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RESUMO: Os ácidos graxos poliinsaturados 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. 

São considerados essenciais para o crescimento e desenvolvimento normal do corpo humano, pois não são sintetizados no 

organismo, os quais podem ser fornecidos através da dieta. Alterações no perfil da dieta ao longo dos anos, levaram ao 

desequilíbrio entre o consumo de ácidos graxos das séries ômega-6 e ômega-3 pela população. Reduzir a relação ômega-

6/ômega-3 seria o ideal, uma vez que esse desequilíbrio é associado à diversas doenças fisiológicas. Uma menor relação ômega-

6/ômega-3 pode ser alcançada aumentando o consumo de ômega-3. Considerando os efeitos fisiológicos atribuídos a estes ácidos 

graxos, ao enriquecer com ômega-3 os ovos e as carnes, que são as principais fontes de proteína e indicados em dietas saudáveis, 

podem auxiliar ainda mais na promoção da saúde. Espera-se uma redução na relação ômega-6/ômega-3 no produto final 

destinado ao consumidor, maior teor de ácido eicosapentaenoico e ácido docosahexanóico e melhora na qualidade de carnes e 

ovos. A presente revisão tem como objetivo abordar o enriquecimento de carnes e ovos com ácidos graxos da série n-3, bem 

como seus benefícios para a saúde humana. O consumo de alimentos contendo estas substâncias será no futuro uma alternativa 

tanto para produtores como para consumidores. 

 

 
Palavras-chave: Alimentos funcionais. DHA. EPA. Qualidade do produto. Saúde humana 

 
ABSTRACT: The omega-3 series polyunsaturated fatty acids are widely recognized as essential nutrients for humans, as they 

exert a variety of health benefits through their molecular, cellular and physiological action. They are considered essential for the 

normal growth and development of the human body, as they are not synthesized in the body, which can be supplied through the 

diet. Changes in the diet profile over the years have led to an imbalance between the consumption of fatty acids in the omega-6 

and omega-3 series by the population. Reducing the omega-6 / omega-3 ratio would be ideal, since this imbalance is associated 

with several physiological diseases. A lower omega-6 / omega-3 ratio can be achieved by increasing the consumption of omega-

3. Considering the physiological effects attributed to these fatty acids, by enriching eggs and meat, which are the main sources 

of protein and indicated in healthy diets, with omega-3, they can help even more in the promotion of health. A reduction in the 

omega-6 / omega-3 ratio is expected in the final product intended for the consumer, a higher content of eicosapentaenoic acid 

and docosahexaenoic acid and an improvement in the quality of meat and eggs. This review aims to address the enrichment of 

meat and eggs with fatty acids of the n-3 series, as well as their benefits for human health. The consumption of food containing 

these substances will be in the future an alternative for both producers and consumers. 
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INTRODUÇÃO 

 
Entre os ácidos graxos poli-insaturados (PUFA), 

destacam-se duas famílias, ômega-3 (n-3) e ômega-6 (n-6), 

cada uma representada por um ácido graxo essencial, sendo o 

alfa-linolênico (ômega-3) e o linoléico (ômega-6). Os ácidos 

graxos da série n-3 são amplamente reconhecidos como sendo 

essenciais para a saúde e bem-estar.  

O ser humano e os demais mamíferos têm a capacidade 

de sintetizar ácidos graxos saturados e insaturados, porém, são 

incapazes de sintetizar ácidos graxos específicos (PEÑUELA-

SIERRA et al, 2015), pela ausência de enzimas Δ12 e Δ15. Os 

ácidos graxos poliinsaturados são mediadores de precursores 

de lipídios biologicamente ativos, incluindo eicosanóides que 

desempenham um papel importante na modulação de e/ou 

processos anti-inflamatórios/pro-resolventes (CALDER, 

2008). Portanto, esses ácidos graxos de importância vital são 

chamados de essenciais e devem ser incluídos na dieta 

alimentar.  

Ao longo dos anos, o perfil da dieta sofreu alterações, 

principalmente devido aos avanços da agricultura, levando a 

um desequilíbrio entre o consumo de ácidos graxos das séries 

n-6 e n-3 pela população devido a maior produção, 

disponibilidade e consumo de alimentos ricos em n-6, como 

óleos vegetais, sendo então, a relação n-6/n-3 aumentada em 

até 20 vezes (SIMOPOULOS, 2011). Reduzir a relação n-6/n-

3 da dieta seria o ideal, uma vez que esse desequilíbrio é 

associado diversas doenças fisiológicas. Uma menor relação n-

6/n-3 pode ser alcançada por duas formas diferentes: aumentar 

o consumo de n-3 ou reduzir o consumo n-6. Visto que o perfil 

de ácidos graxos pode ser alterado por modificações na dieta 

(CEDRO et al., 2011), enriquecer os produtos de origem 

animal com n-3 é uma das formas mais atrativas para promover 

redução da relação n-6/n-3 na dieta da população (GIVENS, 

2015).  

Atualmente, tem aumentado a demanda por componentes 

bioativos naturais, que preservam a saúde e reduzem os riscos 

de diversas doenças. Os lipídios da série ômega-3 serão cada 

vez mais presente na vida diária das pessoas, como percepção 

dos consumidores de alimentos saudáveis (FINCO et al., 

2016). Os efeitos benéficos dos ácidos graxos poliinsaturados, 

como o ácido eicosapentaenóico (EPA) e o ácido 

docosahexanóico (DHA) estão bem documentados, mostrando 

vários benefícios à saúde (MACEDO; RAMIREZ, 2015; 

VOSSEN et al., 2016). 

O consumidor está mais consciente em relação à dieta e a 

saúde (CEDRO et al., 2011). Isto, tem estimulado 

pesquisadores, produtores e a indústria de alimentos a 

desenvolverem produtos que possuam um fator adicional na 

sua composição, capaz de trazer benefícios à saúde humana. A 

promoção da saúde através de alimentos funcionais pode ser 

realizada por meio da elevação dos níveis de EPA e DHA nos 

alimentos (COSTA et al., 2016). 

O valor nutricional das carnes e ovos, é um fator cada vez 

mais importante que influencia as preferências do consumidor 

(SCOLLAN et al., 2017). Recentemente, existe um grande 

interesse pela manipulação dos ácidos graxos na composição 

de ovos e das carnes em geral. O tipo de ácido graxo presente 

na carne é de grande interesse do consumidor uma vez que a 

ocorrência de problemas de saúde tem sido associada com a 

ingestão de gordura, relacionados, principalmente, ao efeito da 

gordura saturada (ANDRADE, 2013). Entretanto, é possível 

obter um perfil de ácidos graxos na carne mais saudável, por 

meio de seleção genética e alteração da alimentação. Vários 

estudos estão sendo realizados na tentativa de melhorar a 

qualidade nutricional dos produtos cárneos através da 

incorporação de óleos mais saudáveis (VARGAS, 2019 et al., 

2019). 

Apesar das carnes e ovos conterem menor concentração 

de ácidos graxos poliinsaturados que os peixes marinhos, que 

constitui uma das fontes mais importantes de ômega-3 para a 

maioria da população, o consumo de tais peixes é 

proporcionalmente mais baixo (PEÑUELA-SIERRA et al., 

2015). Dessa forma, se torna importante o enriquecimento com 

n-3 desses alimentos que estão presentes na dieta da maioria da 

população, sendo consumidos com maior frequência e 

consequentemente trazendo benefícios para a saúde humana.  
A inclusão de ácidos graxos poliinsaturados em produtos 

de origem animal (carnes e ovos), agregando valor a estes 

produtos, seja através da modificação da alimentação dos 

animais ou da adição durante o processamento industrial, tem 

sido muito propagada nos últimos anos (PEÑUELA-SIERRA 

et al, 2015). Nesta revisão de literatura, abordagens para o 

enriquecimento de carnes e ovos com ácidos graxos poli-

insaturados da série n-3 serão discutidos, bem como seus 

benefícios para a saúde humana. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

O estudo foi desenvolvido mediante uma revisão de 

literatura científica, abordando temas referentes ao 

enriquecimento de carnes e ovos com ômega 3, Benefícios para 

a saúde humana, Fontes ricas em n-3. Realizou-se uma 

pesquisa bibliográfica abrangente usando bases de dados de 

literatura científica: Science Direct, Scopus, Scielo e 

Periódicos Capes, com os seguintes descritores: ácido graxo n-

3, ômega- 3, EPA, DHA, alimentos funcionais, ácidos graxos 

poliinsaturados. Os trabalhos encontrados passaram por uma 

análise de título e resumo para refinar os artigos que estavam 

relacionados ao tema. Foram excluídos do presente estudo 

trabalhos que não apresentassem texto completo, que não 

estivessem publicados em revistas indexadas, e que não se 

adequassem ao tema abordado 

 

BENEFÍCIOS DO ÔMEGA-3 PARA SAÚDE HUMANA 

 

Nos últimos anos, a qualidade de vida se tornou em um 

dos principais objetivos a serem alcançados. Além da busca de 

qualidade de vida relacionada à saúde ser muito comum, esta 

busca vem sendo associada a alimentação, como no caso do 

uso de n-3 na dieta. 

O n-3 começou a ter seus benefícios comprovados nos 

anos 1970 (MARTIN et al., 2006), quando estudiosos 

identificaram um menor risco cardíaco entre esquimós da 

Groenlândia, cuja dieta era composta essencialmente peixes de 

águas frias e profundas, como, truta, atum e salmão 

(SIMOPOULOS, 2002; SANTOS & BORTOLOZO, 2008), 

que são fontes naturais dessa substância. 

Desde então seu uso vem se popularizando, sendo 

conhecido por diversos benefícios, tais como: resguardar a 

memória (XU et al., 2015; CHOWDHURY et al., 201), auxilia 

no desenvolvimento infantil (WAITZBERG, 2012), fortalece 

o sistema imunológico (MELLO et al., 2019), redução da 

diabetes (ZWICKEY et al., 2019), ), redução da obesidade 
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(MATLOOB & OTHMAN, 2018; ALBRACHT-SCHULTE et 

al., 2018; LACATUSU et al., 2019; TAREEN et al., 2018), 

diminuição de quadros de ansiedade (ANDRADE et al., 2018), 

prevenção de doenças cardiovasculares (BOCCHIET et al, 

2012; VIANA et al., 2016), além de proteger os de órgãos 

vitais, pois combatem os processos inflamatórios (WALL et 

al., 2010). 

O n-3 da dieta dos humanos é especificamente de origem 

vegetal, como alguns vegetais de folhas verdes, óleos de 

sementes ou de origem marinha, como os peixes. Uma dieta 

regular não supre os requerimentos mínimos de n-3 devido à 

limitação de ingestão de n-3, e também, pelos altos níveis de 

n-6 encontrados nos alimentos. Isso pode levar a um 

desbalanço na razão entre n-6-/n-3 na dieta cotidiana (COSTA 

et al., 2016). 

Recomendações para a ingestão dietética de ácidos 

graxos poliinsaturados são frequentemente fornecidas para a 

combinação de EPA e DHA. Apesar de terem propriedade 

fisiológica similares, vários estudos relataram efeitos 

diferenciais entre EPA e DHA, seus metabólitos, fluidez e 

permeabilidade da membrana plasmática, modulação das vias 

de sinalização relacionadas a mecanismos pró ou anti-

inflamatórios celulares, funções leucocitárias, funções 

celulares endoteliais, proliferação celular e diferenciação, 

dentre outros (RUSSELL, 2012). Essa diferença pode estar 

associada a estrutura de cada ácido, em termos de comprimento 

e do grau de insaturação. 

O EPA tem 20 átomos de carbono e 5 ligações duplas (20: 

5), enquanto o DHA tem uma cadeia mais longa de 22 átomos 

de carbono e 6 ligações duplas (22: 6). O maior grau de 

insaturação em DHA, comparado com EPA, é considerado 

para produzir maior seletividade de prótons e condutância, 

aumentando a permeabilidade das membranas (GORJÃO et 

al., 2009). De acordo com Serini et al. (2011), em algumas 

condições experimentais, o DHA demonstrou ser mais eficaz 

que o EPA em termos de efeitos anticancerígenos e capacidade 

de diminuição da pressão arterial, freqüência cardíaca e 

agregação plaquetária (IBRAHIM et al., 2011; COTTIN et al., 

2011). 

A FAO/OMS (2008), estabeleceu que o consumo 

adequado de ômega-3 (EPA + DHA), é de cerca de 0,5 a 2% 

do total valor calórico da dieta humana. De acordo com Lee et 

al. (2009) o consumo individual seria de 500 mg de óleo 

ômega-3 para proporcionar benefícios à saúde. 

Recomendações publicadas pela World Health Organization 

(WHO/2008) não contemplam a relação n-6/n-3, mas sim 

recomendações individuais dos ácidos graxos: linoléico (LA), 

α-linolênico (ALA), EPA e DHA. Sendo assim, abaixo são 

apresentadas recomendações de consumo de EPA e DHA para 

humanos (Tabela 1), constata-se que as recomendações 

mudam de acordo com a população alvo.  

 
Tabela 1 – Recomendações de consumo de EPA e DHA para humanos em distintas faixas etárias e condição fisiológica pelas 

principais organizações mundiais.  
 

Organização  Ano População Alvo Recomendação 

World Health Organization (WHO) 2002 Adultos n-3 PUFAS: 1-2% da energia diária 

NATO Workshop on ω-3 and ω-6 Fatty Acids 1989 Adultos 300-400 mg EPA+DHA/dia 

World Gastroenterology Organisation 2008 Adultos 3-5 porções de peixe/semana 

International Society for the Study of Fatty 

Acids and Lipids (ISSFAL) 

2004 Adultos- doenças 

cardiovasculares 

Mínimo 500 mg/dia de EPA+DHA 

 

 

Food and Agriculture Organization of the 

United Nations (FAO) 

 

2010 

0-6 meses DHA: 0.1-0.18% 

6 - 24 meses DHA: 10-12 mg/Kg peso 

2 - 4 anos EPA+DHA: 100-150 mg 

4 - 6 anos EPA+DHA: 150-200 mg 

6 – 10 anos EPA+DHA: 200-250 mg 

Study of Fatty Acids and Lipids (ISSFAL) 

 

 

World Association of Perinatal Medicine 

2007 

 

 

2008 

 

Mulheres grávidas ou 

lactantes 

 

DHA: 200 mg/dia 

Food and Agriculture Organization of the 

United Nations (FAO) 

2010 Mulheres grávidas ou 

lactantes 

EPA+DHA: 0.3 g/dia 

Fonte: Global Omega-3 Intake Recommendations, 2018 (Global Organization for EPA and DHA Omega-3s -GOED) 

 

 

 

ENRIQUECIMENTO DE ALIMENTOS 

 

O conteúdo de lipídios e sua natureza em alimentos de 

origem animal são objetos de crescente preocupação por parte 

do consumidor. Ovos, carne e seus derivados são altamente 

valiosos para os consumidores, principalmente devido a suas 

propriedades. Sendo, fontes importantes de proteínas de alta 

qualidade e algumas vitaminas e minerais. No entanto, o perfil 

lipídico desses produtos, não é tão desejável na maioria dos 

casos, devido a sua alta/moderada quantidade de ácidos graxos 

saturados e baixo conteúdo de ácidos graxos poliinsaturados, e 

maior conteúdo em n-6 do que em n-3 (JIMÉNEZ-

COLMENERO, 2001). Na busca por melhorias nutricionais 

dos alimentos, estratégias visando melhorar o perfil lipídico de 

carnes e ovos foram testados e implementados, sendo a 

principal o enriquecimento da alimentação animal.  

O mercado mundial proporciona hoje uma vasta 

quantidade de suplementos alimentares de n-3, que são 

encontrados principalmente nos óleos de pescado, ou em 

produtos nos quais estes ácidos graxos poliinsaturados são 

agregados, como em carne de frangos (GIVENS, 2015, 

KALAKUNTLA et al., 2017, IBRAHIM et al., 2017), suínos 

(VOSSEN et al., 2016; DE TONNAC et al., 2018), ovinos 

(LOPES et al., 2012), carne e leite bovinos, (SHINGFIELD et 

al., 2013, SCOLLAN et al., 2014). Sendo assim, o 
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enriquecimento de EPA e DHA em fontes de alimento pode 

aumentar sua ingestão e melhorar a saúde humana (LI et al., 

2009). 

Contudo, ao enriquecer os produtos de origem animal 

com EPA e DHA visando à redução na relação n-6/n-3, deve-

se ter o cuidado com o tempo de prateleira, pois o aumento dos 

ácidos graxos poliinsaturados torna os produtos mais sensíveis 

à oxidação. Os radicais pró-oxidantes, gerados pelo processo 

de oxidação de ácidos graxos na carne podem prejudicar a 

qualidade sensorial do produto final (RODRIGUEZ-

HERRERA et al., 2017). Uma vez incorporado, é fundamental 

verificar cuidadosamente por meio de análise se os 

ingredientes químicos e funcionais permanecem inalterados 

(DE LIMA JÚNIOR et al., 2011). 

 

CARNES BOVINAS E OVINAS 

 

Carne de animais ruminantes fornece nutrientes 

essenciais e de alto valor biológico, como proteínas, vitaminas, 

ácidos graxos essenciais e minerais. Entretanto, nos últimos 

anos, tem sido associada ao surgimento de doenças 

cardiovasculares (PAN et al., 2012). Devido às características 

de sua gordura, que apresenta maiores concentrações de ácidos 

graxos saturados, e menores concentrações de ácidos graxos 

monoinsaturados e poliinsaturados em comparação à gordura 

de não-ruminantes (LOPES et al., 2012). 

A carne ovina é rica em ácidos graxos saturados 

derivados do processo peculiar de digestão de lipídeos nos 

ruminantes. Pesquisas recentes têm apontado que a carne 

bovina e ovina pode ser na verdade uma grande aliada na 

prevenção de diversas doenças.  

Pesquisas têm demonstrado que bovinos alimentados em 

pastagem apresentam maior quantidade de n-3 na carne 

enquanto que os alimentados com grãos apresentam maior 

proporção de n-6 (COSTA et al., 2013).  Lourenço et al. (2007) 

encontraram maior concentração de ALA na gordura 

subcutânea de cordeiros em pastagem rica em leguminosas, 

comparado a pastagem diversificada ou pastagem rica em 

gramíneas, como o Lolium perenne. Menezes et al. (2010), 

observaram que a carne de novilhos terminados em pastagem 

temperada apresenta menor relação n-6/n-3 quando comparada 

a de bovinos terminados em pastagens tropicais e estas 

apresentam menor relação n-6/n-3 quando comparada a carne 

de animais terminados em confinamento. 

 

CARNES SUÍNAS 

 

 A carne suína é uma das mais consumidas no mundo, 

além da carne a gordura é muito utilizada em produtos cárneos. 

Entretanto, a gordura suína tem alto teor (20-28%) de ácidos 

graxos poliinsaturados da série n-6, que se consumidos em 

altas quantidades podem aumentar os riscos de doenças 

cardiovasculares (BOADA et al., 2016). 

Embora a carne suína apresentar menor concentração de 

ácidos graxos poliinsaturados que os peixes marinhos, esta 

constitui uma fonte importante de n-3 e n-6 para a maioria da 

população (PEÑUELA-SIERRA et al., 2015). A possibilidade 

de aumentar os níveis destes ácidos graxos poliinsaturados na 

carne suína auxilia no combate a imagem negativa, atribuída à 

quantidade de gordura saturada, que na verdade não é alta 

(SCOLLAN et al., 2001). De Tonnac et al. (2018), observaram 

um aumento dos níveis de n-3 em tecidos de suínos na fase de 

terminação alimentados com dietas contendo óleo de linhaça. 

 

FRANGOS  

 

A cadeia produtiva de carne de frango está em constante 

evolução, devido principalmente ao melhoramento genético 

realizado na espécie, selecionando animais com maior ganho 

de peso, redução da idade de abate, aumentando a 

produtividade. Recentemente, esforços significativos foram 

feitos para produzir produtos avícolas enriquecidos com ácidos 

graxos poliinsaturados da série n-3 (PIETRAS E 

ORCZEWSKA-DUDEK, 2013). IBRAHIM et al. (2017), 

observaram redução na relação e no teor de colesterol do peito 

e coxa em frangos alimentados com dietas com maior teor de 

n-3 (óleos de peixe e linhaça) e menor relação n-6/n-3. 

 

 OVOS 

 

O ovo é considerado um dos alimentos mais completos 

para a saúde. Sendo rico em nutrientes como proteínas, 

minerais, carotenóides e colina, consideradas substâncias 

funcionais importantes para a saúde humana (MENDES et al., 

2017). Os ovos são alimentos essenciais, mesmo que contenha 

baixos teores de ácidos graxos poliinsaturados quando 

comparado a outros alimentos (ROSA et al., 2017). 

Devido ao seu baixo custo e sua fonte nutritiva, o 

consumo de ovos, principalmente nas regiões mais humildes, 

se torna uma ótima opção para sanar os problemas de nutrição. 

Já que devido ao alto preço das carnes, o consumo de proteína 

animal nessas regiões é, de forma geral, baixo (GARCIA; 

ALBALA, 1998). Sendo assim, uma opção para incrementar a 

composição lipídica e consequentemente a ingestão de ômegas 

na dieta da população, seria o enriquecimento dos ovos com 

ácidos graxos (LEWIS et al., 2000). 

Nos ovos, a atenção está nos ácidos graxos da fração 

lipídica da gema. O aumento do conteúdo de ácidos graxos 

poliinsaturados na gema pode ser facilmente alcançado (LIMA 

JUNIOR et al., 2011). A produção dos ovos enriquecidos com 

n-3 é possível pelo fornecimento de fontes ricas nesses ácidos 

graxos na dieta de poedeiras (CEDRO et al., 2011). Segundo 

Oliveira et al. (2011) a suplementação com alimentos ricos em 

n-3 incrementa os níveis de ácidos graxos poliinsaturados na 

gema sem alterar de forma significativa os teores de ácidos 

graxos monoinsaturados. 

 

PEIXES DE ÁGUA DOCE 

 

Os peixes são a principal fonte de n-3 para os seres 

humanos, sendo uma excelente fonte de proteína, vitaminas e 

minerais. Os peixes marinhos são a principal fonte alimentar 

de n-3, pois a cadeia alimentar marinha é formada por seres 

ricos em n-3, diferente dos peixes de água doce. Entretanto, os 

peixes de água doce possuem a capacidade de transformação 

de ácidos graxo, os quais podem ser alongados e dessaturados 

pelo sistema enzimático para produzir DHA e EPA a partir de 

óleos vegetais provenientes da alimentação (SARGENT et al., 

2002). Dessa forma, os peixes de água doce tornam-se uma 

ótima fonte de n-3 para uma grande parcela da população. 

Nos últimos anos, o conteúdo de ácidos graxos dos peixes 

de água doce tem sido considerado um tópico importante entre 

os profissionais da saúde humana (GINSBERG et al., 2015; 

NEFF et al., 2014; OKEN et al., 2012). Muitos estudos 

nutricionais vêm sendo realizados com o objetivo de aumentar 

os níveis de ácidos graxos polinsaturados com a manipulação 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/polyunsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/polyunsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S240565451730080X#bib33
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S240565451730080X#bib33
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de dietas contendo diferentes tipos de óleo. A dieta influencia 

não só a quantidade de lipídios, mas também o perfil desses 

ácidos graxos. Tonial et al. (2012) observaram que a adição de 

óleo de linhaça à dieta de tilápia do Nilo, pode ser considerada 

uma opção excelente para reduzir a concentração de n-6 e, 

consequentemente, aumentar a concentração de n-3, 

melhorando a qualidade nutricional da carne de peixe de água 

doce. Resultado semelhante foi encontrado por Zanqui et al. 

(2015) também para tilápia do Nilo, Mandis (ZANQUI et a., 

2013), Pacus (BARILLI et al., 2014), alimentados com dietas 

contendo óleo de linhaça. 

 

 
FONTES LIPÍDICAS RICAS EM ÁCIDOS GRAXOS 

POLIINSATURADOS  

 
 O óleo de peixe como fonte lipídica pode melhorar o 

desempenho, crescimento e o valor nutricional dos animais 

(TEOH & NG, 2016), devido a sua alta quantidade de ácidos 

graxos poliinsaturados, EPA e DHA. Devido aos custos 

elevados de dietas contendo óleo de peixe, estudos sobre a 

substituição desta fonte lipídica por alguns recursos 

alternativos tem sido realizado em busca de um 

desenvolvimento sustentável (TURCHINI et al., 2009). A 

utilização de óleos vegetais tem sido uma boa alternativa, como 

óleo de girassol (LI et al., 2017), óleo de linhaça (LI et al., 

2017; PENG et al., 2016), óleo de soja (HUANG et al., 2014), 

óleo de canola (HUANG et al., 2014; PENG et al., 2016) e óleo 

de milho (HUANG et al., 2014). 

Os óleos vegetais possuem composição variadas, mas 

pode-se classificá-los quanto aos seus ácidos graxos ou classe 

de ácidos graxos, em maior concentração. Os óleos de oliva e 

de canola são boas fontes de ácidos graxos monoinsaturados 

(MUFA), enquanto os óleos de girassol, milho e soja são fontes 

de ácidos graxos poli-insaturados da série n-6 e o óleo de 

linhaça da série n-3 (CORRÊA, 2015). 

 

Tabela 2 - Perfil das classes de ácidos graxos, de alguns óleos 

comerciais¹. 

 
Óleo SFA² MUFA n-6 PUFA n-3 PUFA 

 % do total de ácidos graxos 

Fígado de bacalhau 19,4 46 3 27 

Salmão de cultivo 23,6 42,7 6,8 24 

Palma 51,6 37 9,1 0,2 

Oliva 14,1 73,3 7,9 0,6 

Canola 7,4 62,3 20,2 12 

Girassol 10,6 19,5 65,7 - 

Milho 13,3 24,2 58 0,7 

Soja 15,1 23,2 51 6,8 

Linhaça 9,4 20,2 12,7 53,3 
¹Fonte: NRC, 2011. 

 

Os lipídios são importantes componentes da dieta, 

melhorando o desempenho e a saúde do animal. Além de 

aumentar a palatabilidade da ração, fornecer energia e ácidos 

graxos essenciais de maneira eficiente (SAKOMURA et al. 

2014). Entretanto, a incorporação de ácidos graxos na dieta, 

podem causar o acúmulo excessivo de gordura, influenciar no 

metabolismo animal e a composição de carcaça, refletindo no 

perfil de ácidos graxos final (RIBEIRO et al., 2007). Portanto, 

é importante ter o conhecimento das exigências nutricionais da 

espécie e a composição nutricional do alimento. 

 

 
CONCLUSÕES 

 
1- Modificações do plano nutricional dos animais podem 

promover incrementos substanciais de nutrientes essenciais 

presentes em seus produtos e potencializar seus efeitos como 

promotores de saúde; 

2- Ao enriquecer esses produtos (carnes e ovos) com 

ácidos graxos n-3 espera-se uma redução na relação n-6/n-3 no 

produto final destinado ao consumidor, maior teor de EPA e 

DHA melhora na qualidade da carne; 

3- O consumo de carnes e ovos contendo estas 

substâncias será no futuro uma alternativa tanto para 

produtores como para consumidores. 
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