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Resumo: A composição de ácidos graxos em pescado está sendo intensamente pesquisado, 

principalmente devido as suas propriedades benéficas à saúde. Os ácidos graxos poli-

insaturados da série ômega-3, são amplamente reconhecidos como sendo nutrientes 

essenciais para seres humanos, pois exercem uma variedade de benefícios para a saúde 

através da sua ação molecular, celular e fisiológica. Os peixes são a principal fonte de ácidos 

graxos, por isso é importante que se conheça a sua composição, bem como as principais 

fontes lipídicas utilizadas na sua incorporação, o perfil e os efeitos dessas fontes sobre a 

qualidade de carne. Objetivou-se com o presente estudo, compilar informações acerca do 

perfil de ácidos graxos em diferentes espécies de peixes de água doce, além de fontes 

alternativas ricas em ácidos graxos poli-insaturados para nutrição e a influência das fontes 

lipídicas sobre as características físicas, químicas e físico-químicas do pescado. Observou-

se que, dentre a ampla gama de peixes conhecidos, os de água doce podem ser uma excelente 

fonte de ácidos graxos, com teores variados de espécie para espécie. Este conteúdo é 

influenciado fortemente pela alimentação, que, devido aos custos elevados do óleo de peixe, 

comumente utilizado nas rações comerciais, estão sendo buscados substitutos de fontes 

advindas de óleo vegetal, tal como os de linhaça, soja, canola e milho, os quais se mostraram 

como uma opção para a manutenção dos parâmetros de qualidade da carne de peixe, como 

a coloração, textura e composição nutricional.  
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INTRODUÇÃO  

 

A produção global de peixes provenientes da aquicultura tem aumentado de forma 

constante nos últimos anos, com organismos de água doce representando um segmento 

importante. As projeções indicam que 62% da produção da aquicultura em 2030 será 

composta por espécies de água doce (1). Na América do Sul, o Brasil tem apresentado 

aumentos significativos nesse quesito, sendo considerado um dos maiores produtores de 

aquicultura. A nível mundial, em 2020, o Brasil ocupou a 13ª posição na produção de peixes 

em cativeiro, e a 8ª na produção de peixes de água doce (1). O potencial da aquicultura 
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brasileira se deve aos seus vastos e variados recursos naturais, além de grandes bacias 

hidrográficas e uma enorme diversidade de espécies de peixes com características 

promissoras para a produção desse tipo de carne (2). Diante disso, aliado ao crescimento de 

consumidores exigentes por uma alimentação saudável, os peixes de água doce apresentam 

uma alternativa em potencial de fonte de proteína e ácidos graxos essenciais, que podem 

contribuir com os avanços da aquicultura brasileira.  

Os peixes são um importante componente da nutrição humana e o benefício dessa 

matriz cárnea está altamente associado à qualidade de seu conteúdo lipídico, fonte de ácidos 

graxos poli-insaturados essenciais (PUFA), principalmente ácido eicosapentaenoico (EPA-

C20: 5 ω3), ácido docosaexaenoico (DHA-C22:6 ω3) e ácido linoleico (C18:2 ω6) (3,4). Os 

ω3 PUFA's, principalmente EPA e DHA, têm sido amplamente relatados como promotores 

de vários benefícios à saúde humana, especialmente no que diz respeito à prevenção de 

doenças cardiovasculares (3). Além disso, estudos recentes também sugeriram que 

a família ω6 e seus metabólitos apresentam efeitos benéficos na saúde do sistema 

cardiovascular (4). Assim, o aumento do consumo de peixe pode melhorar a qualidade das 

dietas ocidentais, diminuindo o risco de diversos distúrbios (5,6). 

O perfil de ácidos graxos encontrado no filé dos peixes é influenciado principalmente 

pela alimentação. O óleo de peixe, comumente utilizado nas rações comerciais, apresenta 

custo elevado, assim pode ser parcial e/ou completamente substituído pelos óleos vegetais, 

que, aparentemente, tem pouco ou nenhum efeito sobre o desempenho de crescimento de 

animais aquáticos (8). Isso porque, além de atender aos requisitos nutricionais fundamentais 

dos peixes, os ácidos graxos provenientes da dieta, em níveis adequados, promovem um bom 

desenvolvimento animal e boa taxa de conversão alimentar na aquicultura, resultando ainda 

em teores elevados de ácidos graxos essenciais na carne (7). Composição química do peixe 

mostra diferenciações não só entre as espécies. Vários fatores ambientais podem 

desempenhar um papel importante quanto a sua composição em tecidos de peixes tropicais 

(9), dentre os quais podemos destacar: tamanho, tipo de músculo corporal analisado, sexo, 

idade, época do ano, origem geográfica e grau de maturação gonadal (10). 

As características do peixe são altamente dependentes da sua composição química. 

Sendo que a qualidade da carne é avaliada pelos seus atributos sensoriais (cor, maciez, sabor, 

suculência, odor), funcionais (pH, capacidade de retenção de água) e nutricionais 

(quantidade de deposição de gordura, perfil de ácidos graxos, nível de oxidação, teores de 

proteína, vitamina e minerais) (11). Sabendo que essas características são afetadas pela 

nutrição (10), e a maioria das rações para peixes de cultivo utilizam diferentes componentes 

de farelo e óleos, de origem animal ou vegetal, o conhecimento sobre a interferência destes 

sobre o filé se tornam importantes.  

 Considerando o potencial dos peixes de água doce para a aquicultura, bem como a 

importância dos ácidos graxos para saúde humana e para as características nutricionais e 

tecnológicas da carne, objetivou-se com o presente estudo, compilar informações acerca do 

perfil de ácidos graxos em diferentes espécies de peixes de água doce, além de fontes 

alternativas ricas em ácidos graxos poli-insaturados para nutrição e a influência das fontes 

lipídicas sobre as características físicas, químicas e físico-químicas do pescado.  

 

COMPOSIÇÃO DE ÁCIDOS GRAXOS EM PEIXES DE ÁGUA DOCE 

 

Diversos trabalhos (Tabela 1) vêm sendo desenvolvidos a fim de analisar a 

composição de ácidos graxos essenciais (AGE) em pescado, pelo fato de haver benefícios 

para prevenção de doenças crônicas não transmissíveis (12). Contudo, sabe-se que as 

espécies de peixe de água doce apresentam em sua composição percentuais maiores de 



 

Ciência e Tecnologia de Alimentos: Pesquisas e Avanços 286 

 

ômega-6, diferente das espécies marinhas que compõem maiores status de ômega-3 (13). 

Entretanto, este conteúdo é variável entre e dentro das diversas espécies de peixes.  

Matos et al. (2019) (13) avaliaram o perfil de ácidos graxos das seguintes espécies 

de grande importância comercial para o Brasil: tilápia-do-Nilo, carpa-prateada, carpa-

cabeça-grande, carpa-capim e carpa-comum. Os autores observaram que todas as espécies 

apresentaram maior teor de ácidos graxos saturados, sendo o ácido palmítico (C16:0, 90 a 

1.740 mg / 100 g) o mais abundante, seguido do ácido oleico (C18: 1 ω9, 70 a 2.260 mg/100 

g) e do ácido mirístico (C14: 0, 10 a 240 mg / 100 g). Em relação aos ácidos graxos 

insaturados, a carpa-capim, carpa-comum e a tilápia-do-Nilo, apresentaram elevado teor de 

ácido γ-linolênico (C18:3 ω6) com valores médios de 536 mg/100 g. Já a carpa-cabeça-

grande mostrou-se rica em ácidos graxos poli-insaturados ω3, em especial o EPA (400 

mg/100g) e o DHA (620 mg/100 g), além de possuir a maior relação ω3/ ω6.  

Em outro estudo, ao avaliarem quatro diferentes espécies de peixes água doce da 

família Serrasalmidae, foi relatada presença de 21 diferentes tipos de ácidos graxos (14). 

Assim como Matos et al. (2017) (13), encontraram concentrações aumentadas de DHA e 

EPA nas diferentes espécies de pescado de água doce. Nesse sentido, dentre as espécies 

estudadas, Piaractus brachypomus, apresentou maiores teores, diferente da espécie 

Colossoma macropomum que apresentou menores valores de ω3 total, EPA, DHA e EPA + 

DHA (15). 
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 Tabela 1- Composição de ácidos graxos em peixes de água doce. 

# Nome Científico 

Ácidos Graxos  

Fonte Saturados  Monoinsaturado AGPI ω3  AGPI ω6 

14:0 16:0 18:0 16:1 ω7 18:1 ω9 20:1 ω9 18:3  20:5 22:6 18:2 20:3 20:4  

1 Arapaima gigas (mg/g) 12,10 185,38 73,72 54,47 158,69 10,88 8,12 9,25 8,5 78,44 12,99 14,67 Cortegano et al. (15) 

2 Oreochromis niloticus(mg/g) 0,10 8,70 2,30 1,50 14,00 ND 0,30 0,20 0,10 ND ND ND 

Matos et al. (13) 
3 

Hypophthalmichthys 

molitrix(mg/g) 
0,10 0,90 0,50 0,10 0,70 ND 0,20 0,20 0,10 ND ND ND 

4 Piaractus mesopotamicu (%) 0,31 14,94 0,81 4,34 13,57 ND 0,15 12,06 24,02 18 ND 1,65 
Rodrigues et al. (16) 

5 Colossoma macropomum (%) 0,48 17,54 0,93 5,10 4,97 ND ND 6,86 13,49 25,77 ND 3,84 

6 Cichla ocellaris (%) 0,36 16,37 0,73 ND 12,28 ND ND 7,34 25,42 14,09 ND 1,01 

Rodrigues et al. (17) 
7 

Pseudoplatystoma corruscans 

(%) 
0,45 18,32 0,72 ND 12,11 ND ND 6,12 18,08 23,91 ND 0,72 

8 Brycon cephalus (%) 0,48 13,01 0,81 ND 12,66 ND ND 6,19 21,73 19,9 ND 0,71  

9 African catfish (%) 2,48 20,95 5,89 ND 32,36 2,93 2,75 2,85 6,21 13,17 ND  0,70 
Linhartová et al. (18) 

10 Nile tilapia (%) 4,53 23,55 5,64 ND 31,06 1,96 1,68 0,86 4,25 11,93 ND  1,29 

ND = Não detectado. 
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POTENCIAIS FONTES LIPÍDICAS PARA ALIMENTAÇÃO DE PEIXES DE 

ÁGUA DOCE 

 

Diversos estudos têm demonstrado que a alimentação influencia diretamente na 

composição de ácidos graxos dos peixes (19, 20, 21, 22). O óleo de peixe como fonte 

lipídica pode melhorar o desempenho do crescimento, o desenvolvimento e o valor 

nutricional dos peixes (8, 23), devido a sua alta quantidade de PUFAs, EPA e DHA. No 

entanto, apesar dos benefícios do óleo de peixe, o preço de mercado (mais de 2400 

$/tonelada) tem aumentado significativamente nos últimos anos, se tornando um fator 

limitante para o seu uso no desenvolvimento sustentável da indústria da aquicultura (24).  

Devido aos custos elevados de dietas contendo óleo de peixe, estudos abordando 

a substituição desta fonte lipídica em dietas, com aplicação de alguns recursos 

alternativos, tem-se se tornado de interesse para o desenvolvimento sustentável e para a 

nutrição aquícola (8). A utilização de óleos vegetais tem sido uma boa alternativa, como 

óleo de girassol (25), óleo de linhaça (26, 27), óleo de soja (28), óleo de canola (29, 30) 

e óleo de milho (31). 

Babalola e Apata (30) investigaram os efeitos do óleo de palma na dieta sobre o 

desempenho de crescimento de Heterobranchus longifilis e não observaram diferença 

entre os tratamentos, concluindo que o óleo de palma pode efetivamente substituir o óleo 

de peixe na dieta do peixe-gato sem comprometer o crescimento e eficiência alimentar.  

Higughi et al (31) avaliando a adição de várias fontes de óleos vegetais (girassol, 

canola, gergelim, linhaça, amendoim, castanha do Pará, soja e macadâmia) com inclusão 

de 4% na nutrição de alevinos de Oreochromis niloticus não observaram diferença no 

ganho de peso entre os tratamentos. Zhang et al (32) ao avaliarem a substituição do óleo 

de peixe por óleos vegetais, em termos de sobrevivência e crescimento, constataram que 

os óleos de linhaça, soja, coco, canola e sebo bovino poderiam substituir o óleo de peixe 

sem nenhum efeito. Resultados semelhantes foram relatados para outras espécies de 

peixes de água doce, Labeo rohita (33), Huso huso (34). Li et al. (2015) (35) também 

relataram que os alevinos de Megalobrama amblycephala alimentados com dietas com 

óleo de peixe, soja, canola, amendoim e palma, não apresentaram diferenças no 

desempenho.  

Substituindo óleo de soja por óleo e torta de dendê em dietas para juvenis de 

tilápia, Azevedo et al. (36) observaram que a fonte de óleo não influenciou no 

desempenho zootécnico, e que a inclusão da torta de dendê não alterou a conversão 

alimentar aparente e nem a taxa de sobrevivência dos peixes; porém, promoveu aumento 

nos valores de consumo diário de ração, ganho de peso diário, taxa de crescimento 

específico e fator de condição. Peng et al. (28) avaliando a substituição total do óleo de 

peixe por óleo de soja, canola, linhaça e banha de porco em dietas para tilápia, não 

observaram efeito da fonte de óleo sobre o crescimento, porém os animais que 

consumiram dieta contendo óleo de soja tiveram uma menor taxa de crescimento 

específico e taxa de eficiência proteica, e maior taxa de conversão de alimentos. 

Portanto, em função do elevado custo do óleo de peixe no mercado brasileiro, e 

com perspectivas promissoras de contínuo crescimento na produção com a utilização de 

fontes alternativas de óleos de origem vegetal, tem-se preconizado o uso desses 

componentes para compor rações comerciais em substituição às de origem animal.  

 

INFLUÊNCIA DAS FONTES LIPÍDICAS SOBRE AS CARACTERÍSTICAS DE 

QUALIDADE DO PESCADO 
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Os indicadores físicos são ferramentas que auxiliam a observação e a obtenção de 

parâmetros de qualidade de pescado. Entre os principais parâmetros relacionados à 

aceitação do produto pelo consumidor tem-se a cor, aparência geral, capacidade de 

retenção de água, textura e suculência (37, 38). De uma forma geral, os consumidores 

buscam carne mais branca e luminosa, nos peixes de água doce. Barriviera et al. (39), 

avaliando os efeitos da substituição do óleo de soja por óleo de linhaça em dietas para 

tilápias sob baixa temperatura, e não observaram influência da fonte de óleo sobre a 

coloração dos filés. Izquierdo et al. (40), trabalhando com dourada (Sparus aurata), ao 

substituírem 80% do óleo de peixe por óleo de linhaça, observaram alterações na cor, 

porém não sendo percebida a olho nu, demonstrando que não houve efeito na coloração 

com a adição de óleo de linhaça na dieta. 

O pH é utilizado para avaliar a qualidade de vários alimentos, dentre eles, o frescor 

do pescado. Porém o pH desse alimento acaba sendo afetado por diversos fatores, dentre 

eles: o processo de despesca ou na captura do pescado, a temperatura da água, estação do 

ano e a maturidade sexual, o que também acaba alterando outros parâmetros de qualidade 

como textura, sua capacidade de retenção de água, resistência ao crescimento de micro-

organismos e coloração da carne, pois influenciam na atividade enzimática e na taxa de 

oxigenação muscular (41). Contudo a substituição de 70% ou 100% do óleo de peixe por 

óleo de linhaça na alimentação de dourada não alterou o pH final do filé, mostrando como 

alternativa viável para aplicação na aquicultura (42).  

Considerando, a firmeza do músculo como importante índice de frescor do peixe 

(43), o amolecimento indicaria deterioração e depreciação das propriedades da carne, 

sendo uma das principais características avaliadas. Tsujii (44) relatou menor 

mastigabilidade em filé de peixe alimentado com 30/kg de óleo de linhaça e óleo de soja, 

em comparação aos peixes alimentados com 15g/kg desses mesmos óleos, o que pode 

estar relacionada ao maior teor final de lipídeos no filé. 

Ao analisarem outros parâmetros, Silva Júnior et al.  (45) em um estudo com a 

substituição parcial do óleo de peixe por óleo de soja em dietas para juvenis de beijupirá, 

não foram observadas diferenças significativas nas concentrações de proteína bruta e 

cinzas entre os peixes dos diferentes tratamentos. Zanqui et al. (46) observaram uma 

variação dentro do esperado na composição centesimal de surubins com dieta contendo 

óleo de linhaça, entretanto, com os passar dos dias o acúmulo de lipídios totais no músculo 

do pescado diminuiu, o que poderia ser explicado pelo aumento da necessidade energética 

e metabólica que os peixes têm com seu crescimento (47). Zhang et al. (32) testando 

diversas fontes de óleo (peixe, linhaça, soja, canola, coco e sebo bovino) em dieta para 

juvenis de Megalobrama amblycephala, não observaram alterações nos teores de 

umidade, proteína bruta e cinzas. Porém as diferentes fontes lipídicas da dieta afetaram 

significativamente o teor de gordura do corpo.  

Animais submetidos a dietas contendo óleo de canola apresentaram maior teor de 

lipídios comparados com aqueles que receberam dieta contendo óleo de coco e sebo 

bovino. Nenhum efeito da inclusão do óleo de linhaça na dieta sobre a composição do filé 

também foi relatado em tilápia do Nilo (48) e linguado senegalês, Solea senegalensis. 

Entretanto, influência da fonte de óleo sobre o teor de lipídios foi observado por Xu et al. 

(49) em robalo japonês, Lateolabrax japonicus, alimentados com dietas suplementadas 

com óleo de linhaça. Ayisi et al. (50), observaram que níveis de óleo de palma na dieta 

afetaram significativamente os conteúdos de lipídios, umidade, cinzas e proteína bruta no 

músculo de tilápia do Nilo.  Contudo, essa variação também poderiam ser atribuída às 

condições de criação, tamanho e a espécie de peixe (51). 
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CONCLUSÕES  

 

O consumo de peixe vem sendo associado a um estilo de vida saudável, 

principalmente devido aos seus teores de ácidos graxos que promovem um estado 

nutricional favorável, refletindo em melhorias na qualidade de vida. Observou-se que, 

dentre a ampla gama de peixes conhecidos, os de água doce podem ser uma excelente 

fonte de ácidos graxos, com teores variados de espécie para espécie. Este conteúdo é 

influenciado fortemente pela alimentação, que, devido aos custos elevados do óleo de 

peixe, comumente utilizado nas rações comerciais, estão sendo buscados substitutos de 

fontes advindas de óleo vegetal, tal como os de linhaça, soja, canola e milho, os quais se 

mostraram como uma opção para a manutenção dos parâmetros de qualidade da carne de 

peixe, como a coloração, textura e composição nutricional.  
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