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RESUMO

No Brasil tem ocorrido crescimento vertiginoso na criacéo de peixes de cativeiro de égua doce; no entanto
existem poucos estudos sobre identificaggo e quantificagdo de acidos graxos em pescados provenientes de
cativeiro. Sabe-se que entre diversos fatores, a dieta alimentar do peixe € o fator determinante sobre sua
composi¢ao lipidica, especia mente quanto aos componentes de &cidos graxos. O objetivo destetrabalho foi de
efetuar arevisdo devariosestudos, com ointuito de obter um panoramasobre acomposi¢ao dos &cidos graxos
em pescado e, ainda, quanto ainfluéncia da dieta sobre a composi¢céo de &cidos graxos dos peixes capturados
em ambiente natura e dos cultivados em diferentes sistemas. A maioria dos estudos aponta que a composi o
de &cidos graxosem peixes marinhos apresentamai ores proporgdes de aci dos graxos poliinsaturados Omega3
(AGPI-03) do que os peixes de aguadoce. O &cido graxo palmitico e o oléico atingem os mais altos niveis no
pescado de &gua marinha e de dguadoce. Namaioriados peixes, 0 DHA, o EPA e alinolénico sdo asmaiores
fontes de AGPI w3, enquanto o linolé co e o araquiddnico contribuem como fonte de AGPI w6.
Palavras-Chave. &cidos graxos, composicao lipidica, pescado.

ABSTRACT

Although avertiginousincreasein freshwater fish-farming breeding has been occurredin Brazil, thereare
relatively few studies on fatty acidsidentification and quantification in fish bred in captivity. It isknown
that among diverse factors, the fish feeding diet is a determining element on its flesh lipid composition,
especially onthe composition of nutritionally important fatty acids. The objective of the present study was
to reassess some reported studiesin order to get an overview on fish fatty acid composition , and on the
influence of feeding diet on fatty acid composition of fish caught from natural habitat and thoseraisedin
aquaculture. The mgjority of the studies show that the composition of fatty acidsin saltwater fish present
higher proportions of polyunsaturated (PUFA-m3) Omega 3 fatty acids than freshwater fish. Highest
percentages of palmitic and oleic acids are found in both marine and freshwater fishes. For mostly fishes
DHA, EPA and linolenic acids are the major sources for PUFA-®3, while linoleic and arachidonic acids
are the sources for polyunsaturated (PUFA-w6) Omega 6 fatty acids.

Key Words. fatty acid composition, fish.
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INTRODUCAO

Oslipidiosde peixes apresentam &cidos graxos contendo
de 10 a 24 &omos de carbonos. Os peixes de &gua doce contém
elevadas proporcdes de é&cidos graxos saturados e
poliinsaturados (C18), mas baixos teores de insaturados com
20 e 22 aomos de carbono, quando comparados aos lipidios de
peixes marinhos'.

A composi¢do de &cidos graxos em lipidios totais é
influenciada pelas classes dos i pidios constituintes. Ostecidos
ricos em gordura tém os triacilglicer6is como 0s principais
constituintes, enquanto os fosfolipidios predominam naqueles
debaixo teor delipidios. Asflutuagdes sazonaisinfluenciam no
contetdo de lipidios e na composicdo dos acidos graxos,
havendo variacBes em peixes de aguadocetropica etemperada
com a época do ano'? 2

A composi ¢&o doslipidios nostecidos dos pei xestambém
pode ser afetada peladieta e por outros fatores ambientais, tais
como salinidade e localizac8o geogréficat. O perfil em &cidos
graxos de peixes é certamente influenciado por sua dieta’.

Pesquisas sobre a composi¢do em acidos graxos em
pescado tém sido realizadas nos Ultimos anos, devido a
evidéncia do papel dos acidos graxos poliinsaturados w3
(AGPI®m3) na prevencdo de doencas cardiovasculares. Esses
estudos tém mostrado que a quantidade dos AGPI®m3 difere
entre as espéci es e depende de uma série de fatores. O presente
trabalho tem como objetivo analisar varios estudos de acidos
graxos em pescado visando obter um panorama sobre a
composicdo dos acidos graxos em pescado, tanto a nivel
mundial como asituag&o especificano Brasil eainfluénciada
dieta na composicdo em é&cidos graxos de peixes capturados
em ambiente natural e cultivados em diferentes sistemas.

Essencialidade dos acidos graxos w6 e w3: aspectos
nutricionais e beneficios a salde.

A essencialidade dos acidos graxos tem doisrequisitos, em
primeirolugar deve-sesaber quetipo deacido graxo éimprescindive
a0 organismo e segundo, quais acidos graxos ndo podem ser
sintetizados pelo homem. Os acidos graxos poliinsaturados so
formados por duas classes de &cidos graxos, a s&rie w6 e w3, as
quais so consideradas essenciais, porque os mamiferos néo so
capazes de sintetizalas e devem retiré-los da dieta

A essencialidade da série w6 é conhecidadesde 1930, esua
deficiéncia esta associada basicamente a problemas dérmicos. A
essenciaidade dos &cidos graxos poliinsaturados da familia w6
(AGPIw6) foi verificadaem humanosapartir desintomasdérmicos
ocorridosem criangas recém-nascidas submetidas adietaabase de
|eite desnatado; sintomasessesrevertidospelo uso deleiteintegral.
Essasobsarvacfes caracterizaram osefetosdadeficiénciade acidos
graxos poliinsaturados em humanos’. A essencididade dasérie w3
demorou aser caracterizadapdadificuldadeem verificar seusefeitos
emmoddosanimaisepelofao desomenteter sdo evidenciadaem
humanos quando se comecou a administrar dietas parentais
suplementadas apenas com &cidos graxos da série 6.

8

Estudos tém demonstrado que os &cidos graxos sao
importantes no desenvolvimento do sistema nervoso central e
no funcionamento ideal dos mesmos. A principal fase em que
deve haver AGPl®»3 na dieta € quando ha o desenvolvimento
rapido do cérebro, em humanos, ocorre do terceiro trimestre
da gestacdo até 18 meses apds 0 hascimento®®.

Os é&cidos graxos apresentam importante papel no tecido
biol 6gico porqueinfluenciam propriedades como aintegridade,
fluidificagéo, permeabilidade e atividades enzima-membrana;
sd0 precursores de eicosanoides; sao necessarios para manter
aimpermeabilidade da pele e estdo envolvidos no transporte e
metabolismo do colesterol. Todos os membros das familias de
acidos graxos podem ser sintetizados biol ogicamente a partir
dos acidos graxos oferecidos da dieta. O acido araquiddnico
(AA) é sintetizado a partir do &cido parental da série w6, o
acido linoléico e o &cido eicosapentaenoico (EPA) e
docosahexaendico (DHA) sdo sintetizados a partir do acido o-
linolénico, através das enzimas A6, A5 e A4-desaturases’®.

Simopoul 0s*® adverte sobre 0 aumento da quantidade de
AGPI-06 nas dietas ocidentais, uma vez que os produtos
metabdlicos de eicosandides produzidos a partir do acido
araguidoni co sdo formadosem quantidades maioresdo queagueles
produzidosapartir deAGPI-w3, especificamente EPA. Atua mente,
asdietascontem poucaedesigua quantidade deAGPI-m6 eAGPI-
3 e ainda certa quantidade de acidos graxos trans. As dietas no
ocidente contem mai or quanti dade de w6 devido aindiscriminada
recomendagao na substitui cdo de &cidos graxos saturados por m6.
A taxade w3 &menor devido ao pouco consumo de peixeedevido
aproducdo de animais alimentados com gréos ricos em m6'°4,

A relagdoided entrew6 ew3 nadietadiariaaindando esta
bem estabel ecida, porém recomenda-se queaingestdo delinoléico
nao deva exceder 10% do total de calorias'®. Simopoulos et al.?2
afirmam que nas dietas ocidentais a razédo ®w6/®m3 é de
aproximadamente 20 a 30:1 erecomendam umapropor¢do de5:1
até10:1, valoreselevadosem rel agdo aquel esconsideradosideais
de 1:1 a 2:1, enquanto o Department of Hedth®® da Inglaterra
recomenda que o valor darazéo m6/w3 sgjano maximo 4.

Composicao dos acidos graxos em pescado

Os peixes de &gua doce apresentaram maior percentual
de &cidos graxos da familia dmega 6 enquanto que os peixes
marinhos apresentaram maior percentual de &cidos graxos da
familiadmega 3“ (Tabela 1l e 2).

De acordo com Henderson & Tocher? os peixes de agua
doce podem conter umagrande quantidade de AGPI-n3, assim
Wang et al.* estudaram 8 espécies de peixes de agua doce
(Coregonus zenithicus, Coregonus artedii, Catosmus
commerconni, Osmerus mordax, Coregonus clupeaformis, Lota
lota, Salvelinus namaycush namaycush e Salvelinus namaycush
siscowet) de habitat natural e observaram que a concentragdo
de EPA e DHA foi geralmente maior do que aencontrada para
o Clupea harengus, peixe de origem marinha, e os acidos graxos
da familia w3 foram os que mais contribuiram para o total de
AGPI em todos os peixes estudados (Tabela 2).
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O &cido palmitico (C16:0) e o &cido oléico (C18:1»9)
foram os principais acidos graxos encontrados quando a
composicdo de lipidios no filé do Merluccius hubbsi foi
estudada por Méndez e Gonzalez®®. O valor médio de EPA e
DHA encontrado ao longo do ano foi de 0,09 e 0,359 por 100g
de musculo do tecido, respectivamente e, portanto, os autores,
baseando-se no trabalho de Ackman?®, argumentaram que se a
meédia de ingest&o diéria recomendada fosse de 1g de EPA +
DHA, serianecessario aingestéo de 230g defilé de Merluccius
hubbsi para obtencéo do valor recomendado (Tabela 1).

A composicdo dos acidos graxos de 10 espécies de
peixes marinhos consumidos diariamente na Maléasia foi
determinada e os resultados mostraram que o total de AGPI-
w3 atingiu o maisalto nivel de &cidos graxos, variando de 30 a
48%, seguido por outrosAGPI, com niveis de 28 a40%, pelos
saturados, de 4 a 11% e finalmente pel os monoinsaturados, de
1 a 9%, aproximadamente. O contelido de AA, EPA e DHA,
em todas as espécies analisadas, variaram no intervalo de 0,19
a 0,68%; 0,80 a 6,72% e 9,36 a 28,6%, respectivamente. Os
peixes analisados foram considerados como uma boa fonte de
alimentos’ (Tabela1).

Uma extensa revisdo da composi¢cao em acidos graxos
de peixes marinhos daA ustréliamostrou que os saturadosforam
osmajoritarios, perfazendo um terco do total, enquanto osAGPI
perfizeram cerca de 40% do total. A média de AGPI-m6
apresentou uma amplitude de 1,2 a 23,1%, sendo o &cido
araquidoénico o majoritério, com um valor médio de 6% do
total de &cidos graxos e variou de 0,4 a15,8%. Namaioriados
peixes analisados, o DHA foi a maior fonte de AGPI-w3,
seguido do EPA edo o-linolénico, que contribuiram com menos
de 3% do total de &cidos graxos®.

NaTurquia, mais de 80% dos peixes sdo capturados ha
regido Oeste do Mar Negro e por isso, Guner et al.*° pesquisaram
o perfil em é&cidos graxos de nove espécies capturadas nessa
regido. O total de saturadosvariou entre 25,8 a45,1%, sendo o
C16:0 o &cido graxo majoritario, com cercade 60% do total de
saturados. O oléico foi o principal acido monoinsaturado em
todos os peixes analisados, sendo o DHA o principal AGPI foi
0 DHA, seguido do EPA. Em algumas espéciesfoi detectadaa
presenca do acido graxo nervénico (Tabela 1).

A composicdo de 12 espécies de peixes marinhos da
Baciade Bengal, em Bangladesh, e de duas espécies de peixes
de dgua doce, capturadas no Rio Meghna e no Lago Kaptai foi
estudada por HARUN et al.?. A percentagem encontrada de
saturados foi de 38 a 59% nos peixes marinhos e de 40 a 46%
nos peixes de dgua doce. OsA GPI-m3 constituiram umamenor
fracdo nos peixes de aguadoce, variando de 7 a12%. OsAGPI-
6, com menor porcentagem, variaram de 2,5 a9,2% em ambos
os tipos de peixes. O &cido C20:4 foi o majoritario dafamilia
w6 e 0 C20:5 e C22:6 foram os predominantes da familia 3
nos peixes marinhos e de &gua doce (Tabela 1l e 2).

Na Malasia foi conduzido um estudo para avaliar a
composi¢do em &cidos graxos de 20 espéci es de agua doce. Os
acidos graxos monoinsaturados foram sempre 0s majoritarios,

com conte(ido variando de 17 a53%, seguidos dos saturados e
poliinsaturados. O total de AGPI-w6 variou de 2 a 26%
enquanto o0 deAGPI-w3 variou de 1 a11% em todas as espécies
estudadas. Osautoresindicaram o peixe em estudo como sendo
importante componente na dieta da populagédo da Malasia,
constituindo cercade 60-70% de fonte protéi cae também como
importante fonte de w-3%.

A composicdo em éacidos graxos de cinco espécies de
peixes marinhos foi estudada em diferentes estaces do ano
Badolato et a.%2. Paratodas as espécies, os principais acidos
saturados encontrados foram o pal mitico e estearico, dentre os
acidos monoinsaturados, foram o palmitoléco e oléico e dentre
0sAGPI, foram 0 EPA, DHA eAA.

Oslagos e rios tropicais detém cerca de 40% de todas
as espécies de peixes de &gua doce do mundo. Em um estudo
envolvendo 50 amostras de peixes, representando 8 espécies
tropicais, que foram coletados em lagos da Etidpia, foi
observada uma diferenca no perfil de &cidos graxos de peixes
tropicais da mesma espécie, porém capturados em diferentes
lagos, bem como de uma espéci e paraoutracapturadano mesmo
lago ouemlocal diferente. Foram identificados 28 &cidos graxos
eosmajoritariosforam o C16:0, C18:0, C18:1w9 e o C22:6m3.
O nivel de AGPI em peixestropicaisfoi comparavel ao de aguas
temperadas, indicando que atemperaturadaaguapor si s6 ndo
interfere no contelido desses acidos graxos®.

O figado de peixe contém alto contetdo de lipidios,
sendo conhecido como umaexcelente fonte de 6leo, assim Satué
& L 6pez** estudaram a composicéo de acidos graxos no éleo
do figado de Oncorhynchus mykiss e encontraram diferencas
na composicdo de acidos graxos entre figados de fémeas e
machos. Os principais acidos graxos no 6leo do figado foram
0sC22:6m3, C16:0, C18:1m9, C22:503, nosmachose C18:1w9,
C22:6w3, C16:0, C18:0, C16:1 nas fémess.

Em estudos realizados no M éxico e em Cuba, Navarro-
Garcia et a.? estudaram a composicéo de lipidios do figado
de tubardo. Houve variaco entre as fragcBes percentuais dos
saturados, monoinsaturados e poliinsaturados. Para o
Carcharhinus falciformis (espécie do México), os teores
encontrados foram de 35,3; 20,8 e 37,7% e parao Galeocerdo
cuvier (espécie de Cuba), de 20,8, 50,6 e 18,4%,
respectivamente. O percentual de EPA e DHA foi de 5,14% e
25,05% parao C. falciformis ede 1,09 € 0,32%parao G. cuvier.

O bonito (Euthynnus pelamis) é umaespéciedistribuida
em zona tropical e temperada. Saito et al.%, estudaram a
composi¢ao em acidos graxos de vérios érgdos de bonito, que
foram capturados em diferentes areas, desde azonatropical a
zonatemperada. A composi¢do em &cidos graxos vari ou pouco
entre os 0rgaos estudados. Foi observado que os majoritarios
foram 0 C16:0, C16:1w5, C16:1w7, C18:0, C18:1w7, C18:1w9,
C20:503, C22:6w3. O DHA foi o majoritario dentre osAGPI,
independentemente da origem da espécie.

Recentementeacomposicio deacidosgraxosequantificacéo
de EPA e DHA de matrinxa (Brycon cephalus) e tambaqui
(Colossoma macropomum), cultivados e capturados naAmazonia
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Central, foram determinadas por Almeida?”. Para 0 matrinxa de
cultivo e capturados no habitat natural os mesmos écidos graxos
magjoritariosforam encontrados noslipidiostotais(LT) enasfragtes
delipidios neutros (LN) e fosfalipidios (FL). Porém, ocorreu uma
inversio deagunsacidosgraxosnosLT eL N dospeixescapturados
na época da seca. Foram detectados 64 acidos graxos nos LT, 66
nos LN e 55 nos FL do matrinx& de cultivo semi-intensivo e de
resarvanaural, capturados nosdois periodos sazonai s (cheiae seca)
daAmazonia Central. As concentractes de EPA e DHA no tecido
muscular da matrinxaforam 4,15mg/g e 5,25mg/g, para os peixes
de cultivo e de 8,14mg/g e 30,04mg/g para as epécies capturadas
naépocadachea, enquanto no periodo dasecafoi de 10,26mg/g e
61,31mg/g, repectivamente. No tecido adiposo dacavidade ocular,
as concentragOes de EPA e DHA foram de 3,64mg/g e 6,22mg/g;
4,93mg/g e 22,78mg/g; 18,74mg/g e 19,66mg/g, paraos peixes de
cultivo eoscapturados naépocadacheiaedaseca, repectivamente.
No tambaqui foram detectados 61 acidosgraxosnosLT, 67 nosLN
e63nosFL dospexesdecultivo edoscapturados nosdoisperiodos
sazonais (cheia e seca). Nos peixes de cultivo e nos capturados no
habitat natural, os mesmos acidos graxos majoritarios foram
encontrados nos lipidios totais e nas fragdes de lipidios neutros e
fosfolipidios, porém, houve umainversdo daordem dos principais
&cidos graxos dos peixes de cultivo e dos capturados na natureza,
nos periodos da cheia e seca. As concentragtes de EPA e DHA no
tecido muscular foram 5,03mg/g e 3,84mg/g; 9,35mg/g e 25,10mg/
0; 14,15mg/g e 40,18mg/g e no tecido adiposo da cavidade ocular
foram de 4,41mg/g e 5,54mg/g; 7,05 mg/g e8,12mg/g; 9,31mg/ge
8,95mg/g para os peixes de cultivo e os capturados na época da
cheiaedaseca, repectivamente. O matrinxa etambaqui de habitat
natural capturado na época da seca foram considerados melhores
parao consumo, por apresentarem maiores concentragiesdosacidos
graxos EPA e DHA (Tabda 2).

A composicao de acidos graxos das espécies Sardinella
spp, Micropogonias furnieri, Prochilodus spp, Oreochromis spp
e Xiphopenaues kroyeri foi estudadaem duas diferentes estagtes
do ano. O X. kroyeri foi a Unica espécie influenciada pela
sazonalidade, com um maior conteido de &cidos graxos saturados
einsaturadosdurante o ver&o. A Sardinella spp apresentou o maior
contetido de EPA + DHA,, quando coletadano ver&o efoi indicada
como amel hor espécie paraaelaboragéo dedietaabase depeixe®.

A composicdo em acidos graxos de trés peixes da
Amazobniafoi estudada por Inhamuns? e Inhamuns & Franco?,
sendo esses curimatd (Prochilodus nigricans), mapara
(Hypophthalmus sp) e tucunaré (Cichla ocelaris). Para as duas
Ultimas espéciesfoi realizadaa quantificacdo dos &cidos graxos
EPA eDHA. Osresultados parao curimatérevel aram que, quando
capturado no periodo de seca, pode ser utilizada em dietas
balanceadas como fonte deAGPI. O mapara capturado naépoca
da cheia foi recomendado para prescricdo de dietas, quando o
objetivo for incrementar aingestéo de EPA e DHA. Essaespécie
apresentou 20mg/g e 16mg/g de EPA no misculo e 14mg/g e
13mg/g no tecido adiposo da cavidade ocular e o teor de DHA
foi de 18mg/g e 15mg/g no musculo e 15mg/g e 14mg/g no tecido
adiposo da cavidade ocul ar dos exempl ares capturados naépoca
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da cheia e seca, respectivamente. O tucunaré, mesmo
apresentando umarazao reduzida de w3/w6 no periodo dacheia
e daseca, nosdoistecidos analisados (mUscul os etecido adiposo
da cavidade ocular), foi considerado uma fonte rica em acidos
graxos essenciais das séries w3 e-m6. Esta espécie apresentou
maior percentual desses &cidos no tecido muscular quando
capturado no periodo dacheiaeaquantificacdo revel ou elevado
teor de DHA no tecido muscular, atingindo 54mg/g quando
capturado no periodo de cheia (Tabela 2).

Na regido Sul, Andrade et al.?® estudaram dezessete
espéci es de peixes de agua doce. Os acidos graxos palmitico e
estedrico foram os majoritarios entre os saturados. O Salmus
sp apresentou 28% de AGPI do total de acidos graxos. O
Salminus maxillocus apresentou mais de 28% de AGPI w3 e
valores em torno de 20% foram obtidos para Hemissorubim
plathyrhinchos, Plagioscion squamosissimus o Pterodoras
granulosus. O teor de DHA em todas as espécies estudadas,
exceto o Colossoma mitrei, foi maior do que o de EPA. De
acordo com os autores, o Pinirampus pinirampu, Salmus sp e
Plagioscion squamosissimus podem ser recomendados como
boa fonte de DHA e EPA (Tabela 2).

Nos lipidios totais do tecido muscular pode existir uma
grande vari edade de substancias organicaslipossol ivei's, que sio
distribuidas em trés principais classes: lipidios neutros,
fosfolipidios e glicolipidios. Foram identificados 64, 71 e 46
acidos graxos nos lipidios totais de pacu (P. mesopotamicus),
curimbata (P. scrofa), e tambaqui (C. macropomum),
respectivamente. As andlises para todas as espécies mostraram
que os &cidos majoritarios foram os acidos miristico, palmitico,
palmitoleico, estedrico, oléico, linoléco elinolénico noslipidios
totais e neutros. O &cido oléico foi o principal acido graxo dos
LT e LN de pacu e tambagui, enquanto o acido palmitico foi o
majoritario nos LT e LN de curimbatd Nos fosfolipidios, os
acidos palmitico, estedrico, oléico e araquidonico foram os
majoritarios em todos os peixes nesse estudo. Noslipidiostotais,
neutros e fosfolipidios de pacu e tambaqui, os &cidos graxos da
familiaw6 predominaram em relag8o aos série w3, e o contrério
ocorreu para o curimbata&®3*2 (Tabela 2).

Sete espécies de peixes de agua doce e nove de agua
salgada, também foram caracterizadas quanto a suacomposi o
de éacidos graxos®. Os acidos C16:0 e o C18:0 foram
maj oritarios nos peixes de agua doce, que apresentaram baixos
niveis de EPA e DHA em comparagdo aos peixes de agua
salgada. Os autores concluiram que a maioria dos peixes de
agua doce ndo poderia ser considerada como fonte de acidos
graxos m3, entretanto, entre os peixes de agua salgada, apenas
duas espécies foram recomendadas.

Influéncia da dieta na composicdo em acidos graxos de
peixes capturados em ambiente natural e cultivados em
diferentes sistemas.

A importéncia de se conhecer o tipo e a quantidade de
lipidiosnadietade animais, devido asuainfluéncianaqualidade
e quantidade de AGPI nostecidos e nas células, foi salientada
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por Rainuzzo et a.*. Oslipidios paraanutricdo de peixesforam
exaustivamente estudados nas Ultimas duas décadas.

Tildpias (Oreochromis niloticus) submetidas a dieta
comercial prolongada foram pesquisadas em relagéo a
composicao de &cidos graxos, com o objetivo de avaliar o valor
nutricional do contelido lipidico®. Foi concluido que a dieta
prolongada permitiu armazenar elevadosteoresdelipidiostotais,
porém ndo promoveu um aumento no valor nutricional do
conteddo lipidico, em relagdo a composicao de &cidos graxos
w3 efoi também verificado que astildpias ndo constituiram uma
boa fonte de &cidos graxos m3. Entretanto a racdo exerceu um
fator determinante nacomposi ¢éo de &cidos graxos doslipidios,
especia mente devido aelevadaconcentragdo de &cidolinol éico.

Os peixes de recursos naturais sofrem vérias influéncias
do meio ambiente, enquanto os peixesde cativeiro, principa mente
aquelesdecultivointensivo, crescem em condicOes maisestaveis
€ possuem a composi¢ao de sua dieta controlada. Destaforma, o
contetdo de lipidios pode ser modificado para melhorar
qualitativamente e quantitativamente o valor nutricional do peixe.
Dietas otimizadas somente para o crescimento e produgdo com
baixo custo podem ndo resultar em peixes de 6tima qualidade™.

Visando melhorar o valor nutricional da composicdo
lipidica do tecido muscular (filé) de tilapias (O. niloticus),
Visentainer et al.¥” estudaram essa espécie criada em sistema
intensivo de cultivo, e ragBes com niveis de suplementacéo
crescentes de 6leo delinhaga (fonte de &cido ai-linolénico, LNA),
foram fornecidos aos peixes. Os resultados mostraram que o
fornecimento de ragGes suplementadas com niveis crescente de
06leo delinhagaaumentou o vaor nutricional do conteddo lipidico
do tecido muscular, pois o acido graxo o3 disponivel na dieta
foi elongado aos importantes &cidos EPA e DHA. Os autores
quantificaram os seguintes &cidos graxos. LNA, EPA e DHA.
Astilapias submetidas aos tratamentos com diferentes niveis de
linhaga (0,00, 1,25, 2,50, 3,75 e 5,00%) apresentaram teor de
6,52; 0,15; 9,93 mg/g; de LNA, EPA e DHA para o primeiro
tratamento e de 59,28; 2,54 e 26,1mg/g parao Ultimo tratamento.

A composi¢go em &cidosgraxos podeser influenciadapelo
sistema de cultivo do pescado assim, Orban et a.*® estudaram as
caracteristicas da qualidade do Diplodus puntazzo em dois
diferentessistemasdecultivo. A distribuigao percentual em acidos
graxosdelipidio total, neutro e polar mostrou diferencas entre os
sistemas de cultivo, tanque e gaiola. O &cido palmitico e o oléico
foram os predominantes entre os saturados e monoinsaturados nos
peixes provenientesdos dois sistemas de cultivos. Altaproporgéo
depaliinsaturadose saturados, cercade 45 e 34%, respectivamente,
foram encontrados nafracgo de fosfolipidios, em ambos os tipos
de cultivos. As diferencas encontradas poderiam ser atribuidas a
diferentes condigBes ambientais e adietaaplicadaaos peixes, nos
dois sistemas de cultivos.

O perfil de &cidos graxos de matrinxa (Brycon
cephalus), piraputanga (Brycon microlepis) e piracanjuba
(Brycon orbignyanus) cultivados em agude e gaiolas e
provenientes de ambiente natural foi estudado por Moreira et
al.®. Dentre os &cidos saturados do tecido muscular, o &cido

palmitico apresentou maior concentracdo, de 21,9 a 26,7%,
para a piraputanga e matrinxa cultivados em agude,
respectivamente. Os poliinsaturados que mais se destacaram
foram o linoléico, o a-linolénico e o DHA. De acordo com os
autores, a grande quantidade de C18:2w6 na ragéo (cerca de
38%) foi provavel mente o responsavel pelo elevado nivel desse
acido no tecido muscular das espécies criadas em cativeiros.

Com afindidade de verificar o efeito da adicéo de 6leo
depalmaeo destilado dadesodorizacdo do 6leo de soja(DDOS)
em ragdes, sobre a composi¢do em &cidos graxos do tambaqui
(Colossoma macropomum), Viegas et al.* realizaram um teste
biolégico em 216 adevinos. Os peixes dimentados com ragdo
com alto contetido de poliinsaturados apresentaram os maiores
teores de AGPI, tanto no filé como no peixe inteiro. Por outro
lado, ragBes contendo maioresteores de 6leo de palmainduziram
aformag&o delipidioscom maioresteores de saturadose menores
de poliinsaturados. Portanto, a composi ¢&o de &cidos graxos do
tambaqui dependeu da composicdo da ragdo, mostrando que,
guando alto em AGPI, o peixe é capaz de acumul&los namesma
propor¢do, principa mente no tecido muscular.

A composicao em &cidos graxos de peixes de égua doce é
caracterizadapor dtaproporco deAGPI-w6. Em peixesdecativeiro,
acomposicao de &cidos graxas pode ser modificada e um trabaho
realizado com Cyprinus carpio, recebendo dieta contendo alta
quantidade de éleo de peixe, revelou um dto nivel deAGPI-w3™.

O crescimento de Ictalurus punctatus, alimentado com
vérias fontes lipidicas em duas temperaturas, e a composi¢ao
dos &cidos graxosdafragdo lipidicapolar no figado desse peixe,
foram estudados por Fracalossi & Lovell “2. A concentragdo de
AGPI na fragdo de fosfolipidios do figado foi maior em
temperatura baixa do que em temperatura alta. O AGPI mais
abundante no figado do peixe, alimentado com “menhaden oil”
ou com a mistura de 6leos, foi 0 DHA. Os peixes alimentados
com 6leo demilho tiveram como principal &cido graxooAA em
seusfosfolipidios e os alimentados com dleo delinhacativeram
amenor quantidade de EPA, porém amaior quantidade de DHA.

COMENTARIOS FINAIS

O Brasil apresentapotencial para producéo pesqueirae
umagrande diversidade de peixes, apesar disso aindahapoucas
pesqui sas sobre aidentificagdo e quantificacdo de &cidos graxos
em pescado. Porém, os trabal hos existentes para os peixes de
aguadoce mostraram que estes apresentaram excelentesval ores
nutricionais e indicaram diferencas entre peixes procedentes
desistemasde cultivo e peixesde* habitat” natural, onde peixes
cultivados podem apresentar maior quantidade de &cidos graxos
poliinsaturados do que peixes de “habitat” natural;

O &cido graxo pamitico e o oléico atingiram a mais dta
percentagem tanto no pescado de &guamarinhacomo de aguadoce.
Na maioria dos peixes examinados o DHA, seguido do EPA e a-
linolénico sfo asmaioresfontesdeAGPIm3, enquantoolinoléicoe
o araquidonico sfo osquemaiscontribuiram como fontedeAGPl w6;
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A composicdo de acidos graxos para peixes marinhos
apresentaram maiores proporcfes de acidos graxos
poliinsaturados Omega 3 do que peixes de agua doce, porém
em algumas pesquisas 0s peixes de dgua doce apresentaram
mai ores quantidade de A GPI-w3 do que peixes marinhos;

Fornecimentosderagbes suplementadascom fontede &cidos
graxospoliinsaturadosomega3, como o dleo delinhaga, aumentam
o vaor nutricional do contetdo lipidico de peixes de &guadoce;

A técnica de quantificacdo de acidos graxos por
quantidade de contetido lipidico deve ser realizada parapermitir
mel hores comparagdes quantitativas, construgdo de tabelas de
composi¢ao, aplicagdes em termos nutricionais para estabel ecer
dietas e nos diversos processos industriais.
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