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RESUMO 
 

O trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar 
a composição proximal e perfil de ácidos graxos 
de lambaris-do-rabo-vermelho de acordo com a 
classe de peso corporal: Classe I (3,24 - 4,46g); 
Classe II (9,08 - 11,62g); Classe III (15,8 - 18,89g) 
e Classe IV (32,25 - 54,64g). Não foi observado 
efeito do peso corporal sobre o conteúdo de cinzas 
corporal dos peixes. Os peixes de Classe I 
apresentaram maiores teores de umidade e 
menores teores de lipídios corporal em relação aos 
peixes das classes II, III e IV. O maior nível de 
lipídios foi observado em peixes da Classe IV e 
não sendo observadas diferenças entre peixes das 
Classes II, III e IV. O ácido palmitico (16:0) e 
oléico (18:1 n-9) foram os ácidos graxos  
saturados e monoinsaturados mais abundantes, 
respectivamente, independentemente da classe de 
peso dos peixes. A quantidade total de ácidos 
graxos saturados foi maior nos peixes da Classe I, 
que também apresentaram níveis mais elevados 
dos ácidos palmítico, linoléico e docohexaenóico. 
Os peixes de Classe II, III e IV apresentaram 
maior relação de ácidos graxos n-3/n-6 em 
comparação com os peixes da Classe I, porém os 
peixes de todas as classes de peso demonstraram 
valor nutricional satisfatório para consumo 
humano em termos de proteína bruta, lipídios e 
relações de ácidos graxos n-3/n-6 e AGP/AGS. 
 
Palavras-chave: n-3/n-6, nutrição, peixes, saúde 
humana 

SUMMARY 
 

This work was carried out to evaluate the 
proximate composition and fatty acids acid profile 
of “lambari-do-rabo-vermelho” according to body 
weight class: I (3.24 - 4.46g); Class II (9.08 - 
11.62g); Class III (15.8 - 18.89g) and Class IV 
(32.25 - 54.64g) with 25 fish each class of to 
determine the proximate and fatty acids 
compositions. No significant effects on the fish ash 
content into fish weight class were observed. Fish 
from Class I showed highest humidity and lowest 
whole body lipid levels compared to fish from 
classes II, III and IV. The highest level of lipid was 
observed in fish from Class IV and no differences 
were observed between fish from Classes II, III 
and IV. Palmitic (16:0) and oleic (18:1 n9) acids 
were the major saturated and monounsaturated 
fatty acids, respectively, in the whole body, 
independently of fish weight class. The total 
amount of saturated fatty acids was higher  
(P <0.05) in the fish of Class I, which also showed 
higher levels of palmitic, linoleic and 
docohexaenoic acids. Fish from Class II, III and 
IV showed the highest level of n-3/n-6 ratio 
compared to fish from Class I, but all class of fish 
weigh analyzed were shown nutritional value 
satisfactory for human consumption in terms crude 
protein, lipids and n-3/n-6 and AGP/AGS ratios.  
 
Keywords: fish, human health, n-3/n-6, nutrition 
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INTRODUÇÃO 
 

Os peixes se destacam pela composição 
em ácidos graxos de elevado valor  
nutricional para humanos, 
principalmente pela composição de 
ácidos graxos poliinsaturados ômega-3, 
especialmente ao alfalinolênico (LNA, 
18:3 n-3), eicosapentaenóico (EPA, 
20:5 n-3) e docosahexanóico (DHA, 
22:6 n-3). A ingestão de ácidos graxos 
poliinsaturados ômega-3 (AGPI n-3) 
está associada com a redução dos níveis 
de triacilgliceróis do sangue (DH, 1994) 
e menor incidência de doenças 
coronarianas em humanos (HAGLUND 
et al., 1998). Em peixes de água doce, 
os ácidos graxos alfalinolênico (LNA) e 
linoléico (LA -18:2 n-6) são precursores 
de outros ácidos das famílias ômega-3 e 
6. Portanto, a composição em ácidos 
graxos da ração determinará a 
composição corporal em ácidos graxos 
dos peixes (VISENTAINER et al., 
2003; SANTOS et al., 2011).  
Na alimentação humana, das três 
famílias de ácidos graxos comumente 
consumidos na dieta, w-9, w-6 e w-3, 
apenas as duas últimas representam os 
ácidos graxos essenciais para o 
organismo. Os lipídios de 18 átomos de 
carbonos que pertencem a essas famílias, 
o ácido a-linolênico (18:3 n-3), ácido 
linoléico (18:2 n-6) e ácido oléico (18:1 
n-9) usam as mesmas enzimas 
dessaturases (∆6 e ∆5) e uma elongase - 
para sintetizar seus derivados com 20 
átomos de carbonos, o ácido 
eicosapentaenóico (EPA) (20:5 n-3), 
ácido araquidônico (AA) (20:4 n-6) e 
ácido eicosatrienóico (ETA) (20:3 n-9). 
Preferencialmente, os substratos para 
essas enzimas são: n-3, n-6 e n-9, 
respectivamente. Assim, devido à 
importância do balanço entre os ácidos 
graxos das famílias 3 e 6 na alimentação 
humana, buscam-se fontes alimentares 

com adequadas proporções entre os 
mesmos (BRISTRIAN, 2003). 
Os peixes do gênero Astyanax ocorrem 
desde o Sul dos Estados Unidos até a 
Argentina (OYAKAWA et al., 2006).  
O lambari-do-rabo-vermelho, Astyanax 
fasciatus (CUVIER, 1819) possui 
potencial para a aquicultura (GODINHO, 
2007) devido ao rápido crescimento, 
elevado valor comercial (FEIDEN et al., 
2009) e baixa exigência nutricional 
(SALARO et al., 2008). Poucas são as 
informações sobre a composição 
química e de ácidos graxos do lambari-
do-rabo-vermelho. Assim, o presente 
trabalho foi realizado com o objetivo de 
determinar a composição proximal e de 
ácidos graxos do lambari-do-rabo-
vermelho de diferentes classes de peso. 
 

MATERIAL E MÉTODOS 
 

Foram utilizados 300 lambaris-do-rabo-
vermelho com peso vivo médio de 
16,20 ± 8,79g, capturados no período de 
outubro de 2010 a fevereiro de 2011. Os 
peixes foram capturados por meio de 
redes de espera, em dois tanques de 
terra, cada um com aproximadamente 
300m2 e profundidade média de 1,2m, 
na Chácara Água Branca, município de 
Castro, Paraná. Os peixes foram 
distribuídos em quatro classes de peso: 
Classe I (3,24 - 4,46g); Classe II (9,08 - 
11,62g); Classe III (15,8 - 18,89g) e 
Classe IV (32,25 - 54,64g), com 75 
peixes por classe de peso. Em cada 
classe de peso, os peixes foram 
divididos em três grupos de 25 peixes 
cada, constituindo a repetição dentro da 
classe de peso. 
Durante as coletas, foram monitorados 
os parâmetros de oxigênio dissolvido e 
temperatura da água, por meio de 
oxímetro digital portátil (YSI 55, 
Yellow Springs Instruments). A 
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transparência da água foi medida por 
meio de disco de Secchi. Os peixes não 
receberam ração antes ou durante as 
coletas, e consumiram somente do 
alimento natural disponível na água dos 
tanques, previamente adubados com 
esterco bovino seco na proporção de 
50g/m2. Após coleta, as amostras  
foram trituradas em liquidificador e 
desidratadas em estufa de ventilação 
forçada (52oC), durante 72 horas, para 
determinação da matéria parcialmente 
seca, sendo a matéria seca determinada 
após secagem em estufa com circulação 
forçada de ar (105oC) (SILVA & 
QUEIROZ, 2006). Após, foram moídas 
em moinho bola durante 10 minutos e 
armazenadas em congelador (-20oC) 
para posteriores análises laboratoriais.  
As análises de umidade, cinzas e 
proteína bruta foram realizadas 
conforme Cunniff (1998). Na extração e 
quantificação dos lipídios totais, foi 
empregado o método de Bligh & Dyer 
(1959). Todas as análises foram 
realizadas em triplicatas. A fração 
lipídica obtida conforme Bligh & Dyer 
(1959), foi submetida a metilação, onde 
os ésteres foram identificados e 
quantificados segundo Joseph & 
Ackman (1992). Os ésteres metílicos de 
ácidos graxos foram analisados no 
cromatógrafo à gás CP-3380 (Varian, 
EUA), equipado com detector de 
ionização de chama e coluna capilar de 
sílica fundida Select FAME (CP-7420, 
Varian), com comprimento de 100m 
(0.25mm DI e filme de cianopril com 
0,25µ). A temperatura da coluna foi 
programada, sendo a temperatura inicial 
de 165oC mantida por 18 min, elevada 
até 180oC a uma razão de 30oC/min e 
mantida durante 22 min, e finalmente 
elevada a 240oC a uma razão de 
15oC/min sendo esta temperatura 
mantida por 20 min. As temperaturas do 
injetor e detector foram mantidas a 
240oC. Os fluxos dos gases (White 

Martins®), foram de 1,2mL/min para o 
gás de arraste (H2) com pressão de 
40psi na entrada da coluna; 30mL/min 
para o gás auxiliar (N2) e 30mL/min e 
300mL/min para o H2 e para o ar 
sintético da chama, respectivamente. A 
razão de divisão da amostra (split) foi 
de 1/100. A identificação dos ácidos 
graxos foi efetuada com padrões da 
Sigma, a quantificação absoluta 
utilizando padrão interno tricosanoato 
de metila (23:0) e os cálculos com 
software star 5.5 (Varian). 
O delineamento utilizado foi o 
inteiramente casualizado com quatro 
tratamentos (classes de peso) e três 
repetições de 25 peixes em cada 
tratamento. Os dados foram submetidos 
à análise de variância (ANOVA) e, em 
caso de diferenças, foram comparados 
por meio do teste de Tukey ao nível de 
5% de probabilidade, por meio do 
pacote estatístico SAS (2004). 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os valores médios obtidos de 
temperatura, oxigênio dissolvido, pH e 
transparência da água dos tanques 
foram de 26 ± 4ºC; 5,5 ± 1,6mg/L; 7,37 
± 0,57 e 45 ± 6cm, respectivamente. A 
transparência da água permaneceu entre 
45 ± 15cm, durante as coletas. Os dados 
obtidos dos parâmetros da água se 
encontram dentro da faixa recomendada 
por Boyd & Queiroz (2004) para peixes 
tropicais de água doce. 
Foi observada variação (P < 0,05) na 
composição corporal em umidade, 
proteína bruta, lipídios e cinzas corporal 
dos peixes em função da classe de peso 
(Tabela 1). Por outro lado, não ocorreu 
alteração (P> 0,05) nos teores de cinza 
corporal com o aumento de peso dos 
peixes, fato também observado por Zhu 
et al. (2005) em estudo realizado para 
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avaliar o padrão temporal de deposição 
de nutrientes no “catfish” (Leiocassis 
Longirostris).  
O maior (P < 0,05) teor de umidade 
corporal foi observado em peixes da 
menor classe de peso. Inversamente, o 
menor (P < 0,05) teor de lipídios 
corporal foi observado em peixes da 
menor classe de peso. Isso ocorreu em 
função da maior deposição de gordura 
corporal com o aumento da idade, fato 

que também foi observado por Zhu et 
al. (2005) em estudo sobre a 
composição corporal do “catfish” em 
função do crescimento. As informações 
sobre a composição corporal são 
importantes para o desenvolvimento de 
modelos bioenergéticos, exigências 
nutricionais de peixes, bem como para 
estabelecer parâmetros de qualidade do 
pescado para consumo humano. 

 

Tabela 1. Composição corporal do lambari-do-rabo-vermelho em função da classe de 
peso (base em matéria natural) 

 

Item 
Classe de peso (g) 

3,24 e 4,46 9,08-11,62 15,88-18,89 32,25-54,64 

Umidade 76,26 ± 0,01a 71,69 ± 0,15b 72,19 ± 0,07b 69,78 ± 0,01c 

Proteína bruta 15,72 ± 0,42b 16,11 ± 0,35a 16,97 ± 0,07a 16,39 ± 0,42a 

Lipídios totais 4,11 ± 0,01c 5,76 ± 0,46b 5,79 ± 0,23b 7,98 ± 0,01a 

Matéria mineral 3,52 ± 0,45a 3,67 ± 0,13a 3,97 ± 0,08a 3,74 ± 0,45a 
Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem pelo teste de Tukey ao nível de 5 % de 
significância. 
 

O aumento na deposição de lipídios 
com o aumento da idade e peso dos 
peixes também foi observado por 
Gunther et al. (2005) em trabalho 
realizado para comparar a relação entre 
idade e composição corporal da truta-
do-lago (Salvelinus namaycush), truta 
(Fontinalis salvelinus) e seus híbridos, 
durante 16 semanas após a primeira 
alimentação. De acordo com Contreras-
Guzmán (1994) os peixes jovens 
geralmente apresentam menores teores 
de gordura que os adultos, pelo fato dos 
peixes adultos depositarem maiores 
proporções de gordura de reserva em 
relação aos animais jovens. A redução 
no teor de umidade com o aumento do 
peso corporal também foi observado 
 por Dumas et al. (2007) em  
pesquisa realizada para descrever 
quantitativamente a taxa de deposição 

corporal de nutrientes da truta arco-íris 
(Onchorhynchus mykiss).  
Diversos fatores influenciam a 
composição do pescado, como a idade 
ou peso corporal (ZHU et al., 2005), a 
genética (GUNTHER et al., 2005; 
NGUYEN et al., 2010), o manejo 
alimentar (WANG et al., 2009), época 
do ano de coleta dos peixes e a 
composição da dieta (AHMAD & 
ABDED-TAWAAB, 2011), 
particularmente as variações nos  
níveis de proteína (ABDEL-TAWWAB 
et al., 2010; RUEDA-LÓPEZ et al., 
2011), lipídios (LÓPEZ et al., 2009; 
CHATZIFOTIS et al., 2010) e 
carboidratos (HIGGS et al., 2009). 
De acordo com a classificação dos peixes 
quanto ao teor de gordura descrita por 
Silva & Chamul (2000): peixe gordo 
(>10 % de gordura), moderadamente 
gordo (5-10 %) e magro (<5%), 
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independentemente da classe de peso, o 
lambari-do-rabo vermelho enquadra-se 
entre os peixes magros. Da mesma 
forma, para peixes de todas as classes 
de peso, considerando os valores 
lipídios e proteínas das amostras, essa 
espécie é classificada na categoria “A” 
de Stansby (1954), em que os peixes 
apresentam baixos teores de gordura 
(<5%) e elevados teores de proteína (15 
– 20%). A classificação do peixe pelo 
teor de gordura é importante, pois pode 
influenciar na aceitação pelo mercado 
consumidor. 
De forma geral, o melhor perfil de 
ácidos graxos foi obtido em peixes com 
peso variando de 9,08-11,62g e 15,88-
18,89g, em que foram observadas 
melhores relações entre ácidos graxos 
polinsaturados/ácido graxos saturados e 
somatória de ácidos graxos n6/n3. No 
presente trabalho, a maior (P<0,05) 
relação AGPI/AGS foi obtida em peixes 
da classe III. Os peixes da classe II e IV 
apresentaram maior (P<0,05) relação 
AGPI/AGS que a dos peixes da classe I, 
mas não diferiram entre si (Tabela 2).  
O baixo nível de C20: 4n-6 em  
amostras de lambari-do-rabo-vermelho 
provavelmente está correlacionado com 
o padrão de aminoácidos da fonte 
alimentar dos mesmos. Valores mais 
elevados desse ácido graxo são 
encontrados em peixes marinhos como 
o atum de origem selvagem, alcançando 
1,05%, obtidos de fonte alimentar ou 
por meio de vias de biossíntese ativos 
para a conversão de C18: 2n-6 para 
C20: 4n- 6 (POPOVIC et al., 2012). 
Como peixes de água salgada são em 
grande parte incapazes de sintetizar 
DHA, o mesmo é considerado como um 
ácido graxo essencial, e deve ser 
fornecido via dieta para essas espécies.  
Dentre os ácidos graxos, destaca-se o 
ácido eicopentaenóico (C20: 5n3), ainda 
que não tenha sido observada diferenças 
(P>0,05) entre os níveis do referido 

ácido graxo corporal entre peixes das 
diferentes classes, os valores são 
elevados (0,97± 0,05%) em relação aos 
obtidos em peixes tropicais cultivados 
Nguyen et al. (2010) com a tilápia do 
Nilo da linhagem GIFT (0,44 ± 0,07%), 
Santos et al. (2011) com a tilapia do 
Nilo da linhagem Supreme (0,19 ± 0,04 
% dos lipídios), Santos et al. (2009) 
com o pacu (Piaractus mesopotamicus), 
como observado por Ramos Filho et al. 
(2008) com cachara (Pseudoplatystoma 
fasciatus) (0,61 ± 0,13 % dos lipídios), 
pacu (0,09 ± 0,01 % dos lipídios) e 
dourado (Salminus maxilosus) (0,87 ± 
0,06 % dos lipídios), ou mesmo para o 
ou mesmo o camarão de água doce, de 
13,9 ± 0,1 % dos lipídios (FURUYA et 
al., 2006). Entretanto, esses valores são 
inferiores aos valores obtidos com 
peixes marinhos cultivados como sea 
bass (Centropristis striata) (1,76 ± 0,07 
% dos lipídios) (LOPEZ et al., 2009). 
No presente trabalho, o nível de ácido 
docohexaenóico (DHA) foi maior 
(P<0,5) nos peixes da classe de menor 
peso (Classe I), seguido dos peixes das 
Classes II e III, que não diferiram entre 
si, mas foram maiores que a dos peixes 
da Classe IV, como pode ser observado 
na Tabela 2 e Figura 1. A composição de 
ácidos graxos dos peixes de água doce é 
caracterizada por altas proporções de n-6 
PUFA, principalmente ácido linoléico e 
ácido araquidônico. Dessa forma, a 
razão total n-3 para n-6 de ácidos 
graxos é inferior para peixes de água 
doce que para peixes marinhos 
(STEFFENS, 1997). Isto ocorre pelo 
fato de se alimentarem de fitoplâncton 
de água doce, crustáceos e larvas de 
insetos, que são ricos em LA n-6, ALN 
n-3 e EPA n-3, (STEFFENS, 1997). De 
forma geral, as algas de água doce 
apresentam grandes quantidades de 
ALN e AL. Por outro lado, as  
espécies Oscillatoria (Cyanophyta) e 
Cladophora (Chlorophyta) apresentam 
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altos níveis de n-3 HUFA, como EPA e 
DHA (NAPOLITANO, 1998). Os 
peixes de água doce demonstram maior 
capacidade de elongar e dessaturar 
ácidos graxos PUFAs de cadeia curta. 

Com isso, convertem alimento de menor 
valor nutricional em alimento com 
maior valor nutricional (MOREIRA et 
al., 2003). 

 

Tabela 2. Composição de ácido graxos corporal do lambari-do-rabo-vermelho em 
função da classe de peso (% dos lipídios) 

 

Item 
Classe de peso (g) 

3,24-4,46 9,08-11,62 15,88-18,89 32,25-54,64 

12:0 0,26 ± 0,04b 0,13 ± 0,00c 0,14 ± 0,02c 0,71 ± 0,00a 

14:0 1,02 ± 0,00b 1,04 ± 0,02b 1,01 ± 0,04b 1,16 ± 0,02a 

16:0 19,11 ± 0,43a 17,26 ± 0,14b 14,66 ± 0,12d 16,09 ± 0,13c 

16:1 n-9 0,43 ±0,01a 0,40 ± 0,01a 0,37±0,03a 0,43 ± 0,02a 

16:1 n-7 4,56 ± 0,07d 5,35 ± 0,03b 4,77 ± 0,03c 5,75 ± 0,02a 

16:1 n-5 0,37 ± 0,03a 0,21 ± 0,06ab 0,19 ± 0,02b 0,20 ± 0,05ab 

18:0 6,61 ± 0,10a 5,50 ± 0,14b 4,83 ± 0,01c 4,93 ± 0,01c 

18:1 n9 30,36 ± 1,10b 30,06 ± 0,12b 26,92 ± 0,05c 34,47 ± 0,24a 

18:1 n7 2,44 ± 0,07a 2,26 ± 0,02b 2,01 ± 0,01c 2,20 ± 0,02b 

18:1 n5 0,17 ± 0,01a 0,13 ± 0,03a 0,14 ± 0,03a 0,13 ± 0,02a 

18:2 n6 19,01 ± 0,31a 15,20 ± 0,02b 15,03 ± 0,08b 11,29 ± 0,00c 

18:3 n3 5,17 ± 1,03c 14,86 ± 0,77b 21,58 ± 0,11a 16,35 ± 0,14b 

20:0 0,37 ± 0,02a 0,30 ± 0,04ab 0,24 ± 0,04ab 0,20 ± 0,03b 

20:2 n6 0,39 ± 0,03a 0,39 ± 0,02a 0,42 ± 0,02a 0,38 ± 0,02a 

20:3 n3 0,55 ± 0,04a 0,45 ± 0,01b 0,43 ± 0,00b 0,40 ± 0,00b 

22:1 n9 3,34 ± 0,07a 2,28 ± 0,11bc 2,50 ± 0,05b 1,95 ± 0,09c 

20:4 n6  0,23 ± 0,04b 0,35 ± 0,01a 0,42 ± 0,01a 0,34 ± 0,02a 

20:5 n3 1,01 ± 0,06a 0,93 ± 0,04a 1,04 ± 0,01a 0,91 ± 0,00a 

24:0 0,17 ± 0,03a 0,16 ± 0,02a 0,20 ± 0,03a 0,17 ± 0,03a 

24:1 n9 0,53 ± 0,07a 0,29 ± 0,04b 0,27 ± 0,01b 0,15 ± 0,04b 

22:5 n3  0,52 ± 0,04a 0,44 ± 0,00a 0,50 ± 0,02a 0,33 ± 0,00b 

22:6 n3 3,38 ± 0,08a 2,02 ± 0,11b 2,34 ± 0,05b 1,48 ± 0,08c 

∑AGS 27,53 ± 0,48 a 24,39 ± 0,26 b 21,08 ± 0,05b 23,26 ± 0,16 b 

∑AGMI 42,20 ± 1,15b 40,98 ± 0,31b 37,16 ± 0,06b 45,27 ± 0,09a 

∑AGPI 30,26 ± 1,63c 34,64 ± 0,57b 41,76 ± 0,02a 31,47 ± 0,25bc 

AGI/AGS 2,63 ± 0,06d 3,10 ±0,04c 3,74 ± 0,01a 3,30 ± 0,03b 

AGMI/AGS 1,53 ± 0,02d 1,68 ± 0,0c 1,76 ± 0,01b 1,95 ± 0,01a 

AGPI/AGS 1,10 ± 0,08c 1,42 ± 0,04b 1,98 ± 0,0a 1,35 ± 0,02b 

∑n6 19,63 ± 0,38a 15,93 ± 0,05b 15,87 ± 0,10b 12,01 ± 0,03c 

∑n3 10,64 ± 1,25c 18,71 ± 0 62b 25,89 ± 0,12a 19,46 ± 0,22b 

n6/n3 1,86 ± 0,18a 0,85 ± 0,03b 0,61 ± 0,01b 0,62 ± 0,01b 

Médias seguidas por letras diferentes na linha diferem pelo teste de Tukey ao nível de 5 % de 
significância. 
∑AGS = somatória de ácidos graxos saturados; ∑AGMI = somatória de ácidos graxos monoinsaturados; 
∑AGPI = somatória de ácidos graxos polinsaturados; ∑n6 = somatória de ácidos graxos ômega-6; ∑n6 = 
somatória de ácidos graxos ômega-3. 
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Figura 1. Ácido graxo docohexaenóico (DHA) corporal do 

lambari-do-rabo-vermelho em função da classe de 
peso corporal (% dos lipídios)  

 

De forma geral, os peixes cultivados de 
água doce contêm menor quantidade de 
ácidos graxos da série n-3 e maior 
quantidade de n-6 (TONIAL et al., 
2009). Assim, pesquisas sobre fontes 
lipídicas na nutrição de peixes de água 
doce, são muito importantes para a 
produção de alimentos de maior valor 
nutritivo com adequadas proporções das 
relações das séries n-3/n-6. 
Segundo DHSS (1984), dietas que 
apresentam razão AGPI/AGS superior a 
0,45 (DHSS, 1984) e razão n-6/n-3 
inferior a 4 (DH, 1994) são consideradas 

saudáveis sob o ponto de vista nutricional 
para humanos. Nesse contexto, os peixes 
capturados nos rios apresentaram uma 
relação mais adequada para consumo 
humano (Figura 2). Por outro lado, há 
possibilidade de incorporação de ácidos 
graxos via dieta para melhorar o perfil de 
ácidos graxos na composição corporal 
dos peixes destinados ao consumo 
humano, como pode ser observado nos 
trabalhos de Santos et al. (2007), Tonial et 
al. (2009), Santos et al. (2011) e Navarro 
et al. (2012) objetivando a saúde do 
homem.  

 

 
Figura 2. Relação ácidos graxos n-6/n-3 corporal do 

lambari-do-rabo-vermelho em função da classe 
de peso corporal (% dos lipídios)  
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No presente trabalho, concluiu-se que 
independentemente da classe de peso, 
 o lambari-do-rabo-vermelho apresenta 
relações satisfatórias de ácidos graxos n-
3/n-6 e AGP/AGS, e níveis de proteína e 
lipídios para consumo humano. O 
lambari-do-rabo-vermelho com peso 
corporal abaixo de 9,08g apresenta maior 
conteúdo de ácido graxo docohexaenóico, 
porém pior relação de ácidos graxos 
insaturados/ácidos graxos saturados. 
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