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RESUMO

A composicdo de &cidos graxos em pescados esta sendo intensamente pesquisada por apresentar
propriedades benéficas a salde devido a presenca de acidos graxos essenciais (AGE). Objetivou-se
neste trabalho analisar estudos, visando obter um panorama sobre a composicao, fatores que afetam
a variacdo dos acidos graxos dos peixes capturados em ambiente natural e cultivados, e como o
consumo de AGE pode trazer efeitos benéficos a satde humana. Peixes de 4gua salgada séo fontes
de &cidos graxos da série 6mega-3, cuja importancia esta em sua funcdo no organismo humano.
Espécies de agua doce quando comparadas com as de agua salgada séo consideradas pobres em
6mega-3, portanto, necessitam adquiri-los através de dietas enriquecidas com fontes de acidos graxos
poli-insaturados. A inclusdo de peixes na dieta de humanos pode promover bem-estar e esta sendo
vinculada a um estilo de vida saudavel, porque a ingestéo de gorduras boas auxilia na prevencgéo de
diversas doencas, incluindo vérios tipos de cancer, como por exemplo, mama e prostata, processos
inflamatdrios, diabetes, hipertenséo e reducéo de colesterol.

Palavras-chaves: lipidios, 6mega-3, 6mega-6, saude.

ABSTRACT

The fatty acids composition of in fish is being intensively investigated for having beneficial health
properties due to the presence of essential fatty acids (EFA). The aim of this study was to analyze
researches to obtain an overview of the composition, variation factors that affect fatty acids profile in
fish caught from the wild and farmed, and how the EFA consumption can bring beneficial effects on
human health. Seawater fish are sources of omega 3, considered important because of its function in
the human body. Freshwater species when compared to seawater are considered poor in omega 3,
require purchase them through diet enriched with sources of polyunsaturated fatty acids. The inclusion
of fish in the human diet can promote welfare and is considered a healthy lifestyle, because the ingestion
of good fats helps in preventing several diseases, including various cancers, such as breast and
prostate, inflammatory processes, diabetes, hypertension and lowering cholesterol.

Keywords: lipids, omega 3, omega 6, health.

1. Introducéo

O interesse em consumir peixe tem aumentado devido ao seu valor nutricional,
facil digestéo, ser fonte de proteina animal, além de possuir acidos graxos essenciais.
Os acidos graxos poli-insaturados (AGPI) séo formados por duas classes de acidos

graxos, a série wb e w3, representados pelos acidos linoléico (LA, 18:2n-6) e alfa-
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linolénico (LNA, 18:3n-3), os quais sao considerados essenciais, ja que os mamiferos
ndo sao capazes de sintetiz4-los e devem retird-los da dieta (Hornstra, 2001).

Pesquisas tém demonstrado a essencialidade da série w6 e comprovaram que
a sua deficiéncia esta basicamente associada a problemas dérmicos, como pele seca
e com descamacdao, dificuldades de cicatrizagdo, manchas na pele tipo eczemas,
cabelos secos e quebradicos, unhas frageis e quebradicas. Somente nos ultimos 30
anos a essencialidade da série w3 foi demonstrada e comprovada devido a dificuldade
em verificar seus efeitos em modelos animais e pelo fato de somente ter sido
evidenciada em humanos, quando foram administradas dietas suplementadas apenas
com acidos graxos da série w3.

E comprovando que o 6leo de pescado apresenta aproximadamente 30% de
AGPI da série 6mega-3 (n-3), dos quais 18% esta presente na forma de acido
eicosapentaendico (EPA) e 12% de acido docosahexaendico (DHA). Isso confere ao
pescado notavel importancia e sugere o emprego do 6leo em produtos farmacéuticos
e alimentares (Pacchioni, 1999).

Segundo Visentainer et al. (2005), a qualidade da fracéo lipidica do peixe é um
fiel reflexo da dieta consumida pelo animal. Assim a composicao, distribuicdo e
relacdo entre os AGs nos peixes sado influenciadas basicamente por trés fatores:
genético, ambiental e alimentar (Justi et al., 2003).

A utilizacao de fontes de lipidios vegetais na alimentacdo de peixes de agua
doce, principalmente Oleos de soja e linhaga, buscam evidenciar o efeito da
composicdo dos acidos graxos da dieta sobre o metabolismo do pescado,
principalmente com relacdo a exigéncia de acidos graxos essenciais (AGE), para
aumentar o teor de AGPI n-3 (Jobling, 2004; Steffens, 1997).

Os primeiros relatos sobre o metabolismo dos acidos graxos w3 surgiram na
década de 1970. Os efeitos benéficos da ingestdo de AGPI n-3, EPA e DHA foram
verificados em estudo realizado com os esquimés da Groelandia, devido ao alto
consumo de pescados e um baixo indice de doencas coronarias, asma e diabetes
mellitus tipo 1 (Dyerberg e Bang, 1979). Segundo Simopoulos (2003), o consumo de
acidos graxos 6mega-3, em particular o de DHA, exerce efeito protetor contra alguns
tipos de cancer como de mama, célon e prostata. Estudos também revelam que o
consumo de AGPI n-3 desempenha papel fundamental no desenvolvimento e na
funcdo do sistema nervoso central, fotorrecepcdo e no sistema reprodutor (Sidhu,
2003; Alasalvar et al., 2002).
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Objetivou-se neste trabalho analisar estudos, visando obter um panorama
sobre a composicao dos acidos graxos em pescado, os fatores que estdo relacionados
com a variacdo destes AGs em peixes capturados em ambiente natural e cultivados
em diferentes sistemas, e como o consumo de AGE pode trazer efeitos benéficos a

saude humana.

2. Composicao de acidos graxos em peixes

Inimeras pesquisas sobre a composicdo dos acidos graxos em diversas
espécies de pescados marinhos e de agua doce tém sido realizadas devido ao papel
dos AGPI n-3 na prevencao de doencas cardiovasculares, ateroscleroses, artrite,
hipertenséo e trombose.

InvestigacBes sobre a composicdo de acidos graxos em pescado tém mostrado
que a quantidade de AGs difere entre as espécies; que estes desempenham uma
série de fatores e; que 0s peixes marinhos sao ricos em acidos graxos da série dmega-
3, principalmente EPA e DHA (Tabela 1). Com a finalidade de obter um panorama
sobre a composicdo de acidos graxos em pescado uma série de estudos foi
examinada nesta revisao.

A composicdo de acidos graxos de 11 importantes espécies de peixes
comerciais do Mediterraneo apresentou somatéria de acidos graxos saturados (AGS)
de 38,11 a 49,79% e de AGPI de 27,66 a 34,70%. Nesse estudo foi possivel observar
gue o contetudo de DHA foi bastante expressivo em todas as espécies estudadas com
destaque para: Sarpa salpa (17,39%); Diplodus vulgaris (17,18%); Boops boops
(15,87%) e Atherina boyeri (15,72%) (Tabelal) (Prato & Biandolino, 2012).

No Brasil, Visentainer et al. (2007) estudaram 15 espécies da costa de Santos,
S&o Paulo, onde os resultados mostraram que 0os AGS de maior predominancia foram:
palmitico (C16:0) e estearico (C18:0). O percentual de 4cidos da série 6mega-3 variou
de 43,0 a 45,0% do total de acidos graxos. O somatdrio de EPA e DHA foi de 41,9%
para bonito cachorro (Auxis thazard thazard) e 39,5% para peixe porco (Aluterus
monoceros). Os autores concluiram que as espécies brasileiras capturadas no litoral
Paulista foram consideradas ricas em AGPI w-3 por apresentarem alto contetdo de
EPA + DHA.

Osman et al. (2001), ao estudarem a composicdo de acidos graxos de 10
peixes marinhos da Malasia, verificaram que os AGPI n-3 encontraram-se entre 30 a

48%. As variacdes no conteudo de EPA foram entre 0,80 e 6,72%; enquanto que o
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conteudo de DHA variou de 9,36 a 28,6%. Diante destes resultados, os autores
afirmaram que as espécies analisadas foram consideradas alimentos ricos em 6mega-
3.

Pesquisadores da Universidade de Almeria (Espanha) estudaram a
composicdo lipidica em figado de espécies de peixes comerciais e observaram
diferentes valores para EPA + DHA. No total de 12 espécies estudadas os maiores
valores foram de: Isurus oxirinchus (36,5%), Trachinus draco (31,4%) e Eugraulis
encrasicholus (30,7%) (Guil-Guerrero et al., 2011).

Sabe-se que os peixes de 4gua doce apresentaram maior percentual de 4cidos
graxos da familia 8mega-6, enquanto os peixes de agua salgada apresentaram maior
percentual de 6mega-3. Os estudos publicados para peixes de agua doce limitam-se
a determinadas espécies e estdo, em sua maioria, relacionados ao aumento do teor
de AGPI n-3 através do enriquecimento da racao dos peixes com fontes de &cidos
graxos poli-insaturados.

Carpa e tilapia sdo espécies de agua doce com elevado consumo pela
populacdo do Paquistdo. Esse fato incentivou Jabben & Chaudhry (2011) a
pesquisarem os acidos graxos de Cyprinus carpio, Labeo rohita e Oreochromis
mossambicus. Os resultados demonstraram que os AGS foram os majoritarios, em
todas as espécies estudadas, com maiores valores, respectivamente, para O.
Mossambicus, C. Carpio e L. Rohita, cujo maior responséavel por esses valores foi o
acido palmitico. J4 para o grupo de AGPI, os acidos linoléico, y-linolénico e a-
linolénico foram os majoritarios em todas as espécies de peixes estudadas (Tabela
2).

Estudo com pintado (Pseudoplatystoma  coruscans), cachara
(Pseudoplatystoma fasciatum), pacu (Piaractus mesopotamicus) e dourado (Salminus
maxillosus) mostrou que o acido oléico foi predominante em todas as espécies,
seguido do &cido palmitico e esteérico. Dentre os peixes analisados, cachara, pintado
e dourado apresentaram igual proporcédo de 6mega-3 (Tabela 2) (Ramos Filho, et al.,
2008).

Estudo sobre trés espécies do género Brycon: matrinxa (Brycon cephalus),
piraputanga (Brycon microlepis) e piracanjuba (Brycon orbignyanus) revelou que a
maior concentracdo dentre os AGS foi de acido palmitico (C16:0), variando de 21,9%
a 26,57% em piraputanga e matrinxa, repectivamente. O acido oléico (C18:1w9) foi
o AGMI de maior representatividade, variando de 39,44 a 48,77%, em piraputanga e
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piracanjuba, respectivamente. Dentre os acidos graxos poli-insaturados, destacaram-
se o linoléico, a-linolénico e DHA nas trés espécies. (Moreira et al., 2001).

O comparativo entre acidos graxos de peixes de agua salgada e doce mostrou
gue a composicao dos AGs de espécies de agua do mar foi: AGS - 25-39%, AGMI -
13-29% e AGPI - 25-48% enquanto que a composi¢cao de 4cidos graxos nas espécies
de &gua doce foi: AGS - 28-34%, AGMI - 10-22% e AGPI - 23-43%. Os autores
concluiram que os peixes de agua salgada apresentaram maior teor de 6mega-3 do

que os peixes de agua doce (Tabelas 1 e 2) (Ozogul et al., 2007).
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Tabela 1. Composicao de 4cidos graxos de peixes de agua salgada.

Acidos Graxos

# Nome Cientifico Saturado Monoinsaturado AGPl w 3 AGPIl w 6 Fonte
14:0 16:0 18:0 16:1n-7 18:1n-9 20:1n-9 18:3 20:5 22:6 18:2 20:3 20:4
1 Atherina boyeri 50 324 79 6,4 5,7 1,2 05 86 157 29 nc 19
2 Boops boops 42 299 6,3 5,2 13,0 1,0 07 6,4 159 12 nc 0,8 Prato e Biandolino. 2012
3 Diplodus vulgaris 43 275 59 6,3 11,9 1,6 12 75 172 23 nc 2,7 ’
4 Sarpa salpa 36 31,4 6,3 6,7 10,1 0,9 10 72 174 1,1 nc 1.3
5 Eugraulis encrasiocholus 2,1 159 6,1 4,1 4,7 2,2 0,5 10,0 20,7 26 0,1 3,0
6 Isunus oxirinchus 40 158 3,7 69 12,2 12 13 11,3 252 1,9 041 1,5 Guil-Guerrero, etal 2011
7 Trachinus draco 2,6 17,7 8,2 53 11,8 2,2 nc 10,8 20,6 nc nc 4,1
8 Dicentrarchus labrax 3,2 155 3,7 5,0 15,9 3,2 16 7,0 14,7 140 0,1 0,
9 Merlangius merlangus 29 194 51 4,1 14,2 0,2 0,7 63 282 18 0,1 0,1 Ozogul, Ozogul e Alagoz
10 Pomatomus saltator 15 19,0 7,4 2,5 9,6 0,7 04 44 361 14 01 01 ’ 2007 '
11 Scomber scombrus 22 145 7,2 2,9 10,5 0,5 0,7 47 352 35 01 0,1
12 Sparus auratus 45 16,1 31 7,3 20,0 0,1 1,2 68 174 75 0,1 04
13 Trigla lucerna 27 20,2 56 7,6 20,2 0,2 03 55 170 0,7 0,1 0,2
14 Aluterus mondceros nc 11,9 5.1 2,1 7,9 nc 1,3 90 304 08 nc Nc
15 Auxis thazard thazard 6,1 18,2 8,6 3,3 7,5 1,0 1,8 88 332 16 nc nc
16 Mugil liza 2,0 18,2 10,0 2,3 8,0 0,7 12 94 246 20 nc 0,7
17 Sarda sarda 53 13,0 3,2 11,2 29,6 2,0 24 11,2 80 41 nc 0,8 Visentainer, 2007
18 Sardinella brasiliensis 75 224 5.2 7,7 8,5 1,6 21 85 225 22 nc Nc
19 Scomber colias 51 11,4 29 12,0 33,6 1,8 24 91 65 40 nc 0,9
20 Thunnus thynnus 20 14,7 8,3 1,9 10,1 nc 11 4,7 363 15 nc 0,6
nc-nao citado.
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Tabela 2. Composicao de 4cidos graxos em peixes de agua doce.

Saturado

Acidos Graxos

Monoinsaturado

AGPlw 3

AGPl w 6

# Nome Cientifico _ Fonte
140 16:0 180 16:1n7 181n9 Vg™ 18:3 205 226 182 20:3 20:4
1 Oreochromis sp. 20 nc 7,8 3,0 3,2 0,1 0,1 Tr 10,3 12,3 nc tr Al-Souti, et al., 2012
2 Cyprinus carpio 3,1 30,9 12,0 54 0,2 0,5 15 04 03 79 08 05
3 Labeo rohita 3,8 32,4 8,0 10,8 0,2 0,5 57 0,7 12 91 22 04 Jabbenzcélclhaudry,
4 Oreochromis mossambicus 3,0 44,1 7,6 5,2 0,1 4,1 03 05 06 66 06 0.2
5 Catla catla 52 20,3 6,8 3,2 24,4 1,9 1,3 3,1 154 12,8 2,1 0,6
6 Cirrhinus mrigala 1,1 20,0 5,8 2,9 25,1 1,8 14 25 81 1212 10 0,8 Memon et al., 2011
7 Oreochromis niloticus 3,0 28,3 6,5 5,8 31,1 19 04 01 09 88 02 19 Tonial et al., 2011
8 Colossoma macropomum 1,4 24,7 11,8 Nc 33,5 1,3 05 0,1 08 83 nc 1,3 Almeidaetal., 2008
9 Piaractus mesopotamicus 5,7 20,0 9,8 5,3 37,3 1.4 0,7 01 03 26 nc 15
10 Pseudoplatystoma 13 208 88 57 233 21 20 13 56 48 nc 37 Ramos Filho, et al.,
coruscans 2008
11 Pseudoplatystoma 18 21,4 84 56 25,5 1,7 45 06 1,8 59 nc 2.2
fasciatum

12 Salminus maxillosus 31 209 74 7.7 20,3 1,7 33 10 34 60 nc 2.8
13 Clarias gariepinus 2,1 18,2 5,6 6,4 15,9 0,1 22 21 6,7 70 37 07
14 Rutilus frisii 20 16,0 14,8 10,9 3,5 0,5 1,0 13,8 10,0 15 2,3 1,2 i i
15 Sander lucioperca 0.9 205 68 3.1 9,7 04 06 36 248 16 11,1 02 Oﬁg;gf;%%‘;'e
16 Siluris glanis 1,1 18,1 6,8 3,4 11,6 1,5 12 28 148 25 94 05 ’
17 Tincatinca 0,2 176 6,1 2,5 7,5 0,2 09 8,7 16,8 2,2 14,0 0,5
18 Brycon cephalus 1,2 253 11,4 Nc 34,0 nhc 06 01 15 104 01 21 Q(')“Ss'da e Franco,
19 Brycon microlepis 11 22,3 9,0 2,9 45,2 0,8 0,7 01 09 11,0 nc 0,7 .

. Moreira et al., 2001
20 Brycon orbignyanus 1,1 229 8,3 3,5 39,7 0,9 10 0,2 09 138 nc 1,1

nc- ndo citado; tr- tracos.
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3. Fatores que afetam a variagdo dos acidos graxos em peixes

Os 6leos de peixes sao mais suscetiveis a deterioracdo do que outros Oleos e
gorduras, porque o processo de oxidagao ocorre muito rapidamente quando os lipidios
poli-insaturados séo expostos ao oxigénio (Standby, 1990).

O perfil de &cidos graxos em pescado € variavel de acordo com a espécie de
pescado. Os fatores que mais afetam a composicdo do tipo de lipidios sdo
alimentagdo, tamanho, sexo, estagao do ano, habitat, e o estado de seu ciclo
reprodutivo (Luzia et al., 2003).

Fatores como a caracteristica sazonal e a dieta utilizada no sistema semi-
intensivo da regido Amazonica influenciaram o teor de lipidios totais e a composicao
de acidos graxos das espécies. Foi 0 que concluiu pesquisas com tambaqui
(Colossoma macropomum) e matrinxd (Brycon cephalus) capturados nos dois
periodos sazonais (cheia e seca) da Amazodnia Central e proveniente de sistema de
cultivo semi-intensivo. Os autores afirmaram que os peixes capturados na natureza
foram considerados melhores para o consumo, principalmente quando capturados na
época da seca, por apresentar maior valor de EPA e DHA, importantes na dieta
(Almeida, et al. 2008; Almeida & Franco, 2007).

A composicao dos acidos graxos em musculo e figado de linguado (Solea
senegalensis), capturados no ambiente natural e cultivo, apresentou valores do
somatorio de AGS para filé variando de 27,40% a 31,20%, enquanto que para o figado
0s resultados variaram de 26,33% a 34,95% (Norambuena, et al. 2012).

Em estudo com tilapia do Nilo, Tonial et al. (2011) evidenciaram percentual de
AGS variando entre 34,11 e 39,65%. Para espécies do género Brycon, capturadas em
acude, Moreira et al. (2001) observaram ZAGS de 33,63 e 33,76% para piraputanga
(Brycon microlepis) e Piracanjuba (Brycon orbignyanus), respectivamente.

Sabe-se que entre diversos fatores, a dieta alimentar do peixe €& fator
determinante sobre sua composicgao lipidica, especialmente quanto aos componentes
de acidos graxos. Rainuzzo et al. (1997) salientaram que é importante conhecer o tipo
e a quantidade de lipidios na dieta de animais, devido a sua influéncia na qualidade e

quantidade de AGPI nos tecidos.
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Estudos que viabilizem a melhoria da qualidade da fracao lipidica de peixes de
agua doce através da dieta vém sendo exaustivamente estudadas durante os ultimos
20 anos. Estas pesquisas tém o intuito de elevar os percentuais de acidos graxos
Omega-3 e 6mega-6, contribuindo assim para um produto mais saudavel.

A perca amarela (Perca flavescens) quando alimentada com dietas
suplementadas com diferentes tipos de 6leo, demonstrou que o perfil de &cidos graxos
do peixe foi alterado quando se utilizou 6leo vegetal na dieta. A substituicdo de 50%
do Oleo de peixe por 6leo de linhaca resultou em uma similar relacdo na razao n-3/n-
6 quando comparado a apenas o uso de 100% de 6leo de peixe. E possivel afirmar
que racoes contendo mistura de 6leo de peixe e linhaca podem manter a concentracéo
de 6mega-3 na espécie estudada (Mjoun, et al. 2012).

Ao avaliarem a incorporacdo de 6mega-3 no tecido muscular de tilapia do Nilo
(Oreochromis niloticus) alimentada com dietas contendo diferentes niveis de silagem
de cabeca de camarédo, Costa et al. (2012) verificaram que a inclusdo de 16% de
silagem acida de cabeca de camardo na dieta das tilapias aumentou
significativamente os niveis de incorporacdo de EPA e DHA no filé.

Ao observar os efeitos de dietas contendo diferentes niveis de 6leo de figado
de bacalhau no perfil de acidos graxos em Oreochromis sp., Al-Souti et al. (2012)
obervaram que o conteudo total de 6mega-3 aumentou e o de 6mega-6 diminuiu,
guando administrou-se dieta contendo 12% de 6leo de figado de bacalhau. Os autores
asseguraram que o Oleo de figado de bacalhau melhora o perfil de AGPI n-3 e DHA
em filés, tornando a tildpia mais saudavel para a alimentacdo humana.

Navarro et al. (2012), em pesquisa sobre a suplementacdo de vitamina E em
racdo de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus), evidenciaram que houve incremento
de &cido araquidbnico nos peixes a partir de concentracdes de 50 mg de vitamina E/kg
de dieta. Os autores afirmaram que as concentragdes de 100 e 150 mg de vitamina
E/kg da dieta aumentaram o percentual de AGPI, inclusive os teores de w3 e w6 em
tilapias. Tonial et al. (2012) observaram que a adicdo de 6leo de linhaca a dieta de
tilapia do Nilo, pode ser considerada uma opcdo excelente para reduzir a
concentracédo de AGPI n-6 e, consequentemente, aumentar a concentracado de AGPI
n-3, melhorando a qualidade nutricional da carne de peixe de agua doce. Visentainer
et al. (2003) também comprovaram que a dieta contendo 6leo de linhaca é capaz de

alterar a composigcao de acidos graxos em tilapias do Nilo.
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A tentativa de incrementar o perfil de acidos graxos em carpas (Cyprinus carpio)
utilizando racéo e dejetos suinos apresentou menor teor de 6mega-3, ao longo dos 90
dias de experimento. Verificou-se que tanto as carpas alimentadas com racao
suplementada quanto aquelas as quais foi administradada a racdo controle ndo se
observou valores significativos de EPA e DHA, sendo considerada pobre em dmega-
3 (Druzian et al., 2007).

O fornecimento de ragdes suplementadas com fonte de acidos graxos poli-
insaturados 6mega-3, como o o6leo de linhaga, aumentaram o valor nutricional do

conteudo lipidico de peixes de agua doce (Ameida & Franco, 2006).

4. Consumo de acidos graxos e seus beneficios a saude humana

Os AGPI n-3 e n-6 encontrados principalmente em 6leos vegetais e pescado
sao indicados para a prevencao de doencgas cardiovasculares, uma vez que diminuem
o teor de colesterol e a pressdo sanguinea. Estes AGs também estéo correlacionados
com o desenvolvimento cerebral e visual. Devido a composicao de acidos graxos poli-
insaturados, consumir peixes duas a trés vezes por semana é importante, porque
podera manter a integridade de membranas celulares e tecidos nervosos, bem como
assegurar uma boa funcionalidade do organismo (Celik et al., 2005; Soccol & Oetterer,
2003).

Os acidos graxos da série w3 e w6 sao precursores dos eicosanoides
(prostaglandinas, tromboxanas e leucotrienos), essencialmente fornecidos pela dieta.
O 4&cido araquidénico € precursor de eicosandides promotores e inibidores da
agregacao plaquetaria. O acido graxo a-linolénico (w3), precursor de EPA e DHA, os
quais além da funcdao no desenvolvimento e funcionamento do sistema nervoso,
fotorecepcado e sistema reprodutivo, sdo apontados como redutores de risco de
doencas coronarianas, hipertensdo moderada, incidéncia de diabetes e prevencao de
certas arritmias cardiacas (Sidhu, 2003; Tapiero et al., 2002).

Em 2009, Carmo & Correia apresentaram a importancia dos acidos graxos
Omega-3 na prevencao do cancer. Os autores asseguraram que ocorreram poucos
efeitos colaterais, portanto sugerem que a suplementagdo com w3 seja indicada para
pacientes oncologicos.

Segundo Andrade & Carmo (2006), é evidente que os acidos graxos poli-
insaturados 6mega-3 apresentam grande potencial em afetar a fungao da maioria das

células imunes. A ingestao alimentar deste tipo de AG desencadeia sua incorporagao
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nas membranas celulares. Considerando que as células imunes estao envolvidas nos
processos inflamatorios, esta situacao € fundamental para a sintese de mediadores
inflamatorios. Pesquisas vém sendo realizadas a fim de elucidar o efeito dos acidos
graxos na expressao génica, na composi¢cao da membrana celular e nas vias de
sinalizagdo. Assim, mais pesquisas envolvendo o uso e os possiveis beneficios dos
AGPI n-3 em toda a dindmica imune e inflamatdria ainda necessitam ser conduzidas.

A relacédo n-3/n-6 € um indicador util para comparar o valor nutricional relativo
de peixes de espécies diferentes (Pigott & Tucker, 1990). Um aumento nesta relacao
de &cido graxo ajuda a prevenir doengas coronarias, reduzindo lipidios plasméticos e
o risco de cancer (Simopoulos, 2002).

A inclusdo de peixes ricos em O6mega-3 na dieta, especialmente 0s que
contenham EPA, DPA (4cidos docosapentaendico) e DHA, protegem contra o
desenvolvimento do cancer hepatocelular, mesmo entre individuos portadores de
virus da hepatite B ou C (Sawada et al., 2012).

A inflamacdo é a base de muitas doencas cronicas, incluindo doencas
coronarias, diabetes, artrite, cancer, osteoporose, saude mental, doenca do olho seco
e a degeneracao macular. Os &cidos graxos EPA e DHA tém os mais potentes efeitos
anti-inflamatorios. (Simopoulos, 2008). O aumento do consumo de EPA e DHA esta
associado a uma menor oxidagdo do colesterol de baixa densidade, reducdo na
agregacdo de plaquetas, e melhoria na incorporacdo destes acidos graxos nos
fosfolipidios da membrana celular.

O consumo de peixe, mas ndo necessariamente acidos graxos poli-
insaturados, esta relacionado com a qualidade de vida da populacdo em geral,
podendo estar associado com a saude fisica e bem-estar mental (Schiepers et al.,
2010).

5. Consideracdes finais

Os peixes de agua salgada apresentam maiores concentracoes de AGPI n-3
do que os peixes de agua doce.

Os principais fatores que afetam a composicédo de acidos graxos nos peixes
sdo: sazonalidade e dieta administrada aos peixes de cultivo.

Estudos comprovam que a inclusdo de 6mega-3 na dieta é capaz de alterar a

composicdo dos acidos graxos do pescado.
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O consumo de peixe contendo AGE pode trazer efeitos benéficos a salde
humana reduzindo risco de doencas cardiovasculares, neurodegenerativas, doencgas
inflamatorias como cancer, principalmente de mama e prostata.

A ingestdo de peixe pode servir como uma ponte para um estilo de vida
saudavel ou um estado nutricional favoravel, o que se reflete em melhor qualidade de

vida.
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