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RELAÇÃO ENTRE ÁCIDOS GRAXOS ÔMEGA-3 E NUTRIÇÃO FRANGOS DE CORTE 

 

 

Verônica Maria Pereira Bernardino 1 

Introdução 

A atual demanda por produtos de melhor qualidade tem revelado grande interesse 
em modificar a composição lipídica da carne de frango, aumentando a quantidade de 
ácidos graxos poli-insaturados. 

Uma das razões para aumentar o nível de ácidos graxos poli-insaturados na carne 
de frango, é a necessidade de atender as recomendações do nutricionista humano, que 
sugere a redução da ingestão de ácidos graxos saturados devido à relação destes com 
desenvolvimento de doenças coronarianas (KRAUS et al., 2001). Uma outra razão, é que, 
como a Europa criou barreiras a produtos de origem animal, passando a usar óleos 
vegetais ricos em ácidos graxos poli-insaturados (AGPI) ao invés de gordura animal, e 
desta forma, aumentando a deposição de AGPI na carne de frangos. 

O aumento do nível de ácidos graxos poli-insaturados na carne pode desencadear 
problemas organolépticos (BOU et al., 2001), e provocar um aumento da suceptibilidade 
da oxidação lipídica (GRAU et al., 2001). Porém, alguns autores relatam que a 
suplementação de α-tocoferol à dieta, pode ser eficaz para evitar a oxidação lipídica e com 
isso, aumentar a deposição de AGPI na carne, e também melhorar a qualidade sensorial 
desta (BOU et al., e GRAU et al., 2001). 

Objetivou-se com esta revisão, elucidar a importância dos ácidos graxos ômega-3 e 
comentar o enriquecimento da carne de frangos de corte com estes ácidos. 

 Ácidos Graxos Ômega-3 

 Os ácidos graxos da série ômega-3 são considerados essenciais, devido à 
incapacidade do organismo de produzi-los.  

O ácido α-linolênico, representante da família ω-3, é encontrado em quantidades 
apreciáveis em sementes oleaginosas como canola, soja e linhaça (DZIEZAK, 1989). Os 
ácidos graxos da família ω-3, de interesse nutricional, são, além do α-linolênico, seus 
derivados: ácido eicosapentaenóico (EPA–C20:5, ω-3) e ácido docosahexaenóico (DHA-
C22:6, ω-3) encontrados principalmente nos peixes de água salgada. Estes peixes obtêm 
estes ácidos graxos do fitoplancton do mar (NOVELLO, 2005). 

Os ácidos graxos poli-insaturados, ácido eicosapentaenóico (EPA) e ácido 
docosahexaenóico (DHA) competem com o ácido araquidônico por sua posição na 
membrana celular e, ao mesmo tempo, competem também pela via metabólica que 
forma os conhecidos eicosanóides (prostaglandinas, leucotrienos e tromboxanos). 
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Importância dos Ácidos Graxos Ômega-3 

 

Em humanos, alfa-linolênico (18:3, n-3) são necessários para manter sob 
condições normais, as membranas celulares, as funções cerebrais e a transmissão de 
impulsos nervosos; também participam da transferência do oxigênio atmosférico para o 
plasma sanguíneo, da síntese da hemoglobina e da divisão celular, sendo denominados 
essenciais por não serem sintetizados pelo organismo a partir dos ácidos graxos 
provenientes da síntese de novo (YOUDIM et al., 2000; YEHUDA et al., 2002 apud 
MARTIN et al., 2006). 

 Simopoulos (2000) relata que os ácidos graxos n-3 são essenciais para o 
crescimento e desenvolvimento normais e pode desempenhar um papel importante na 
prevenção e tratamento de doença arterial coronariana, hipertensão arterial, diabetes, 
artrite, e outras desordens inflamatórias e autoimunes e câncer. 

A ingestão de peixes e óleos de peixe ricos em EPA e DHA, em substituição parcial 
de ácidos graxos ômega-6, pode resultar em redução de produção de metabólitos de 
prostaglandina E2, dimuição de produção de trombaxano A2 (potente agregador de 
plaquetas e vasoconstritor), diminuição de formação de leucotrieno B4 (indutor de 
inflamação e de leucócitos), aumento na concentração de tromboxano A3 (um fraco 
agregador de plaquetas e vasoconstritor), aumento na concentração de prostaciclina PGI3, 
e, aumento na concentração de leucotrieno B5 (um fraco indutor de inflamação e agente 
quimiotático), (ANDRADE & CARMO, 2006). 

Estudos demonstraram que populações que consumiam peixe com alto conteúdo de 
ω-3 na forma de EPA e DHA, como os esquimós (DYERBERG et al., 1975) e os japoneses 
apresentavam uma incidência mais baixa de doença cardiovascular, inflamatória, e 
doenças como asma. Porém, nas últimas duas décadas os japoneses têm mudado seus 
hábitos para dietas mais ocidentais contendo mais gordura saturada, ácidos graxos ω-6 e 
menor quantidade de ω-3, sendo que a incidência destas doenças é atualmente crescente 
(NEWTON, 1996). 

O DHA (22:6n-3) tem importante função na formação, desenvolvimento e 
funcionamento do cérebro e da retina, sendo predominante na maioria das membranas 
celulares desses órgãos. Na retina, encontra-se ligado aos fosfolipídios que estão 
associados à rodopsina, uma proteína que interage no processo de absorção da luz. Seu 
mecanismo de ação possivelmente está relacionado com o aumento na eficiência do 
processo de transdução da luz e com a regeneração da rodopsina. A diminuição dos 
níveis desse ácido graxo nos tecidos da retina tem sido associada, em recém-nascidos, 
com anormalidades no desenvolvimento do sistema visual, e em adultos, com a 
diminuição da acuidade visual (MARTIN et al., 2006). 

Por ser altamente insaturado, o DHA atua influenciando as propriedades físicas das 
membranas cerebrais, as características dos seus receptores, as interações celulares e a 
atividade enzimática. Com o envelhecimento do indivíduo, há um aumento do estresse 
oxidativo, que atua reduzindo os níveis do DHA e do ácido araquidônico no cérebro. Esse 
processo resulta em um aumento na proporção de colesterol no cérebro e ocorre em 
maior intensidade nas doenças de Alzheimer, Parkinson e na esclerose lateral amiotrófica 
(MARTIN et al., 2006). 
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Ácidos Graxos Ômega-3 na Nutrição de Frangos de Corte 

 A composição de ácidos graxos da carne dos animais monogástricos reflete muito a 
qual é consumida pela dieta, uma vez que eles são ingeridos e passam pelo trato 
gastrointestinal sem sofrer alterações (RULLE et al., 1995). Assim sendo, pode-se 
modificar o perfil de lipídios da carne destes animais de acordo com a necessidade. 

Marion & Woodroof (1963) investigaram os efeitos de uma dieta com óleo de milho 
(poli-insaturado) e uma outra com sebo (saturado) na composição em ácidos graxos do 
peito, coxa e pele. Cada uma das partes analisadas exibiu uma composição em ácidos 
graxos semelhantes àquela da dieta. 

 López-Ferrer et al. (1999), relatam que o uso de óleos ou farinhas de peixe em 
dietas de aves pode possibilitar o aumento de ácidos graxos de cadeias longa n-3 na 
carne, mas pode também proporcionar problemas organolépticos e assim, afetar 
negativamente a aceitabilidade da carne. 

 Cortinas et al., (2004) trabalharam com diferentes níveis de ácidos graxos poli-
insaturados em dietas para frangos de corte, e verificaram que o conteúdo de ácido graxo 
total da coxa, incluindo a gordura subcutânea, reduziu de 141,2 para 116,8 g/Kg quando 
o nível de ácidos graxos poli-insaturados aumentou de 15 para 61 g/Kg de ração, 
respectivamente. Neste mesmo trabalho, foi verificado o aumento na acumulação de AGPI 
na coxa e no peito, com o aumento do nível de ácidos graxos poli-insaturados na dieta, 
sendo o DHA o AGPI predominante no peito, e o EPA predominante na coxa. 

 Sanz et al., (2000) observaram uma menor deposição de gordura em frangos 
alimentados com óleos poli-insaturado que os frangos alimentados com gorduras 
saturadas, e justificaram este resultado, pelo aumento no catabolismo lipídico na presença 
de AGPI e diminuição da síntese de ácidos graxos. 

López-Ferrer et al. (2001), observaram que o conteúdo de ácidos graxos saturados 
foi menor na coxa de frangos alimentados com maior quantidade de óleo de linhaça. 
Também verificaram que o conteúdo de EPA e DHA na coxa aumentou quando o seu 
precursor, o α-linolênico, foi adicionado à dieta.  

Comparando a adição de óleo de atum, gordura de boi, óleo de açafrão e óleo de 
linhaça à ração de codornas, Hood (1991) observou que as aves tratadas com óleo de 
atum apresentaram os mais baixos índices de colesterol no sangue, sendo que aquelas 
tratadas com óleo de açafrão e óleo de linhaça apresentaram concentrações 
intermediárias; aves que receberam gordura de boi na dieta revelaram os mais altos 
índices de colesterol no sangue. Valencia et al. (1993) concluíram que quando se 
elevaram os níveis de óleo de palma refinado e óleo de frango na dieta, reduziram-se os 
níveis de ácidos graxos saturados e elevaram-se os de poli-insaturados, mantendo-se 
inalterados os de monoinsaturados no tecido adiposo das aves estudadas. Contudo, 
quando se elevaram os níveis do óleo de palma bruto, houve redução dos mono e poli-
insaturados e elevação dos saturados (láurico e mirístico).  

Hulan et al. (1989), trabalhando com diferentes níveis de farinha de peixe na 
ração, (0, 4, 8 e 12%), concluíram que os frangos tratados com o último nível poderiam 
contribuir com 197mg de w-3 em cada 100g de carne. 
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Togashi et al. (2007) concluíram que a utilização de subprodutos de maracujá em 
dietas para frangos de corte aumenta significativamente os níveis de ácidos graxos 
insaturados, tanto da família ômega 3 como da ômega 6, nos músculos da perna. Com a 
inclusão de sementes e casca de maracujá, a deposição de ácidos graxos saturados foi 
menor nos músculos do peito e da perna. 

Suplementando as rações com óleo de milho, óleo de linhaça e óleo de peixe 
(arenque), cada um em três níveis (1,0; 2,5; e 5,0%), Chanmugan et al. (1992) 
verificaram que as aves que receberam o óleo de linhaça apresentaram significativamente 
níveis mais altos de ácidos graxos ômega-3 em relação àquelas suplementadas com os 
mesmos níveis de óleo de peixe. 

Conclusão 

A possibilidade de enriquecimento da carne de frangos com os ácidos graxos da 
série n-3, como demonstrado em diversos trabalhos, visto a sua importância à saúde, 
permite atender a demanda por estes alimentos, que tem sido aumentada devido ao 
aumento nas recomendações dos nutricionistas humanos. 
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