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Introdução 

Os peixes são conhecidos como ótima fonte 
alternativa de proteína animal e de ácidos graxos 
essenciais, os quais proporcionam vários efeitos 
benéficos sobre importantes fatores fisiológicos, 
representando um valioso complemento nas dietas

3
. 

Além de mudanças nos hábitos alimentares, o novo 
perfil de consumo exige produtos mais práticos, 
porém processos de industrialização acabam muitas 
vezes destruindo ou reduzindo o valor nutricional 
dos alimentos. Devido a popularidade, o atum 
enlatado vem tornando-se um dos peixes mais 
conhecidos em todo o mundo, uma importante fonte 
de ômega-3, ômega-6, EPA, DPA, DHA e vitaminas. 
Neste estudo, os principais ácidos graxos foram 
tentativamente identificados e quantificados por 
CG/FID, a extração foi realizada conforme BLIGH & 
DYER (1959)

1
 e a transesterificação conforme o 

método 5509 da ISO (1978)
4
. As amostras foram 

adquiridas em supermercados da cidade de 
Itapetinga-Ba, sendo avaliados o atum do tipo fresco 
e enlatado, as análises foram realizadas em duas 
repetições.  

Resultados e Discussão 

Na Tabela 1 encontram-se o percentual dos ácidos 

graxos (AGs) que compõem as amostras de atum 

enlatado (óleo e light) e atum fresco, assim como o 

teor de lipídios. Nota-se que para todos os tipos de 

AGs encontrados, o atum light apresentou valores 

mais próximos ao do fresco, alguns números 

chegaram até mesmo a ser maiores como é o caso 

do somatório de n-3 que apresentou maior valor 

para o atum light 14,13%, enquanto para o fresco 

5,68%, tal diferença pode ser explicada devido as 

substâncias que são adicionadas ao produto a fim 

de aumentar a vida de prateleira. Outro fator muito 

importante foi o alto valor percentual de n-6 para o 

atum em óleo (38,87%), este pode ser explicado 

pela presença de óleo vegetal em sua conserva. 

Foram encontrados também, altas concentrações de 

n-3, EPA e DHA no atum light e no atum fresco, AGs 

que desempenham um papel importante no 

metabolismo humano. O n-3 quando encontrado em 

maior quantidade resulta numa menor razão n-6/n-3, 

como as encontradas para os atuns light (0,555) e 

fresco (0,700). Valores dessa razão abaixo de 4,0 

sugerem quantidades desejáveis à dieta para a 

prevenção de riscos cardiovasculares
2
. 

Tabela 1. Percentagem dos ácidos graxos 
encontrados no atum. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
* AGS: Ácidos Graxos Saturados; AGMI: Ácidos Graxos 
Monoinsaturados, AGPI: Ácidos Graxos Poliinsaturados. 

Conclusões 

Embora o atum enlatado seja um alimento nutritivo, 

o atum fresco mostra-se mais saudável, já que não 

sofre nenhum tipo de processo industrial que possa 

interferir na biodisponibilidade de ômega-3 e no teor 

de nutrientes presentes neste. 
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