
 

  
Caminhos Contemporâneos da Pesquisa Multidisciplinar 

INCORPORAÇÃO DE ÁCIDOS GRAXO EM PEIXES DE ÁGUA DOCE: IMPLICAÇÕES PARA A NUTRIÇÃO HUMANA 

INCORPORAÇÃO DE ÁCIDOS GRAXO EM PEIXES DE ÁGUA DOCE: 

IMPLICAÇÕES PARA A NUTRIÇÃO HUMANA 

 

INCORPORATION OF FATTY ACIDS IN FRESHWATER FISH: IMPLICATIONS 

FOR HUMAN NUTRITION 

 

INCORPORACIÓN DE ÁCIDOS GRASOS EN PECES DE AGUA DULCE: 

IMPLICACIONES PARA LA NUTRICIÓN HUMANA 

 

 
10.56238/sevened2026.001-022 

 

Diana Carla Fernandes Oliveira 

Doutora em Zootecnia 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

E-mail: diana_zootecnista@yahoo.com.br 

Orcid: 0000-0001-6128-7322 

Lattes: 7061509646390280 

 

Ana Luiza de Souza Miranda 

Mestre em Ciência dos Alimentos 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

E-mail: anasouzam94@gmail.com 

Orcid: 0000-0001-6017-1870 

Lattes: 7779106203696612 

 

Maria Emília de Sousa Gomes 

Doutora em Zootecnia 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

E-mail: maria.emilia@ufla.br 

Orcid: 0000-0002-2338-2684 

Lattes: 9745455404780857 

 

Rafael Antônio Borges 

Graduando em Zootecnia 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

 Orcid: 0000-0002-9038-9835 

 Lattes: 6410592033541766 

 

Matheus Ribeiro Galuppo 

Bacharel em Zootecnia 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

E-mail: matheusmgaluppo1@estudante.ufla.br 

 Orcid: 0000-0001-6602-4409 

 Lattes: 6896965102948333 

 

https://orcid.org/0000-0002-9038-9835
https://orcid.org/0000-0001-6602-4409


 

 
Caminhos Contemporâneos da Pesquisa Multidisciplinar 

INCORPORAÇÃO DE ÁCIDOS GRAXO EM PEIXES DE ÁGUA DOCE: IMPLICAÇÕES PARA A NUTRIÇÃO HUMANA 

Priscila Vieira e Rosa 

Doutora em Zootecnia 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

E-mail: priscila@ufla.br 

  Orcid: 0000-0002-0052-079X  

Lattes: 0547272537840350 

 

Renan Paulino Rosa 

Doutor em Zootecnia 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

E-mail: renan.paulino@ufla.br 

  Orcid: 0000-0001-7915-5694  

Lattes: 2827091335282684 

 

Rilke Tadeu Fonseca de Freitas 

Doutor em Zootecnia 

Instituição: Universidade Federal de Lavras 

E-mail: rilke@ufla.br 

Orcid: 0000-0002-3035-5238 

Lattes: 6975671584196709 

RESUMO 

O consumo de pescado tem aumentado globalmente em função de seus reconhecidos benefícios 

nutricionais e do menor impacto ambiental quando comparado a outras fontes de proteína animal. 

Nesse contexto, a aquicultura assume papel central na oferta de alimentos saudáveis, sendo a tilápia 

do Nilo (Oreochromis niloticus) uma das espécies mais relevantes em escala mundial e, especialmente, 

no Brasil. O pescado destaca-se como fonte de proteínas de alta qualidade, vitaminas, minerais e, 

principalmente, de ácidos graxos poli-insaturados da série ômega-3, como o ácido eicosapentaenoico 

(EPA) e o ácido docosahexaenoico (DHA), associados à prevenção de doenças cardiovasculares, 

metabólicas e inflamatórias. Este trabalho teve como objetivo analisar, por meio de uma revisão de 

literatura, os principais aspectos relacionados ao consumo de pescado, aos benefícios do ômega-3 à 

saúde humana e às estratégias nutricionais e genéticas para a incorporação desses ácidos graxos em 

tilápias. A revisão foi conduzida nas bases de dados Web of Science, Scopus e PubMed, contemplando 

estudos em português e inglês. Os resultados demonstram que, embora a composição de ácidos graxos 

do filé seja fortemente influenciada pela dieta, fatores genéticos e metabólicos exercem papel 

determinante na capacidade de elongação e dessaturação de precursores lipídicos em tilápias. 

Evidências indicam que a espécie apresenta elevada eficiência na biossíntese de ácidos graxos poli-

insaturados de cadeia longa, sendo possível potencializar esse processo por meio do manejo nutricional 

e do melhoramento genético. A aplicação de abordagens nutrigenômicas e o uso de ferramentas 

genômicas emergem como estratégias promissoras para a seleção de linhagens com perfil lipídico mais 

favorável, contribuindo para a produção de pescado com maior valor nutricional e benefícios à saúde 

humana. 

 

Palavras-chave: Alimentação. Ácidos Graxos Poli-insaturados. Benefícios. Ômega 3. Pescado. 
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ABSTRACT 

Fish consumption has increased globally due to its recognized nutritional benefits and lower 

environmental impact compared to other sources of animal protein. In this context, aquaculture plays 

a central role in the supply of healthy foods, with Nile tilapia (Oreochromis niloticus) being one of the 

most relevant species worldwide and, especially, in Brazil. Fish stands out as a source of high-quality 

proteins, vitamins, minerals, and, mainly, polyunsaturated fatty acids of the omega-3 series, such as 

eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA), associated with the prevention of 

cardiovascular, metabolic, and inflammatory diseases. This work aimed to analyze, through a literature 

review, the main aspects related to fish consumption, the benefits of omega-3 to human health, and the 

nutritional and genetic strategies for incorporating these fatty acids in tilapia. This review was 

conducted using the Web of Science, Scopus, and PubMed databases, encompassing studies in both 

Portuguese and English. The results demonstrate that, although the fatty acid composition of the fillet 

is strongly influenced by diet, genetic and metabolic factors play a determining role in the elongation 

and desaturation capacity of lipid precursors in tilapia. Evidence indicates that the species exhibits 

high efficiency in the biosynthesis of long-chain polyunsaturated fatty acids, and it is possible to 

enhance this process through nutritional management and genetic improvement. The application of 

nutrigenomic approaches and the use of genomic tools emerge as promising strategies for selecting 

strains with a more favorable lipid profile, contributing to the production of fish with greater nutritional 

value and benefits to human health. 

 

Keywords: Nutrition. Polyunsaturated Fatty Acids. Benefits. Omega-3. Fish. 

 

RESUMEN 

El consumo de pescado ha aumentado a nivel mundial debido a sus reconocidos beneficios 

nutricionales y a su menor impacto ambiental en comparación con otras fuentes de proteína animal. 

En este contexto, la acuicultura desempeña un papel fundamental en el suministro de alimentos 

saludables, siendo la tilapia del Nilo (Oreochromis niloticus) una de las especies más relevantes a nivel 

mundial y, especialmente, en Brasil. El pescado se destaca como fuente de proteínas de alta calidad, 

vitaminas, minerales y, principalmente, ácidos grasos poliinsaturados de la serie omega-3, como el 

ácido eicosapentaenoico (EPA) y el ácido docosahexaenoico (DHA), asociados a la prevención de 

enfermedades cardiovasculares, metabólicas e inflamatorias. Este trabajo tuvo como objetivo analizar, 

mediante una revisión bibliográfica, los principales aspectos relacionados con el consumo de pescado, 

los beneficios del omega-3 para la salud humana y las estrategias nutricionales y genéticas para la 

incorporación de estos ácidos grasos en la tilapia. Esta revisión se realizó utilizando las bases de datos 

Web of Science, Scopus y PubMed, abarcando estudios tanto en portugués como en inglés. Los 

resultados demuestran que, si bien la composición de ácidos grasos del filete está fuertemente 

influenciada por la dieta, factores genéticos y metabólicos desempeñan un papel determinante en la 

capacidad de elongación y desaturación de los precursores lipídicos en la tilapia. La evidencia indica 

que la especie exhibe una alta eficiencia en la biosíntesis de ácidos grasos poliinsaturados de cadena 

larga, y es posible optimizar este proceso mediante el manejo nutricional y el mejoramiento genético. 

La aplicación de enfoques nutrigenómicos y el uso de herramientas genómicas emergen como 

estrategias prometedoras para la selección de cepas con un perfil lipídico más favorable, contribuyendo 

a la producción de peces con mayor valor nutricional y beneficios para la salud humana. 

 

Palabras clave: Nutrición. Ácidos Grasos Poliinsaturados. Beneficios. Omega-3. Pescado.
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1 INTRODUÇÃO 

A aquicultura tem se consolidado como uma alternativa estratégica para atender à crescente 

demanda global por pescado, contribuindo de forma expressiva para a segurança alimentar e 

nutricional, além de representar uma opção mais sustentável em relação à pesca extrativa (Santos et 

al., 2020). O peixe destaca-se como uma importante fonte de proteínas rica em aminoácidos essenciais 

que são vitais para um organismo saudável, pois o corpo humano não consegue gerar algumas dessas 

moléculas (Chakma et al., 2022). Além de apresentarem elevada digestibilidade (Veloso et al., 2022), 

fornecem vitaminas essenciais, como B12, A, E e D, e minerais indispensáveis à saúde humana, 

incluindo cálcio, zinco, magnésio, potássio, iodo e selênio (Farzad et al., 2019; Morais et al., 2020). 

Ademais, o peixe constitui a principal fonte dietética de ácidos graxos poli-insaturados de 

cadeia longa da série ômega-3, especialmente o ácido eicosapentaenoico (EPA) e o ácido 

docosahexaenoico (DHA), reconhecidos por seus efeitos benéficos à saúde (Xie et al., 2021). Quando 

comparado a alimentos ultraprocessados, o pescado apresenta perfil nutricional mais saudável (Tacon 

et al., 2020) e menor impacto ambiental em relação ao consumo de carnes vermelhas (Golden et al., 

2021; Gephart et al., 2021; Garlock et al., 2022; Falcon et al., 2022). 

Nesse contexto, observa-se um crescente interesse científico e comercial no cultivo de espécies 

aquícolas com elevado valor nutricional, especialmente aquelas ricas em ácidos graxos essenciais 

(AGEs) (Purushothaman et al., 2025). Entre esses compostos, destacam-se os ácidos graxos poli-

insaturados de cadeia longa (LC-PUFAs), em particular EPA e DHA da série ômega-3, amplamente 

reconhecidos por seus efeitos positivos sobre diversos processos metabólicos e fisiológicos (Ghasemi 

Fard et al., 2019). 

A composição de ácidos graxos nos peixes é influenciada por uma combinação de fatores 

ambientais, nutricionais e genéticos (Dejana et al., 2017; Prchal et al., 2018). Embora espécies 

marinhas, de modo geral, apresentem maiores concentrações de PUFAs ômega-3 quando comparadas 

às espécies de água doce, a dieta exerce papel determinante, uma vez que os peixes não sintetizam 

esses compostos de forma endógena (Sawyer et al., 2016). No entanto, algumas espécies dulcícolas, 

como a tilápia do Nilo (Oreochromis niloticus), apresentam elevada eficiência metabólica para elongar 

e dessaturar precursores de ácidos graxos, possibilitando a síntese de LC-PUFAs (Tocher et al., 2001). 

Diferenças nas competências funcionais das enzimas elongases e dessaturases entre espécies 

podem resultar em variações significativas na capacidade de síntese de ácidos graxos altamente 

insaturados (HUFA) (Agaba et al., 2005). Considerando que essas enzimas são produtos da expressão 

gênica, é esperado que ocorra polimorfismo ou variabilidade nos loci responsáveis pela codificação 

dessas proteínas, o que pode explicar diferenças metabólicas entre indivíduos de uma mesma espécie 

ou variedade. 
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A tilápia ocupa posição de destaque na aquicultura mundial, sendo cultivada em 

aproximadamente 100 países (Tonial et al., 2011) e integra o segundo grupo de peixes mais importantes 

em escala global. Dentre as espécies cultivadas, a tilápia do Nilo é a mais difundida, em função de sua 

elevada resistência a  altas temperaturas, baixas concentrações de oxigênio dissolvido, altos níveis de 

amônia na água e outras condições ambientais adversas (Sardella & Brauner, 2008). Adicionalmente, 

essa espécie apresenta excelentes características sensoriais e nutricionais, como carne de sabor suave, 

baixo teor de gordura e calorias, ausência de espinhas em forma de Y, além de bons índices de 

conversão alimentar. Seu filé, amplamente aceito pelo mercado consumidor, favorece a 

industrialização e agregação de valor ao produto (Furtado, Resende & Freitas, 2010). No Brasil, a 

tilápia do Nilo assume papel central na piscicultura, com produção estimada em 662.230 toneladas em 

2024, correspondendo a um crescimento de 14,3% em relação ao ano anterior e representando cerca 

de 68% da produção total de peixes cultivados no país (PEIXE BR, 2025). 

Diante desse contexto, este trabalho tem como objetivo analisar os principais fatores genéticos 

e metabólicos relacionados à composição de ácidos graxos musculares bem  tilápia do Nilo 

(Oreochromis niloticus), com foco na capacidade de síntese e deposição de ácidos graxos poli-

insaturados de cadeia longa da série ômega-3. Busca-se, assim, fornecer subsídios para o 

desenvolvimento de estratégias de melhoramento genético e nutricional que possibilitem a produção 

de um pescado com maior valor nutricional e benefícios à saúde humana. 

 

2 METODOLOGIA 

Trata-se de uma revisão de literatura que incluiu artigos científicos publicados nos últimos 

anos, nos idiomas português e inglês, abordando o enriquecimento nutricional de tilápias por meio da 

alimentação e seus potenciais benefícios para a saúde humana. A busca bibliográfica foi realizada nas 

bases de dados Web of Science, Scopus e PubMed, por serem reconhecidas pela abrangência e 

relevância científica nas áreas de nutrição, aquicultura e ciências da saúde. Foram utilizados descritores 

e combinações de palavras-chave relacionadas à temática, tais como: incorporação de ácidos graxos 

poli-insaturados, óleos vegetais, lipídios na nutrição de peixes, consumo de pescado, nutrigenômica, 

ômega-3 e benefícios para a saúde humana.  

Os critérios de inclusão compreenderam estudos experimentais, observacionais e revisões que 

apresentaram evidências sobre estratégias de enriquecimento lipídico na alimentação de tilápias, 

especialmente com foco nas implicações para a saúde humana, incorporação de ácidos graxos poli-

insaturados da série ômega-3, bem como seus efeitos na composição corporal do peixe. As informações 

extraídas foram organizadas de forma descritiva e comparativa, considerando aspectos como tipo de 

dieta utilizada, fontes lipídicas, alterações no perfil de ácidos graxos do pescado e possíveis impactos 

nutricionais e funcionais associados ao consumo humano. 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 CONSUMO DE PESCADO 

Nas últimas décadas, o consumo mundial de pescado por habitante apresentou crescimento 

contínuo, elevando-se de cerca de 9,0 kg no início da década de 1960 para mais de 20 kg em 2017, 

com incremento médio anual próximo de 1,5% (FAO, 2020). A Figura 1 ilustra a evolução do consumo 

per capita de pescado em nível global. Esse aumento é resultado de um conjunto de fatores, entre os 

quais se destacam a ampliação da produção pesqueira e aquícola, os avanços tecnológicos aplicados 

aos processos produtivos, à conservação pelo frio, ao transporte e à distribuição, além da elevação da 

renda mundial, que influencia diretamente a demanda por pescado e seus derivados. Adicionalmente, 

a redução de perdas e desperdícios ao longo da cadeia produtiva e a crescente conscientização dos 

consumidores sobre os benefícios do pescado para a saúde têm contribuído de forma significativa para 

esse cenário (FAO, 2020). 

 

Figura 1- Consumo per capita de peixe e frutos do mar em 2022. 

 
Fonte: Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (2024). 

 

Nesta conjuntura, diferentes organizações da área da saúde têm intensificado as orientações 

relacionadas ao consumo frequente de peixe. A American Heart Association (AHA) aponta como 

apropriado o aumento da ingestão de pescado ou a utilização de suplementos de ômega-3 na prevenção 

de novos episódios de insuficiência cardíaca, recorrência da doença arterial coronariana e morte súbita 

de origem cardíaca em indivíduos com DAC (Rogers e Seehusen, 2018; Skulas-Ray et al., 2019). 

De modo semelhante, no contexto brasileiro, a atualização das diretrizes da Sociedade 

Brasileira de Cardiologia (SBC) enfatiza uma alimentação que inclua peixe ao menos duas vezes por 

semana, visando à redução do risco cardiovascular, sobretudo em pessoas classificadas como de alto 
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risco. Além disso, o documento recomenda a suplementação com ômega-3 de origem marinha em 

situações clínicas específicas (SBC, 2019). 

Apesar dessas orientações, a ingestão de pescado no Brasil ainda se mantém abaixo dos níveis 

considerados adequados. O consumo médio nacional é inferior a 10 kg por habitante ao ano, número 

menor que o recomendado pela FAO, que sugere cerca de 12 kg anuais por pessoa, o que corresponde 

aproximadamente a 1 kg por mês (Peixe BR, 2019). Conforme destacado por Oliveira (2013), 

instituições nacionais e internacionais indicam o consumo de peixes entre 75 g e 112 g, pelo menos 

duas vezes por semana, como uma estratégia relevante para a promoção da saúde. 

 

3.2 ÔMEGA-3 E SEUS BENEFÍCIOS À SAÚDE HUMANA 

Os ácidos graxos da série ômega-3 são amplamente reconhecidos como nutrientes essenciais 

para a manutenção da saúde e do bem-estar humano (Abshirini et al., 2021), com destaque para os 

ácidos graxos poli-insaturados de cadeia longa (n-3 LC-PUFA), especialmente o ácido 

eicosapentaenoico (EPA; 20:5n-3) e o ácido docosahexaenoico (DHA; 22:6n-3). Esses compostos 

exercem diversos efeitos benéficos à saúde por meio de ações em níveis molecular, celular e fisiológico 

(Li et al., 2019; Oliver et al., 2020; Calder et al., 2018; Hundal et al., 2022; Huyben et al., 2023), 

sendo reconhecidos por sua atuação na modulação de processos inflamatórios, na melhoria da função 

vascular e cardiovascular e na redução de fatores de risco metabólicos. Evidências indicam que o 

consumo de n-3 PUFA está associado à redução dos níveis de triglicerídeos plasmáticos, da frequência 

cardíaca e da pressão arterial, além de promover melhor enchimento e eficiência cardíaca e menor 

inflamação sistêmica (Mozaffarian, 2011), contribuindo para a prevenção e o manejo de doenças como 

dislipidemia, diabetes e hipertensão (Sonati, 2010). 

Sob a perspectiva da saúde neurológica e mental, os ácidos graxos ômega-3 desempenham 

papel fundamental na fluidez da membrana neuronal e na função dos receptores, sendo sua deficiência 

associada  a diversas doenças neurológicas e psiquiátricas, incluindo doença de Parkinson, depressão, 

transtorno bipolar, demência, doença de Alzheimer, esquizofrenia, transtorno do déficit de 

atenção/hiperatividade e autismo (Lange, 2020). Abaixo é possível observar no Quadro 1 algumas 

doses referenciadas na literatura para algumas doenças cardiovasculares, e uma metaanálise relatando 

nenhuma evidência significativa no benefício do Ômega 3 em diabetes. 
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Quadro 1- Doenças que apresentaram melhoras no quadro clínico frente ao tratamento com ácidos graxos ômega-3 e as 

dosagens. 

Doenças Dosagem e/ou benefícios Citação 

Hipertensão arterial 3g ômega-3/dia Mendes & Silva (2014) 

Doenças cardiovasculares 2g ômega-3/dia Scherr et al. (2015) 

Síndrome  coronária aguda Consumo de peixes ricos em ômega-3, duas vezes 

na semana 
Melo Gonçalves & Carneiro (2014) 

Dislipidemias 1,65g ômega-3/dia (intervenção) Santos & Bortolozzo (2008) 

Aterosclerose Pode ter benefício com o aumento do consumo de 

ácidos-graxos ômega-3 
Brasil (2006) 

Acidente vascular cerebral 3g ômega-3/dia Piper et al. (2012) 

Diabetes mellitus 2 

60 à 90 mg ômega-3/dia, considerável melhora, 

porém em camundongos 
Zhu et al. (2021) 

Meta análise, nenhuma evidência Brown et al. (2019) 

Obesidade Uso de 8 semanas em dose de 0,5g/dia Ribeiro, Ferreira & da Silva (2022) 

Fonte: Santos, Caram e Sinico (2022). 

 

As recomendações oficiais de ingestão de ácidos graxos e outros nutrientes são estabelecidas 

pelas Ingestões Dietéticas de Referência (IDRs), desenvolvidas pelo Conselho de Alimentação e 

Nutrição do Instituto de Medicina (IOM), atualmente denominado Academia Nacional de Medicina 

(Instituto de Medicina, 2005) (Tabela 1). 

 

Tabela 1- Recomendação diária de ômega 3 conforme a idade: 

Faixa etária Ômega 3 

Bebê 

0-6 meses 0,5g 

7-12 meses 0,5g 

Criança 

1-3 anos 0,7g 

4-8 anos 0,9g 

Grávidas 

Até 50 anos 1,4g 

Lactantes 

Até 50 anos 1,3g 

Adultos 

9-13 anos (homem/mulher) 1,2g/1,0g 

14-18 anos (homem/mulher) 1,6g/1,1g 

19-50 anos (homem/mulher) 1,6g/1,1g 

>50 anos (homem/mulher) 1,6g/1,1g 

Idoso 

>65 anos 1,6g/1,1g 

Fonte: Food and Nutrition Information Center. 

Dietary Reference Intakes: Macronutrients. 

 

Do ponto de vista nutricional, a dieta é a principal fonte de ácidos graxos ômega-3 em humanos. 

Estima-se que a dieta ocidental típica apresente uma razão ômega-6/ômega-3 elevada, variando entre 

15–20:1, valor considerado desequilibrado (Wang et al., 2004). Como os ácidos graxos poli-

insaturados (PUFAs) das séries ômega-6 e ômega-3 competem pela incorporação nas membranas 

celulares, uma ingestão equilibrada desses nutrientes é fundamental (Stanley et al., 2007; Fritsche, 

2008). Além disso, esses PUFAs exercem funções fisiológicas opostas: enquanto os ômega-6 são 

precursores do ácido araquidônico (AA) e de eicosanoides com efeitos pró-inflamatórios, como 
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prostaglandinas e leucotrienos, os ácidos graxos ômega-3, especialmente o EPA e o DHA, atuam como 

inibidores competitivos desse processo, resultando na redução da síntese de mediadores pró-

inflamatórios e na promoção de um estado anti-inflamatório sistêmico (Wang et al., 2004) (Figura 2). 

 

Figura 2- Via Metabólica dos Ácidos Graxos Ômega-3 e Ômega-6. 

 
Fonte: Adaptado Cruz Velarde (2014) citado por Ribeiro, Ferreira e Silva (2022). 

 

Embora exista debate na literatura sobre a utilidade da razão ômega-6/ômega-3 como marcador 

isolado de risco, a maioria dos autores concorda que o aumento dos níveis sanguíneos de EPA e DHA 

é mais relevante do que a simples redução da ingestão de ácido linoleico ou ácido araquidônico 

(Stanley et al., 2007; Fritsche, 2008). Dessa forma, estratégias alimentares que promovam o consumo 

de pescado e outras fontes de ômega-3 de cadeia longa são consideradas mais eficazes para a promoção 

da saúde. No quadro 2, observa-se a ingestão de ácidos graxos de acordo com a faixa etária e 

nacionalidade. 

 

Quadro 2- Ingestão diária de ácidos graxos poli-insaturados, ácido alfa-linolênico (ALA) e ácido linoleico (LA), 

calculada com base nas razões ALA/LA e n-6/n-3 na dieta de diferentes faixas etárias e nacionalidades. 

Faixa 

etária 

Ingestão 

de ácidos 

graxos 

EUA França Japão Polônia 

   
Referênc

ia 
 

Referênc

ia 
 

Referênc

ia 
 Referência 

Criança

s, 

jovens 

LA(g/dia) 12,60 

Sheppard 

et al., 

2018. 

6,10-

8,00 

Guesnet 

et al., 

2019. 

10,00 

Miyake 

et al., 

2011. 

10,33 

Stachura et 

al., 2009. 

ALA(g/di

a) 
1,40 

0,70-

0,90 
1,60 2,37 

LA/ALA 9,00:1 
8,7:1-

8,89:1 
6,25:1 4,36:1 

n-6/n-3 9,20:1 n/D 5,10:1 4,10:1 

Adulto LA(g/dia) 
15,10-

15,90 

Raatz et 

al., 2017. 
8,4 

Tressou 

et al., 

2016. 

13,38

-

14,94 

Shijo et 

al., 2019. 
10,30 

Harton et 

al., 2013. 
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ALA(g/di

a) 

1,50-

1,60 
0,90 

2,14-

2,20 
1,60 

LA/ALA 

9,94:1

-

10,07:

1 

9,33:1 6,25:1 6,44:1 

n-6/n-3 n/D n/D 3,70:1 5,78:1 

Idoso 

LA(g/dia) 14,70 

Sheppard 

et al., 

2018. 

8,60-

9,00 

Buaud et 

al., 2018. 

11,20

-

12,40 

Matsuok

a et al., 

2017. 

5,52 

(homens); 

4,56 

(mulheres) 
Skop-

Lewandows

ka et al., 

2016. 

ALA(g/di

a) 
1,60 1,00 

1,58-

1,81 

1,63 

(homens); 

1,39 

(mulheres) 

LA/ALA 9,19:1 

8,60:1

-

9,00:1 

6,84:1

-

7,10:1 

3,39:1(homen

s); 3,28:1 

(mulheres) 

n-6/n-3 7,8:1 n/D 

3,28:1

-

5,00:1 

 n/D  

ALA—ácido α-linolênico; LA—ácido linoleico; LA/ALA—razão entre a ingestão diária de LA e ALA; n–6/n–3—razão 

entre a ingestão de PUFAs n–6 e n–3; na—dados não disponíveis. 

Fonte: Adaptado (Liput et al., 2021). 

 

A compreensão da funcionalidade do Ômega 3 no processo antiinflamatório, antioxidante e 

como auxiliar metabólico do organismo, visando o benefício preventivo contra as referidas disfunções 

crônicas, considerando as suas propriedades pró-resolutivas potentes que atenuam as inflamações e os 

transtornos do tecido adiposo, assim como a preconização dos efeitos desse ácido graxo poliinsaturado 

para a fisiologia do corpo, entre eles: a capacidade de controlar os níveis de colesterol, triglicerídeos e 

glicemia; de prevenir doenças cardiovasculares e cerebrais, além de melhorar a memória e a disposição 

(Quadro 3). 

 

Quadro 3 - Principais resultados encontrados sobre os efeitos do ômega-3 e sua relação metabólica com a obesidade e 

doenças cardiovasculares. 

Autores Objetivo Amostra/idade Resultados 

Nascimento & 

Scalabrini 

(2020). 

Identificar e analisar as 

evidências científicas 

disponíveis na literatura sobre a 

contribuição do ômega 3 na 

prevenção e no tratamento de 

doenças cardiovasculares. 

Amostra: Total de 25.871 

participantes, incluindo 

5.106 participantes negros. 

 

Idade: Homens com ≥50 

anos e mulheres com ≥55 

anos. 

A suplementação com ácidos graxos 

n-3 não resultou em menor incidência 

de eventos cardiovasculares ou 

câncer do que o placebo. 

Jiang, et al. 

(2016) 

Avaliar o efeito de n-3 PUFA 

derivados de mar na 

prostaglandina E2 (PGE2), 

tromboxano B2 (TXB2) e 

leucotrieno B4 (LTB4). 

Amostra: 826 indivíduos 

de ambos os sexos. 

 

Idade: 24-62 anos. 

A suplementação de PUFA n-3 de 

origem marinha diminuiu 

significativamente as concentrações 

de tromboxanos B2 no soro/plasma 

em indivíduos com alto risco de 

doenças cardiovasculares e 

leucotrieno B4 em neutrófilos em 

indivíduos não saudáveis . 

Santos et al. 

(2020). 

Avaliar criticamente a eficácia 

de n 3- PUFAs derivados de 

plantas de alimentos, bem como 

sua suplementação, na 

Amostra: 4.136 indivíduos 

adultos, ambos os gêneros. 

Embora as fontes vegetais de n 3-

PUFAs sejam menos impactantes nos 

níveis de EPA e DHA, evidências 

sugerem que esses são alimentos 
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modulação do perfil lipídico e 

marcadores cardiometabólicos 

selecionados. 

positivamente associados a resultados 

cardiometabólicos favoráveis, que 

podem ser desencadeados por outros 

componentes vegetais, em sinergia 

com o ALA (não isoladamente, mas 

em combinação com outros ácidos 

graxos e componentes vegetais). 

Zebrowska, et 

al. (2021). 

Avaliar os efeitos da 

suplementação, durante 3 

semanas, de PUFA n-3 sobre 

adipocitocinas séricas, 

neuregulina-4 e conteúdo de 

ácidos graxos ômega-3 

eritrocitário, bem como a 

capacidade de defesa 

antioxidante do sangue em 

corredores de resistência não 

elite. 

Amostra: 24 corredores 

 

Idade: 33 - 35 anos 

Um aumento nos níveis basais de 

adiponectina e neuregulina-4, bem 

como uma diminuição da 

concentração de leptina e melhora do 

perfil lipídico, foram observados em 

indivíduos após uma dieta n-3 PUFA. 

O aumento do índice n-3 teve um 

efeito significativo sobre os níveis de 

TNFα e um marcador sérico de 

defesa antioxidante. 

Hahn, et al. 

(2022). 

Investigar se a vitamina D e os 

ácidos graxos ômega 3 de 

cadeia longa de origem marinha 

reduzem o risco de doença 

autoimune. 

Amostra: 25.871 

participantes, sendo 12.786 

homens e 13.085 

mulheres. 

 

Idade: ≥50 anos para os 

homens inscritos e ≥55 

anos para as mulheres. 

A suplementação de vitamina D por 

cinco anos, com ou sem ácidos 

graxos ômega 3, reduziu a doença 

autoimune em 22%, enquanto a 

suplementação de ácidos graxos 

ômega 3 com ou sem vitamina D 

reduziu a taxa de doença autoimune 

em 15%. 

Schweitzer et 

al. (2021). 

Avaliar o efeito da ingestão de n 

-3 PUFAs no perfil de 

eicosanoides de pessoas com 

obesidade e sobrepeso. 

Amostra: 610 indivíduos 

com sobrepeso e obesidade 

de ambos os sexos. 

 

Idade: 18 - 65 anos. 

A ingestão de n -3 PUFAs promoveu 

uma redução completa dos 

eicosanóides pró-inflamatórios 

séricos e diminuiu os níveis do grupo 

de eicosanóides PG derivados do 

ácido araquidônico COX. As análises 

de subgrupo mostraram um efeito 

maior em períodos de até 8 semanas e 

doses superiores a 0,5 g de n -3 

PUFAs. 

Costabile et al. 

(2021). 

Avaliar os efeitos a médio prazo 

de dietas naturalmente ricas em 

diferentes fontes de polifenóis 

e/ou peixes oleosos sobre os 

principais marcadores de 

inflamação subclínica e fatores 

de crescimento nas condições de 

jejum e pós-prandial em um 

estudo controlado randomizado. 

Estudo realizado em pessoas 

com alto risco cardiovascular. 

Amostra: 78 indivíduos de 

ambos os sexos, com 

sobrepeso ou obesidade. 

 

Idade: entre 35 e 70 anos. 

A adesão às dietas experimentais foi 

boa em todos os grupos e, como 

esperado, as dietas seguidas diferiram 

apenas para quantidades de 

polifenóis, LCn3 e vitamina D. Este 

estudo controlado randomizado 

mostrou que uma dieta enriquecida 

em polifenóis de diferentes fontes 

alimentares não modificou o estado 

inflamatório individual, enquanto 

uma dieta enriquecida em LCn3 de 

peixes oleosos melhorou a 

inflamação em indivíduos com alto 

risco de diabetes e doenças 

cardiovasculares. Este efeito pode 

contribuir para os efeitos favoráveis 

gerais do consumo de peixe na 

prevenção e terapia de doenças 

cardiovasculares. 

Fonte: Adaptado de Ribeiro, Ferreira e Silva (2022). 

 

3.3 ESTRATÉGIAS NUTRICIONAIS PARA INCORPORAÇÃO DE ÔMEGA-3 EM TILÁPIAS 

O salmão do Atlântico (Salmo salar L.) é o principal representante dos peixes gordos com alta 

concentração de n-3 LC-PUFA. Esses peixes quando cultivados em viveiros são tradicionalmente 
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alimentados com uma dieta com altos níveis de ingredientes marinhos, óleo de peixe (OP) e farinha de 

peixe (FP), derivados de espécies pelágicas. 

Entretanto devido aos altos custos gerados pela inclusão de FP/OP nessas rações, procurou 

substituí-los por ingredientes de origem vegetal, principalmente oleaginosas, sem causar prejuízo ao 

crescimento. No entanto, os perfis de ácidos graxos de óleos vegetais diferem dos de OP, sendo mais 

rica em PUFA n-6 e desprovida de n-3 LC-PUFA, resultando em mudanças na composição de ácidos 

graxos no salmão produzido em cativeiro. Consequentemente, o benefício nutricional para o 

consumidor humano final é redução na concentração de n-3 LC-PUFA na carcaça (Tocher, 2015).  

Uma das inovações na alimentação de peixes é a substituição parcial dos óleos de origem 

animal por óleos vegetais, que são uma fonte rica em lipídios e ácidos graxos essenciais, como os 

ácidos graxos poli-insaturados ômega-3 e ômega-6 (Rodrigues et al., 2021). Os usos desses óleos 

vegetais, como os provenientes da soja, canola, girassol e linhaça, têm mostrado benefícios tanto para 

os peixes quanto para o meio ambiente, uma vez que seu uso reduz a dependência de recursos de 

origem animal (Ferreira et al., 2022). Entretanto, a utilização de óleos vegetais na alimentação de 

peixes não é isenta de desafios. Embora esses óleos sejam uma excelente fonte de ácidos graxos 

essenciais, eles apresentam uma proporção elevada de ácidos graxos ômega-6 em relação aos ômega-

3, o que pode alterar a composição lipídica das carnes de peixe, afetando suas propriedades nutricionais 

(Oliveira et al., 2020). 

Os ácidos graxos poli-insaturados de cadeia longa (AGPI-CL) desempenham um papel 

importante no crescimento e metabolismo de todos os vertebrados, incluindo peixes (Bell & Tocher, 

2009; Hashimoto et al., 2008). A biossíntese de AGPI-CL, nomeadamente o ácido eicosapentaenoico 

(EPA; 20:5n-3), o ácido docosahexaenoico (DHA; 22:6n-3) e o ácido araquidônico (ARA; 20:4n-6), 

já é bem conhecida em diferentes espécies de peixes. É específica da espécie e depende de vários 

fatores, como nível trófico, hábito alimentar, características ambientais (Garrido et al., 2019; 

Trushenski & Rombenso, 2020) e, principalmente, das atividades das enzimas dessaturases de ácidos 

graxos (Fads) e elongases (Elovl), que fazem com que a capacidade de biossintetizar LC-PUFAs varie 

entre as espécies de peixes (Castro et al., 2016). 

Existem diferentes teorias sobre a capacidade de biossíntese em peixes. Inicialmente, 

considerava-se que o habitat (água doce ou marinho) era o principal fator determinante dessa 

capacidade. Estudos revelaram que peixes de água doce e salmonídeos podem converter os precursores 

de ácidos graxos poli-insaturados (PUFAs) C18, ácido α-linolênico (18:3n-3; ALA) e ácido linoleico 

(18:2n-6; LA), em PUFAs de cadeia longa (LC-PUFAs) por meio de uma série de reações de 

dessaturação e alongamento catalisadas pelas enzimas Fads2 e Elovls (Morais et al., 2009; Oboh et al., 

2017) (Figura 1).  
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Figura 1- Processo de bioconversão dos PUFAs C18 (C18:2n6 e C18:3n3) ingeridos através da dieta, uma vez que não 

são sintetizados pelos animais, sob a ação das elongases (ELOVL 2, 4 e 5) e dessaturases (Δ4, 5, 6 e 8 FAD- fatty acid 

desaturase) em LC-PUFAs. 

 
Fonte: Adaptado de Tocher (2015). 

 

Em contraste, espécies de teleósteos marinhos apresentam uma capacidade muito limitada para 

essa conversão (Tocher, 2010). No entanto, observou-se que essa compreensão clássica é superficial, 

visto que foi descoberto recentemente que dois peixes marinhos herbívoros (Siganus canaliculatus e 

Scatophagus argus) possuem a capacidade de biossintetizar LC-PUFAs utilizando precursores C18 (Li 

et al., 2020; Xie et al., 2018). O nível trófico ao qual a espécie pertence diz muito sobre a capacidade 

de biossintetizar LC-PUFAs, uma vez que espécies mais basais necessitam da biossíntese endógena de 

LC-PUFAs, pois possuem uma dieta pobre em LC-PUFAs, enquanto espécies predadoras não 

necessitam dessa capacidade de biossíntese, pois já adquirem LC-PUFAs por meio de sua dieta 

(Galindo et al., 2021; Xie et al., 2020). 

 

3.4 FONTES DE ÓLEOS VEGETAIS E SEUS EFEITOS NA NUTRIÇÃO DE PEIXES  

Os lipídios são importantes componentes da dieta e fornecem de maneira eficiente energia e 

ácidos graxos essenciais, no entanto, dietas com altos teores de lipídio podem influenciar o 

metabolismo animal e a composição da carcaça, com acúmulo indesejável de gordura (Ribeiro et al., 

2008). Dentre os óleos vegetais mais utilizados na aquicultura, destacam-se o de soja, canola e arroz. 

Estudos demonstram que a inclusão desses óleos não compromete o crescimento e a conversão 

alimentar dos peixes (Losekann et al., 2008). No entanto, a composição do filé pode ser influenciada 

pelo tipo de óleo utilizado. 
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Tabela 2 - Fonte de óleo e sua composição. 

Fonte de óleo Composição Autor 

Óleo de Soja 

Rico em ácidos graxos poliinsaturados da série ômega-6, 

favorece a deposição de gordura no filé, o que pode afetar a 

textura e a aceitação do produto pelo consumidor ( 

Martino et al., 2002 

Óleo de Canola 

Apresenta uma melhor relação ômega-3/ômega-6, 

proporcionando menor deposição de gordura nos filés, 

mantendo a qualidade nutricional do peixe ( 

Glencross et al., 2003 

Óleo de Arroz 

Favorece um crescimento equilibrado e influencia 

positivamente na taxa de deposição de proteína nos tecidos 

musculares dos peixes 

Lazzari et al., 2006 

Fonte: Adaptado de Souza, Tavares e Santos (2025). 

 

O teor lipídico do tecido muscular afeta as qualidades organolépticas e de processamento 

dos filés de peixe (Horn et al., 2022) . Em dourada, foi demonstrado que o sabor, a cor e a suculência 

dos filés são afetados pelo teor de gordura (Grigorakis et al., 2003 ; Grigorakis, 2007). A gordura 

muscular também afeta a qualidade nutricional dos filés. O peixe é uma importante fonte de ácidos 

graxos poli-insaturados de cadeia longa ômega-3 e apresentam diversos efeitos benéficos à saúde. 

Sendo assim, melhorar o teor de ômega-3 no filé de peixe é um ponto crucial na aquicultura. Como 

parte significativa da dieta mediterrânea, o dourado é uma importante fonte desses ácidos graxos 

essenciais e benéficos à saúde.  

De modo geral, o teor de ácidos graxos ômega-3 no músculo de peixes é amplamente 

determinado pela composição de ácidos graxos da dieta , o que também está bem documentado para a 

dourada (Ballester-Lozano et al., 2011). Além da ração, outros fatores, incluindo fatores ambientais 

(como a temperatura da água), também demonstraram influenciar o teor de ácidos graxos ômega-3 no 

músculo da dourada (Ibarz et al., 2005). 

 

3.5 NUTRIGENÔMICA E METABOLISMO LIPÍDICO EM TILÁPIAS 

Sabemos que os peixes, assim como outros vertebrados, não são capazes de sintetizar os ácidos 

graxos poliinsaturados da série n-3 e n-6 e consequentemente requerem uma  suplementação dietética 

de ácidos graxos nutricionalmente essenciais (EFAs). Peixes não possuem as enzimas dessaturases 

Δ12 e Δ15, necessárias para a produção de 18:2n−6 (ácido linoléico, AL) e 18:3n−3 (ácido linolênico, 

ALN), respectivamente, a partir de 18:1n−9 (ácido óleico, AO) (Henderson & Tocher, 1987; Sargent 

et al., 2002; NRC, 2011). 

A cadeia alimentar marinha é formada por seres ricos em ômega3, como o EPA e o DHA e por 

essa razão, os peixes marinhos tem a capacidade mais limitada de elongamento e dessaturação de 

ácidos graxos (Ishikawa et al., 2019; Twining et al., 2021). Entretanto, os peixes de água doce, de uma 

forma geral, possuem uma série de enzimas capazes de elongar e dessaturar o ácido 18:2n-6 (linoléico, 

AL) em 20:4n−6 (araquidônico, ARA) e o ácido 18:3n-3 (linolênico, ALN) em 20:5n−3 (ácido 

eicosapentaenóico, EPA), e finalmente para 22:6n−3 (ácido docosahexaenóico, DHA) (SARGENT et 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/muscle-tissue
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/fish-fillet
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848622004082#bb0120
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848622004082#bb0110
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/lipid-composition
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848622004082#bb0010
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848622004082#bb0155
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al., 2002). Dentre as espécies que possui essa capacidade biosintética com eficiência, podemos destacar 

a tilápia do Nilo (Tocher et al., 2001).  

A biossíntese de LC-PUFA em vertebrados, incluindo peixes, é mediada por dois tipos 

de enzimas (Monroig et al., 2018 ). Por um lado, as proteínas elongase de ácido graxo (ELOVL) 

catalisam a reação de condensação da via de alongamento de ácidos graxos, resultando na extensão da 

cadeia de ácido graxo em dois carbonos. Assim, enzimas como Elovl5, Elovl2 e Elovl4 estão sendo 

extensivamente estudadas em peixes ( Castro et al., 2016; Garlito et al., 2019; Monroig et al., 2018 ). 

Por outro lado, as enzimas dessaturases de ácido graxo (FADS) entram em uma ligação dupla com 

substratos de PUFA entre um existente e o carbono do grupo carboxílico. Ao contrário dos FADS2 de 

mamíferos, que normalmente apresentam atividade Δ6/Δ8 ( Castro et al., 2016 ), os FADS2 de 

teleósteos apresentam alta variabilidade interespecífica em sua capacidade de dessaturase. 

Assim, juntamente com a atividade Δ6/Δ8 (Monroig et al., 2011), foram relatados FADS2 com 

Δ4 e Δ5, bem como dessaturases Δ6/Δ5 bifuncionais (Castro et al., 2016; Garrido et al., 2020). Estudos 

têm mostrado que variantes genéticas (SNPs) nesse gene afetam diretamente a capacidade de síntese 

de PUFAs em várias espécies de peixes (Zheng et al., 2005). A prospecção desses polimorfismos é 

uma estratégia importante para identificar variações genéticas associadas à maior ou menor eficiência 

na síntese de PUFAs, possibilitando o aprimoramento genético para a produção de peixes com perfis 

lipídicos mais saudáveis e de maior valor para o mercado (Li et al., 2014). 

Diversos estudos vêm sendo realizados com o objetivo de aumentar os níveis de ácidos graxos 

de cadeia longa poliinsaturados com a manipulação de dietas contendo diferentes tipos de óleo ou 

usando dietas com altos níveis de ácido linoleico entre outros (Hsieh et al., 2007). Dessa forma, o teor 

de lipídios pode ser modificado para melhorar qualitativamente e quantitativamente o valor nutricional 

dos peixes cultivados (Tocher, 2015; Santin et al., 2021). Em contrapartida, existem pouquíssimos 

estudos que consideram aspectos genéticos do perfil de ácidos graxos e da ação de elongases e 

dessaturases, principalmente para tilápias (Nguyen et al., 2010). 

Existem diferenças nas competências funcionais de elongases e dessaturases para diferentes 

espécies de peixes que podem contribuir para diferentes habilidades em termos de síntese de HUFA 

(Agaba et al., 2005). Como as enzimas são produtos gênicos, é esperado que exista “polimorfismo ou 

variabilidade” nos locus que controlam a produção das cadeias proteicas constituintes destas enzimas, 

assim é comum encontrar diferenças quanto a ação de elongases e dessaturases dentro de uma mesma 

espécie ou variedade. 

Alguns estudos relatam diferenças no perfil de ácidos graxos em diferentes espécies de tilápias 

ou fazendo um paralelo entre a tilápia selvagem e a domesticada (Karapanagiotidis et al., 2006). Há 

evidências que o perfil de ácidos graxos pode ser alterado em decorrência de programas de 

melhoramento genético. Desta forma, é possível desenvolver estratégias de melhoramento (seleção e 

https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/enzyme
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0150
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/elongase
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0025
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0060
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0150
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0025
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0130
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0025
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848620314976?casa_token=22SBypYI-ZIAAAAA:9nKfyYPDrlixV3Dda3AKye7ycaU45WlGMsiLwoHSzJyMiyHmD5S1Uj6sKOMcR0cHdvordTAYrTs#bb0070


 

 
Caminhos Contemporâneos da Pesquisa Multidisciplinar 

INCORPORAÇÃO DE ÁCIDOS GRAXO EM PEIXES DE ÁGUA DOCE: IMPLICAÇÕES PARA A NUTRIÇÃO HUMANA 

cruzamentos) para aumentar a quantidade desejável de ácidos graxos específicos como n3 PUFA. 

Oferecendo um alimento de maior qualidade para o consumidor (Nguyen et al., 2010). Entretanto, 

ainda são escassos os trabalhos na literatura que avaliam o potencial genético das tilápias do Nilo para 

alterar o seu perfil e aumentar a quantidade de ácidos graxos especiais, como n-3 LC-PUFA,  a partir 

das fontes e dos ácidos graxos presentes nas dietas.   

No contexto brasileiro, programas de melhoramento genético em tilápias têm sido 

implementados, visando à seleção de linhagens com crescimento acelerado e menor tempo para atingir 

o peso de abate, o que beneficia a produção (Santos et al., 2019). Adicionalmente, a qualidade da carne 

é um aspecto relevante, com consumidores demonstrando disposição a investir em produtos com 

características saudáveis e de alta qualidade (Boukha et al., 2011). Pesquisas indicam que o perfil de 

ácidos graxos pode ser modificado por meio de estratégias de melhoramento genético, permitindo a 

seleção e o cruzamento de indivíduos para aumentar a concentração de ácidos graxos benéficos, como 

os ômega-3. Dessa forma, a otimização da qualidade nutricional é essencial para a aquicultura, 

impactando o valor do produto, as preferências do consumidor e a sustentabilidade do setor (Tan et al., 

2022). 

Compreender os parâmetros genéticos das características do filé é de grande interesse para 

programas de melhoramento em aquicultura. Embora a dieta seja um fator conhecido por influenciar 

o conteúdo de ácidos graxos em peixes, a demonstração de uma resposta genética oferece uma 

abordagem alternativa e/ou complementar para aprimorar a qualidade nutricional. Isso pode aumentar 

a competitividade de mercado das espécies cultivadas, oferecer mais benefícios à saúde dos 

consumidores e promover a sustentabilidade das práticas aquícolas (Dinh et al., 2023; Liang et al., 

2024; Purushothaman et al., 2024; Putri et al., 2021). 

A partir da quantificação da variação genética e estimação dos parâmetros genéticos é possível 

estabelecer os critérios de seleção que resultem em repostas rápidas e eficientes para o progresso 

genético. A herdabilidade e as correlações relacionadas a ácidos graxos, como EPA, DHA e suas 

respectivas proporções (por exemplo, proporções de DHA/EPA e ôemga-6/ômega-3) fornecem 

informações valiosas sobre o potencial de qualidade de carne. Alguns estudos com espécies de 

aquicultura: como o salmão do Atlântico (S. salar ; h 2  = 0,17 a 0,46), a carpa comum ( Cyprinus 

carpio; h 2  = 0,03 a 0,37 ) e a truta arco-íris ( Oncorhynchus mykiss; h 2 =0,02 a 0,24), e a tilápia do 

Nilo ( O. niloticus ; h 2 = 0 a 0,39), mostraram vários graus de herdabilidade para essas características, 

destacando a natureza específica da espécie das influências genéticas nos perfis de ácidos graxos ( Blay 

et al., 2021 ; Horn et al., 2018 e Prchal et al., 2018).  

No entanto, as características de perfil de ácidos graxos e qualidade de carne são características 

complexas controladas por um grande número de genes. As pesquisas que envolvem estas 

características exigem que o animal passe por todo o processo de produção, inclusive o abate. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848625000304#bb0015
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848625000304#bb0015
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848625000304#bb0105
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0044848625000304#bb0200
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Adicionalmente, estas avaliações requerem métodos de análise dispendiosos e invasivos. Tornando as 

avaliações destas características difíceis e onerosas sob métodos tradicionais de melhoramento 

genético baseados apenas no fenótipo e pedigree, acarretando limitações no progresso genético. 

Atualmente, com os avanços da biotecnologia molecular a genotipagem em larga escala de 

marcadores utilizando chips de alta densidade, tem sido utilizada para estimar valores genéticos 

genômicos e também na identificação de Quantitative Trait Loci (QTLs) e Single Nucleotide 

Polymorphisms (SNPs) associados com as características de interesse (Goddard & Hayes, 2009). 

Embora a aplicação em tilápia para o perfil de ácidos graxos ainda esteja em estágio inicial em 

comparação com outras características, o potencial é imenso. Deste modo, o uso de informações 

genômicas tem o potencial de aumentar a acurácia de seleção e possibilita a seleção direta dos 

reprodutores ao nascimento (Daetwyler et al., 2012). 

Em outras espécies aquáticas, como o salmão do Atlântico (Salmo salar) e o carpa comum 

(Cyprinus carpio), seleção genômica ampla (GWAS) e estudos de QTLs já identificaram regiões 

genômicas e genes candidatos envolvidos no metabolismo lipídico e na deposição de ácidos graxos 

(Sørensen et al., 2010; Wang et al., 2014). Esses estudos apontam para a importância de genes 

envolvidos na biossíntese de AGPIs, como as dessaturases (FADS2) e elongases (ELOVL), que são 

cruciais para a conversão de ácidos graxos precursores em EPA e DHA. Em tilápias, a disponibilidade 

de sequências genômicas de referência e a crescente geração de dados de sequenciamento têm 

facilitado a busca por essas regiões. Espera-se que futuros estudos de GWAS em tilápias revelem QTLs 

e SNPs associados a proporções específicas de AGPIs, permitindo a seleção de linhagens com perfis 

lipídicos otimizados. Diante do exposto, o objetivo deste  estudo é estimar parâmetros genéticos 

(herdabilidade e correlação) e identificar regiões genômicas associadas as características de perfil de 

ácidos graxos e qualidade de carne em tilápia. 

 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A incorporação de ácidos graxos poli-insaturados de cadeia longa, especialmente EPA e DHA, 

no filé de peixes cultivados representa um dos principais desafios e, ao mesmo tempo, uma grande 

oportunidade para a aquicultura moderna, ao alinhar produtividade, qualidade nutricional e promoção 

da saúde humana. A tilápia do Nilo, devido à sua ampla importância econômica e à sua notável 

capacidade metabólica de elongação e dessaturação de ácidos graxos precursores, mostra-se uma 

espécie estratégica para o desenvolvimento de sistemas produtivos voltados à oferta de alimentos 

funcionalmente mais saudáveis 

Os resultados discutidos ao longo deste trabalho evidenciam que a composição lipídica da carne 

de tilápias é fortemente influenciada pela dieta, especialmente pelo tipo e pela proporção de fontes 

lipídicas utilizadas, bem como por fatores genéticos relacionados à expressão e à funcionalidade das 
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enzimas elongases e dessaturases. Estratégias nutricionais baseadas no uso racional de óleos vegetais, 

associadas ao conhecimento da capacidade biossintética da espécie, podem contribuir para a melhoria 

do perfil de ácidos graxos do pescado, ainda que apresentem limitações quando consideradas de forma 

isolada. 

Nesse cenário, a nutrigenômica emerge como uma abordagem promissora ao permitir a 

compreensão das interações entre dieta, genoma e metabolismo lipídico, viabilizando a identificação 

de marcadores genéticos associados à maior eficiência na síntese e deposição de ômega-3. A integração 

de programas de melhoramento genético com estratégias nutricionais adequadas pode potencializar a 

produção de tilápias com maior valor agregado, atendendo à crescente demanda dos consumidores por 

alimentos mais saudáveis e sustentáveis. 

Por fim, destaca-se a necessidade de ampliação de estudos que avaliem conjuntamente os 

aspectos nutricionais, genéticos e genômicos do perfil lipídico em tilápias, especialmente no contexto 

brasileiro. O avanço nesse campo contribuirá não apenas para o fortalecimento da aquicultura nacional, 

mas também para a promoção da saúde pública, por meio da oferta de pescado com melhor qualidade 

nutricional e funcional. 
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