacion de hormonas,
metabolitos, entre otros [5]; éstos son transportados en plasma
por lipoproteinas, las cuales se clasifican segin su densidad
en categorias: quilomicrones que se encargan de conducir a
los TG exdgenos; lipoproteinas de muy baja densidad (VLDL)
de conducir hacia el tejido adiposo a TG recién sintetizados;
lipoproteinas de baja densidad (LDL) de distribuir los fosfolipidos,
el colesterol y TG en el organismo; mientras que las lipoproteinas
de alta densidad (HDL) recogen colesterol de diversas partes
del organismo y lo llevan al higado; y las particulas de densidad
intermedia (IDL) conducen colesterol y TG en los tejidos en
general [6].

En los mamiferos, es habitual observar que las LDL se
encarga del transporte directo del colesterol y las HDL realizan el
transporte inverso del colesterol en diferentes concentraciones
dependiendo de la especie animal, sin que el sexo sea un factor
determinante. Este fendmeno se denomina patron metabolico de
los lipidos [7].

Al respecto, el consumo de &cidos grasos saturados (AGS) se
relaciona positivamente con el colesterol elevado y resistencia
a la insulina [8], mientras que el bajo nivel de TG reportado
en animales alimentados con aceites podria deberse a la
composicién de acidos grasos poliinsaturados (AGPI), estos
lipidos incentivan un incremento en la liberacion de acidos grasos
(AG) de cadena media en sangre, lo cual incrementa sus valores
sanguineos; esto indica que el tipo de AG consumido causa un
efecto en los lipidos plasmaticos [9].

El contenido de AGPI y monoinsaturados (AGMI) del Aceite de
Pescado (AP) lograron reducir la cantidad de colesterol sanguineo
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en animales, lo cual estaria relacionado con su alto contenido de
AGPI, con evidencias en la reduccién del CT y LDL-C en sangre,
como mencionan Huang et al. [10] que los AGPI omega-3, acido
docosahexaenoico (DHA) y acido eicosapentaenoico (EPA) de la
dieta ejercen numerosos efectos beneficiosos para mantener la
homeostasis fisioldgica, observados en estudios experimentales
con humanos y animales; coincidiendo con investigadores como
Ibrahim et al. [11], quienes mencionan que AGPI logran reducir
CT sanguineo debido a los AG presentes en la dieta.

La demanda de alimentos funcionales ha promovido el uso
de fuentes ricas en acidos grasos omega-3 en la alimentacién
de cuyes (Cavia porcellus). En este contexto, el aceite de sacha
inchi (Plukenetia volubilis) (ASI), por su alto contenido de acido
a-linolénico (ALA), ha demostrado capacidad para mejorar el
metabolismo lipidico, reduciendo la acumulacién de grasa y
favoreciendo un perfil lipidico més saludable. Estos efectos
respaldan su uso como estrategia nutricional para incrementar el
valor funcional de la carne [12]. La suplementacion dietética con
fuentes lipidicas es la estrategia mas efectiva para lograr este
enriquecimiento, destacando dos fuentes principales: los aceites
de origen marino y los aceites vegetales andinos, lo que permite
incrementar la proporcion de estos compuestos en el tejido
muscular y mejorar el valor nutricional de la carne [13].

El aceite de pescado y sus derivados, como el ensilado de
trucha (Oncorhynchus mykiss), son fuentes directas de EPA y
DHA. Investigaciones recientes, como la de Arista et al. [14], han
demostrado que al incluir estas fuentes en el alimento de cuyes
no solo mejora los parametros productivos, sino que transforma
significativamente el perfil de AG de la carcasa, elevando la
deposicién de EPA y DHA, metabolitos clave para la funcién
antiinflamatoria y neuroldgica.

El aceite de sacha inchi representa la fuente vegetal mas rica
en ALA. Estudios en modelos animales indican que, aunque su
conversién a derivados de cadena larga es limitada por barreras
enzimaticas, su consumo tiene un potente efecto hipolipemiante
[15].

A nivel metabolico sanguineo, ambas fuentes lipidicas
ejercen efectos beneficiosos sobre el perfil lipidico. Se ha
evidenciado que tanto el ASI actlan activando factores de
transcripcion como el Receptor Activado por Proliferadores
de Peroxisomas o (PPAR-a) e inhibiendo Proteina de Union al
Elemento Regulador de Esteroles-1c (SREBP-1c), lo que resulta
en una disminucion significativa de los triglicéridos plasmaticos
y del colesterol LDL, mitigando el riesgo de dislipidemia en los
animales suplementados [16]. Por tanto, comparar el efecto de
estas dos fuentes resultd crucial para establecer estrategias
nutricionales que optimicen tanto la salud del animal como la
calidad nutracéutica de la carne destinada a consumo humano
[13].

Tanto los AP (ricos en EPA y DHA) como el ASI (rico en ALA,
precursor de EPA/DHA) comparten mecanismos moleculares
similares que resultan en la disminucion de TG y VLDL. Ambos
promueven la beta-oxidacidn de AG y suprimen la lipogénesis
hepatica de novo [16].

Estudios recientes confirman que la suplementacién con
estos aceites modula la expresion génica hepatica de dos
maneras principales: Activando PPAR-a, aumentan la actividad



del PPAR-q, factor que induce el catabolismo y oxidacién de
las grasas [15, 16] y mediante Supresion de SREBP-1c, reducen
la expresion de la SREBP-1c; lo que disminuye la sintesis de
nuevos TG y consecuentemente, la produccion de VLDL [16].

Adicionalmente, se ha observado que los omega-3 regulan
la actividad de la lipasa lipoproteica (LPL) en tejidos periféricos,
acelerando la hidrélisis y eliminacion de los TG circulantes
(quilomicrones y VLDL) [15].

Al respecto, los valores hematoldgicos que incluyen el perfil
lipidico son también indispensables para llegar a un diagnostico
seguro, como lo indican Oriundo et al. [17], que estos valores
varian segun la alimentacion, el sexo y la edad, y conociendo
estos factores se podra realizar un mejor diagndstico. Asi se
tiene que la dislipidemia es un problema de salud que esta
caracterizado principalmente por triglicéridos elevados, bajo
colesterol HDL, alto colesterol LDL, siendo un componente
principal del sindrome metabolico, problema de salud publica,
que es frecuente y en crecimiento en todo el mundo [18].

El objetivo fue determinar el contenido de grasa y perfil
lipidico sanguineo en cuyes alimentados con AG omega-3 de AP
y de semilla de sacha inchi (SSI).

MATERIALES Y METODOS

Se desarroll6 en las instalaciones de la Universidad Nacional
Agraria La Molina (UNALM). Se emplearon 48 cuyes machos raza
Pert, con 300 g de peso, asignados en un Diseiio Completamente
al Azar con cuatro tratamientos, tres repeticiones cada unoy
cuatro cuyes por repeticion, alojados en una poza dentro de
un galpén con paredes de concreto, techo de lamina metalica
y ventana con suficiente ventilacion. En total 12 unidades
experimentales, cada poza de 1.0 m por lado y 0.37 m de altura,
con un comedero y bebedero por poza para suministrar el
concentrado y agua limpia y fresca, respectivamente. Se empled
una balanza con 3 kg de capacidad (PM3000, Mettler Toledo,
Suiza), sensibilidad de 2 g, para el control de peso del alimento y
cuyes.

Como forraje verde se suministro rastrojo de brocoli (Brassica
oleracea var. Italica) a un nivel de 10 % del peso vivo. Los
tratamientos fueron concentrados isoenergéticos (2,730 kcal/
kg) e isoproteicos (18 % de proteina), cuyos ingredientes se
muestran en la TABLA 1.

TABLAI
Composicién de los tr experil

Control 1% de Aceitede 4 % de Semillade 1% de Aceite de
(%) Pescado (%) SachaInchi(%) Pescado +4 % de
Semilla de Sacha

Inchi (%)

Ingredientes

0.0000
31.2817
0.0000
0.0000

1.0000
17.3175
13.2603
0.0000

0.0000
29.5548
0.0000
4.0000

1.0000
28.5548
0.0000
4.0000

Aceite de Pescado
Hominy Feed

Torta de Soya 47 %
Semilla de Sacha Inchi

Gluten de Maiz 60 % 8.0000 8.0000 8.0000 8.0000
Subproducto de Trigo 52.0000 52.0000 52.0000 52.0000
Heno de Alfalfa 8.2874 8.0000 6.0000 6.0000
Sal Comdn 0.1309 0.1222 0.1452 0.1452
Carbonato de Calcio 0.2000 0.2000 0.2000 0.2000
Fosfato Monodicalcico 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000
Premezcla Vitaminas-Minerales  0.1000 0.1000 0.1000 0.1000
Dl-Metionina 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000
TOTAL 100.0000 _ 100.0000 100.0000 100.0000
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Las dietas fueron almacenadas en bolsas plasticas rotuladas
y refrigeradas por tratamiento, se suministraron ad libitum
entre 9:00 a 10:00 am previa eliminacién de las excretas. Como
forraje verde se suministroé rastrojo de brécoli a un 10 % del peso
vivo de los cuyes en todos los tratamientos (se consumia en su
totalidad). El agua fue a libre disposicion.

La desinfeccion del galpon incluyo el flameado de techo,
paredes y pozas, seguido de la limpieza previa de estas antes
del ingreso de los cuyes. Se utilizd Vanodine como desinfectante
y se dejo un periodo de reposo de una semana. Los comederos
y bebederos fueron lavados y desinfectados con detergente y
lejia (30 mL/L). Asimismo, las pozas se limpiaron semanalmente,
mediante la remocidn de material de cama y excretas humedas,
reemplazandolos por material limpio y seco.

Al final del experimento (10 semanas de edad), previo ayuno
se extrajo sangre de la vena yugular externa de 12 animales
(tres por tratamiento), seleccionados al azar, considerando
que la unidad experimental fue la repeticidn (poza), el analisis
se basd en tres unidades experimentales por tratamiento,
evitando pseudorreplicacion. Se colectd en tubos “vacutainer”
convenientemente rotulados, para ser remitidos a un Laboratorio
Veterinario Privado (PATOVET) para el analisis del perfil lipidico:
TG, CT, HDL, LDL y VLDL, mediante un analizador bioquimico
(Metrolab 1600 DR, Wiener Lab, Argentina/Italia).

Posteriormente se procedio a realizar el beneficio de los
cuyes para determinar el porcentaje de grasa, AGS, AGMI y
AGPI total en la carcasa por cromatografia de gas, (Perkin Elmer,
Auto System XL Gas Chomatograph, Estados unidos). Para lo
cual previamente fueron rotulados y enviados al laboratorio del
Instituto Tecnoldgico Pesquero (ITP) para el andlisis respectivo.

Los datos fueron analizados utilizando el paquete estadistico
Statistical Analisis System (SAS); se aplico un analisis de varianza
(ANOVA) con un nivel de significancia de P < 0.05 y para la
diferencia de medias la prueba de Duncan.

RESULTADOS Y DISCUSION
Perfil lipidico sanguineo

La TABLA II, presenta el resultado de perfil lipidico sanguineo
de los cuyes evaluados. Se observa que, los cuyes alimentados
con la dieta DC tuvieron 97 mg TG/dL y con SSI + AP; 76,5 mg
TG/dL, significando una reduccién numérica (P > 0,05) de TG
de 21 % a favor de la alimentaciéon con SSI + AP frente a la DC
o control. En relacion con la dieta con AP (85.5 mg TG/dL) se
observé una disminucion aparente (P > 0,05) en TG de 11,9 % en
comparacion con el DC (97,0 mg TG/dL).

En CT se observé que la suplementacion de la dieta con AP
(57,5 mg/dL), logré una posible tendencia en reduccion (P >
0,05) de 12,9 % respecto a la dieta con 4 % de SSI (66,0 mg/
dL) y de 8,7 % frente a la DC (63 mg/dL). Los AG omega-3 de AP
mostraron menor concentracion numérica de los niveles de CT
en sangre.

Los niveles de LDL, tendieron a ser menores con la dieta de
AP en 26 % en comparacion a la dieta con SSI (21,6 vs 29,2 mg/
dL) y 13 % en relacién con la dieta con SSI + AP (24,79 mg/dL).
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Asimismo, no se encontré un efecto en los tratamientos sobre la
concentracién de HDL cuyos niveles estuvieron de 18,1 a 19,75
mg/dL. Destacando la importancia fisiolégica de la dieta con
AP que dio un valor inferior no significativo de LDL respecto al
control (DC) y a los otros tratamientos.

TABLAII
Perfil lipidico sanguineo de cuyes (mg/dL)
Concentracion

Tratamientos TG CT HDL LDL  VLDL
DC 97.0 63.0 19.75 23.85 19.40
Dieta con 1 % de AP 85.5 57.5 18.80 21.60 17.10
Dieta con 4 % de SSI 93.5 66.0 18.10 29.20 18.70
Dieta con 1 % de AP + 4 % de SSI 76.5 59.0 18.90 24.79 15.30

Nota: CT: colesterol total; TG: triglicéridos; LDL: proteinas de baja densidad;
HDL: lipoproteinas de alta densidad y LLDL: lipoproteinas de muy baja
densidad (VLDL). DC: Dieta control; AP: dieta conteniendo 1 % de aceite de
pescado, y SSI: Dieta conteniendo 4 % de Semilla de Sacha Inchi (Plukenetia
volubilis).

Con respecto al perfil lipidico sanguineo, similares estudios
indican que las fuentes marinas ricas en omega-3 pueden influir
en la modificacién de los lipidos séricos; tal es el caso de un
reciente estudio en cuyes alimentados con silaje elaborado a
base de subproductos de trucha (Oncorhynchus mykiss), donde
se encontraron cambios significativos en el CT sérico (P < 0.001).
No todas las mediciones bioquimicas variaron, sin embargo, la
incorporacion de lipidos de pescado en el alimento evidencié un
efecto hipocolesterolémico (o al menos modulador) en el suero
de cuyes [14]. Esto indica que el aceite de pescado en la dieta de
cuyes se deposita en los tejidos en forma de EPA/DHA vy tiende
a mejorar el perfil de grasa de la carne, ademas de influir en
parametros lipidicos sanguineos [14].

Samrit et al. [12], evaluaron la composicion y efectos
metabodlicos del aceite de sacha inchi, demostrando a través
de ensayos experimentales en modelos animales, que la
suplementacion con este aceite posee un efecto protector sobre
el metabolismo lipidico, menor acumulacién de TG, asociado
a su alto contenido de omega-3 y compuestos bioactivos;
posicionandolo como ingrediente funcional potencial para
mejorar la salud metabdlica sin comprometer parametros
fisioldgicos normales.

Otro estudio indica un efecto hipocolesterolemiante del
aceite de sacha inchi (ASI) sobre el contenido lipidico de cuyes,
como el de Blas-Bazan y Ortiz-Gémez [19], quienes reportaron
que la administracion oral diaria de 1.5 mL de ASI por 30 dias
provoco una significativa disminucion del colesterol LDL sérico (P
< 0.001).

A pesar de la notable reduccion en TG y VLDL, la evidencia
confirma que los omega-3 no elevan de forma apreciable
el colesterol HDL. El metabolismo del HDL no es modulado
directamente por estas vias. De hecho, en un estudio reciente,
se observé que la fraccion HDL no aumento significativamente, e
incluso pudo mostrar ligeras disminuciones o mantenerse neutra
en respuesta a la bajada general de lipidos totales [16, 20].

En un estudio con cuyes, encontraron 22,7 mg de colesterol
total/dL; 5,7 mg/dL de HDL y 4,3 mg de VLDL/dL en los animales
alimentados con solo alfalfa (Medicago sativa); 12,0 mg de LDL/
dL los que consumieron alfalfa mas concentrado y 21,0 mg de
TG/dL en animales alimentados con alfalfa mas cebada (Hordeum
vulgare), no encontraron diferencia estadistica respecto al
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control [21]; valores inferiores a los reportados en el presente
estudio, diferencia que podria deberse al tipo de dieta y edad de
los animales.

Ramos-Mamani et al. [22], analizaron el perfil lipidico
sanguineo de cuyes suplementados con vitamina E y selenio
organico, encontrando un valor de 44,05 mg de colesterol total/
dL en promedio; 4,67 mg de colesterol HDL/dL; 25,43 mg de
colesterol LDL/dL y 69,19 mg de TG/dL, reportando diferencias
estadisticas entre tratamientos.

Huaman [23], determind los niveles séricos de lipidos totales,
TG y CT en suero sanguineo de cuyes encontrando un valor
promedio de 112,59 + 4,74 mg de lipidos totales/dL; 30,56 +
2,97mg colesterol/dL, y 28,32 + 0,46 mg de TG/dL. Por su parte,
Ibrahim et al. [11], sostienen que los AGPI logran una reduccién
en los niveles de colesterol sanguineo, lo cual se atribuye al perfil
de AG en la alimentacion.

Gutiérrez et al. [24], lograron reducir la concentracion de
glucosa sanguinea, CT y LDL-C, en pollos suplementados con
aceite de quinua y AP; lo cual se atribuye al contenido de AGPI y
AGM presentes en la dieta. Los aceites ricos en omega-3 reducen
los niveles de TGy colesterol LDL al inhibir la sintesis hepatica (via
SREBP-1c) y potenciar su oxidacion (via PPAR-a). Sin embargo,
dado que no estimulan los procesos especificos de sintesis de
HDL, no se observa un incremento significativo en esta fraccién

[15,16].

Contenido de grasa y acidos grasos totales

El contenido de grasa y tipos de acidos grasos totales de
las carcasas de cuy se observan en la TABLA III. La tendencia a
un menor contenido de grasa (13,8 %) es hacia a los animales
que consumieron el concentrado con solo SSI, mientras los que
recibieron la dieta suplementada con sélo AP tuvieron 21,55 %
de grasa muy similar al DC.

TABLA III
Porcentaje de grasa y dcidos grasos totales (mg/g) en la carcasa de cuy (*)
Tratamientos GRASA  AGS AGM AGPI
DC (control) 19,80 57,63 49,39 81,16
Dieta con 1% de AP 21,55 66,79 51,29 85,08
Dieta con 4% de SSI 13,80 33,63 28,99 67,74
Dieta con 1% de AP + 4% de SSI 15,85 40,63 36,76 72,58

(*) Los valores corresponden a una muestra compuesta de tres carcasas de
cuyes por tratamiento. AGS: acidos grasos saturados; AGM: acidos grasos
monoinsaturados; AGPI: 4&cidos grasos poliinsaturados. AP: dieta
conteniendo 1 % de aceite de pescado, y SSI: Dieta conteniendo 4 % de
Semilla de Sacha Inchi (Plukenetia volubilis).

Resultados similares fueron reportados por Gutiérrez et al.
[24], quienes sefalan que los tipos de AG en la alimentacién
influyen en la conformacion de adipocitos en depositos
subcutaneos y viscerales de los animales, fuertemente asociado
con alteraciones metabolicos e inflamatorios, lo que aumenta el
riesgo de padecer enfermedades crénicas no transmisibles [25,
26].

Estudios realizados con pollos suplementados con AP
y manteca presentaron resultados similares [27], asi como
también una reduccién en la acumulacion de grasa subcutanea
y mesentérica. Esto indica que los AGPI y AGM influyen en los
depdsitos de grasa corporal [28, 29]. Esta influencia podria estar



relacionada a cambios en expresién génica [30], y los AGPI
podrian favorecer la B-oxidaciéon de AG [31] incrementando
actividades en enzimas L-3-hidroxiacil-CoA deshidrogenasa y
carnitina palmitoiltransferasa-I [32].

Por otro lado, existe una relacion entre los alimentos ricos en
AGS vy la aparicion de ciertas enfermedades, debido a que estas
dietas aumentan la cantidad de lipidos a nivel del tejido adiposo,
lo que da lugar a células mas grandes y con un mayor contenido
de TG, lo que conlleva a un aumento en la segregacién de leptina
y, en consecuencia, de macroéfagos que liberan citocinas como
Interleucina L-1B, Interleucina L-6 y TNF-a, provocando una
inflamacion a nivel del tejido adiposo subcutaneo [33].

Contrariamente a estas observaciones, los EPA y DHA
provenientes del AP disminuyen la actividad inflamatoria,
logrando una reduccién de lipogénesis de adipocitos humanos in
vitro; los AGM logran una reduccién de adiposidad visceral. Los
AGPI (EPA y DHA) del AP disminuyen la inflamacién y limitan la
produccion de grasa en adipocitos, segun estudios de laboratorio
[34, 351.

La mayor concentracion de AGPI observada en los
tejidos de animales suplementados con AP se explica por
la biodisponibilidad directa de acidos grasos omega-3 de
cadena larga, especificamente EPA y DHA. A diferencia de
los precursores vegetales, estos compuestos no requieren
conversion metabdlica previa para ser activos. Tras la ingestion,
se incorporan eficientemente en fosfolipidos de membranas
celulares y tejidos metabolicamente activos, generando
incrementos sostenidos en el perfil lipidico tisular [14, 15].

En contraste, el ASI, a pesar de su elevado contenido de
acido a-linolénico (ALA>48%), no incrementa de manera
equivalente los niveles de EPA y DHA en sangre o carne. Esto
se debe a que el ALA es un precursor que debe someterse a
reacciones de desaturacién y elongacion hepatica (via enzimas
06 y d5-desaturasa) para convertirse en omega-3 de cadena
larga [16]. Estudios recientes confirman que esta conversion es
altamente ineficiente en mamiferos. La actividad de la enzima
06-desaturasa actlia como un paso limitante, provocando que
la tasa de conversion de ALA a EPA sea baja y hacia DHA sea
insignificante (< 1-5 %) [16, 36].

Ademas, existe un fendmeno de competencia metabdlica:
el ALA compite por las mismas enzimas desaturasas con los
AG omega-6 (acido linoleico) presentes en la dieta basal. Esta
competencia reduce alin mas la sintesis enddgena de EPA y DHA
[16]. Como resultado, la mayor parte del ALA ingerido a través
del sacha inchi sigue rutas alternativas: Es oxidado rapidamente
como fuente de energia (B-oxidacién) [16]. Se deposita
directamente en el tejido adiposo como ALA, sin transformarse
[15].

Desde el punto de vista funcional, EPA y DHA poseen
roles fisioldgicos superiores en la modulacién de la fluidez de
membrana y actividad antiinflamatoria que el ALA no puede
replicar totalmente. En el contexto de la produccién animal, esto
explica por qué fuentes marinas (como el ensilado de trucha o
aceite de pescado) resultan mas eficientes que las vegetales
cuando el objetivo es enriquecer la carne con metabolitos de
cadena larga. De hecho, Arista et al. [14], demostraron en cuyes
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que, mientras las fuentes marinas mejoran drasticamente el
perfil de EPA/DHA en la carne, las fuentes vegetales tienden a
elevar principalmente el ALA y los precursores, sin alcanzar los
mismos niveles de enriquecimiento funcional [14, 16].

CONCLUSIONES

No se evidenciaron cambios estadisticamente significativos
en los resultados; sin embargo, la combinacién de SSI con AP
mostré una reduccion numeérica en la cantidad de TG en la sangre
de cuy y el aceite de pescado una tendencia a la disminucién
de colesterol total y la LDL. La dieta no tuvo efecto sobre la
concentracién de HDL.
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