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AVALIAÇÃO DO PERFIL LIPÍDICO DE PEIXES CONGELADOS E 

COMERCIALIZADOS EM SALVADOR-BA 

EVALUATION OF THE LIPID PROFILE OF FROZEN FISH SOLD IN SALVADOR-

BA 

 

 

RESUMO 

O objetivo deste estudo foi avaliar o perfil lipídico de peixes congelados comercializados em 

supermercados de Salvador-BA. Trata-se de um estudo transversal desenvolvido, no período 

de agosto a novembro de 2020, através da coleta de dados de tabelas nutricionais das 

embalagens de peixes congelados. A amostra foi representada por sete peixes, cujas marcas 

foram identificadas por letras de A a G para comparar a gordura declarada nas tabelas 

nutricionais entre os mesmos peixes com as Recomendações de Ingestão Diária, com a Tabela 

Brasileira de Composição dos Alimentos e a quantidade de ômega 3 com o preconizado pela 

Sociedade Brasileira de Cardiologia. De acordo com a pesquisa realizada, percebe-se que as 

rotulagens muitas vezes são incompletas não apresentam as quantidades de ômega 3 e 6, que 

são de extrema importância, pois facilitaria visualizar e alcançar a recomendação da DRI. A 

maioria dos peixes não apresentam informações sobre as frações lipídicas de poliinsaturados, 

o que impossibilita a escolha do consumidor quanto a quantidade de ômega 3. Assim, seria 

interessante a obrigatoriedade da apresentação dessas frações, a fim de uma maior veracidade 

das informações nutricionais.    

PALAVRAS-CHAVE: Peixes; Congelados; Perfil lipídico; Ômega-3; Informação 

nutricional. 

 

ABSTRACT 

 

The aim of this study was to evaluate the lipid profile of frozen fish sold in supermarkets in 

Salvador-BA. This is a cross-sectional study developed in the period from August to 

November 2020, by collecting data from nutritional tables on packages of frozen fish. The 

sample was represented by seven fish, whose brands were identified by letters from A to G in 

order to compare the fat declared in the nutritional tables among the same fish with the Daily 

Intake Recommendations, with the Brazilian Table of Food Composition, and the amount of 

omega-3 with what is recommended by the Brazilian Society of Cardiology. According to the 
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research, it can be seen that the labeling is often incomplete and does not show the amounts of 

omega 3 and 6, which are extremely important because it would make it easier to visualize 

and reach the DRI recommendation. Most fish do not present information about the lipid 

fractions of polyunsaturates, which makes it impossible for the consumer to choose the 

amount of omega 3. Thus, it would be interesting to make mandatory the presentation of these 

fractions in order to have more truthful nutritional information. 

 KEYWORDS: Fishes; Frozen; Lipid profile; Omega 3; Nutritional information. 

 

INTRODUÇÃO 

 

É possível perceber que quanto maior a expectativa de vida da população, maior 

também será a prevalência das doenças crônicas e degenerativas, dentre elas, as doenças 

cardiovasculares (MARTINS et al., 2011). 

Vários aspectos influenciam como fatores de risco para a hipertensão arterial sistêmica 

(HAS) e diabetes mellitus (DM), dentre eles estão os hábitos alimentares inadequados, peso, 

circunferência abdominal e o perfil lipídico. Os hábitos alimentares inadequados podem 

propiciar além do desenvolvimento de doenças cardiovasculares, em especial a aterosclerose, 

atenuar a qualidade de vida das pessoas que já possuem a hipertensão e diabetes instalada 

(BONFIM et al., 2015). 

Observa-se que a qualidade de vida tem sido prejudicada devido ao aumento do 

sobrepeso e obesidade, somando-se a estes fatores o surgimento de doenças cardiovasculares 

(DCV) e outras morbidades, tornando evidente a utilidade de uma intervenção nutricional 

para resultar em um perfil antropométrico favorável (MIRANDA et al., 2013). 

De acordo com Schuster et al. (2015) uma ingestão equilibrada de frutas, verduras, 

alimentos ricos em antioxidantes, gorduras insaturadas, proteínas tanto de origem vegetal 

como as carnes sem gordura aparente, carboidratos complexos, a redução de ingestão de 

gorduras saturadas e trans, e outras associações de estilo de vida, podem prevenir e tratar 

diversas patologias, a exemplo da hipertensão arterial, diabetes melitus e a síndrome 

metabólica. 

Uma alimentação equilibrada, com a inclusão de alimentos funcionais e um estilo de 

vida saudável atuam na prevenção de doenças crônicas (BASHO; BIN, 2010).   

Oliveira (2013) ressalta que a procura e os altos preços cobrados para peixes como o 

salmão e o atum, se deve ao fato tanto dos achados científicos quanto a divulgação na mídia 
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sobre os benefícios dos ácidos graxos poli-insaturados ômega 3, presente nestes, 

concomitantemente com a expansão de restaurantes orientais, com peixes em destaque. 

Considerando o contexto, um estudo ressaltou a qualidade do perfil lipídico de 

algumas espécies de peixes como a cavala, agulha-branca, agulha-preta e sardinha-laje, porém 

se faz necessário o consumo adequado dos mesmos para que as recomendações nutricionais e 

benefícios de ácidos graxos essenciais sejam alcançados (FERNANDES, 2014).  

Segundo Dantas (2016) as variadas espécies de atuns, apresentam-se como ótimas 

fontes de ácido eicosapentaenóico (EPA) e ácido docosahexaenóico (DHA), a qual, ao passar 

por tratamento térmico, tem sua concentração diminuída. Quando enlatadas em óleo, 

concentrações variadas e altas em ácidos graxos mono e poli-insaturados, são verificadas. 

Uma pesquisa observou que o conteúdo lipídico dos peixes difere muito em relação a 

região do corpo e modo de conservação. Observou que a região abdominal é onde encontra-se 

maior conteúdo lipídico e dentre os métodos de armazenamento, refrigeração e congelamento, 

não impedem a oxidação lipídica (COUTINHO et al., 2015). 

Fernades et al. (2012) alerta para há necessidade de novas pesquisas que possam 

esclarecer, inclusive, sobre a indicação do consumo de peixes tendo em conta como fonte de 

ômega 3, e os reais benefícios para a saúde. 

Diante do exposto, o objetivo desse artigo foi avaliar o perfil lipídico de peixes 

congelados, comercializados nos supermercados de Salvador-BA, através da rotulagem. 

 

METODOLOGIA  

 

 O estudo realizado foi do tipo transversal, desenvolvido através da rotulagem 

nutricional de peixes congelados e comercializados em supermercados na cidade de Salvador-

BA, no período de agosto a novembro de 2020. A amostra foi representada por sete marcas 

que possuíam no portifólio os peixes cação, corvina, linguado, merluza, salmão, sardinha e 

tilápia, identificadas por letras de A a G. 

 Durante o processo foram realizadas fotografias das informações nutricionais dos 

pescados, seguido de um levantamento dos dados obtidos sobre o perfil lipídico (gordura 

total, gordura saturada, gordura insaturada, ômega 3) declarado na embalagem. 

 Realizou-se uma comparação do valor de gordura declarado nas tabelas nutricionais 

entre os peixes das mesmas espécies, com as Recomendações de Ingestão Diária (DRI, 2006), 

com a Tabela Brasileira de Composição dos Alimentos (TACO, 2011) e  também a 
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quantidade de ômega 3 com as recomendações preconizadas pela Sociedade Brasileira de 

Cardiologia (SBC, 2019). 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

De acordo com a pesquisa realizada percebeu-se que a rotulagem muitas vezes era 

incompleta, como para a quantidade das gorduras insaturadas, principalmente, as poli-

insaturadas ômega 3 e 6. A marca A, de acordo com as informações nutricionais, inexiste 

gordura insaturada nos peixes e o menor valor energético não corresponde a uma quantidade 

inferior de gorduras totais e sim de proteínas, associado a maior quantidade de sódio. Quanto 

ao colesterol, também não houve informação (TABELA 1).  

 

Tabela 1 - Informação nutricional de peixes da marca A 

Porção 100g MERLUZA CAÇÃO SARDINHA  TILÁPIA 

 

LINGUADO 

Valor 

energético 

112 Kcal  

 

108 Kcal  

 

105 Kcal  

 

73 Kcal  

 

78 kcal 

 

Proteínas 17 g 23 g 20 g 15 g 17g 

Gorduras 

totais 

5 g 1,7 g 2,8 g 1,2 g 0,8g 

Gorduras 

saturadas 

1,7 g 0 g 1,8 g 0,5 g 0,3g 

Sódio 13 mg 78 mg 65 mg 198 mg 55g 

 

Fonte: Dados coletados da rotulagem nutricional dos produtos pesquisados, 2020. 

 

Estudo realizado por Scherr et al. (2015), através de análise em laboratório, com nove 

peixes nacionais (filhote, truta, pirarucu, namorado, pescadinha, sardinha, badejo, robalo e 

cherne) e o salmão de cativeiro (este não encontrado em águas nacionais), concluiu que 

possuíam reduzido teor de gordura saturada, porém alguns apresentavam valores altos de 

colesterol, como o cherne, e quanto ao ômega 3, a maioria apresentou reduzidas 

concentrações. 

No estudo de Bastos (2012), observou-se que há diferenças encontradas com relação 

aos ácidos graxos presentes nos animais hipógeos e epígeos. Essas alterações podem ser 

justificadas pela diferença na quantidade e na qualidade dos alimentos disponíveis nesses 

meios, o que consequentemente, podem modificar no metabolismo desses peixes. 

A nova diretriz da Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC, 2019) recomenda que se 

faça o consumo de duas porções em média de peixes por semana, compondo uma alimentação 

saudável, para prevenção de doenças cardiovasculares em indivíduos que já tenham alto risco, 
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porém, quando se fala em suplementação a recomendação seria de 2-4g do ômega 3/dia, 

assim, mostra-se a importância de saber a quantidade de ômega 3 presentes nos alimentos, 

principalmente os de origem animal pois apresentam maior biodisponibilidade. 

 Conforme podemos visualizar na descrição da tabela 2, na marca B, o fabricante 

padronizou a informação nutricional dos peixes e, por mais que sejam peixes de cativeiro, 

sabemos que é improvável várias espécies possuírem um mesmo valor proteico, de gorduras e 

sódio. A tilápia da marca C, foi a única que informou a quantidade de ômega 6 na sua 

embalagem, porém foi encontrado em apenas 1 peixe dos selecionados nesse estudo. 

 

Tabela 2 - Informação nutricional dos peixes marca B e C 

Porção 100g CAÇÃO 

Marca B 
LINGUADO 

Marca B 
MERLUZA 

Marca B 
CORVINA 

Marca B 
SARDINHA 

Marca B  
TILÁPIA 

Marca B  
TILÁPIA 

Marca C 

Valor 

energético 

80 Kcal 80 Kcal 80 Kcal 80 Kcal 80 Kcal 80 Kcal 95kcal 

Proteínas 14 g 14 g 14 g 14 g 14 g 14 g 19g 

Gorduras 

totais 

2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 2 g 1,8g 

Gorduras 

saturadas 

0,5g 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g 0,5g 0,8g 

Ômega 3 - - - - - - 0mg 

Ômega 6 - - - - - - 100mg 

Sódio 73mg 73mg 73mg 73mg 73mg 73mg 26mg 

 

Fonte: Dados coletados da rotulagem nutricional dos produtos pesquisados, 2020. 

 

         No estudo de Matos, Matos e Moecke (2019), eles perceberam que o conteúdo lipídico 

total e as composições dos ácidos graxos variam de acordo com cada espécie de peixe. Eles 

encontraram concentrações consideráveis de ômega 3 na carpa de cabeçuda, enquanto a 

quantidade em carpas comuns e tilápia do Nilo apresentaram quantidades substanciais de 

ômega 6.  

Por isso, as informações nutricionais da quantidade de ômega 3 e ômega 6 presentes 

nos peixes é de extrema importância, desta forma, ficaria mais fácil visualizar e de alcançar a 

recomendação da Dietary Reference Intakes (DRI) que seria o consumo de 0,6 a 1,2g de 

ômega 3 por dia, em pessoas saudáveis. Além disso, a Sociedade Brasileira de Cardiologia 

(SBC, 2019) aborda sobre o seu benefício preventivo no risco cardiovascular. Essas 

informações são essenciais, pois o consumo regular dos poli-insaturados essências, que estão 

presentes de forma significante nos peixes, são importantes para prevenção e tratamento de 

diversas doenças crônicas, como, hipertensão, obesidade e diabetes mellitus, devido ao seu 

efeito anti-inflamatório. 
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É evidente a diferença energética e lipídica das marcas de salmão ao comparar as D, E e F. 

Esse fato pode ser explicado pela localidade e sazonalidade do peixe, afinal, esses fatores 

podem alterar seu valor energético. 

Tabela 3 - Informação Nutricional do salmão marca D, E e F.  

Porção 100g SALMÃO C/ PELE  

Marca D 
SALMÃO C/ PELE  

Marca E 
SALMÃO C/PELE 

Marca F 

Valor energético 142 Kcal 231 Kcal 191 kcal 

Carboidratos 0g 0g 0g 

Proteínas 20g 20g 20,6g 

Gorduras totais 6g 17g 12g 

Gorduras saturadas 0,9g 3,5g 2,1g 

Gorduras trans 0g 0,4g 0g 

Gorduras 

monoinsaturadas 

2g - 3,58g 

Gorduras poli-

insaturadas 

2g - 4,96g 

Colesterol  55mg - 48,1mg 

Sódio 44mg 21,3 mg 59mg 

 

Fonte: Dados coletados da rotulagem nutricional dos produtos pesquisados, 2020. 

 

O Salmão das marcas D e E apresentam em suas embalagens anúncios informando que 

o produto contém ômega 3, no entanto, não é mostrado no rótulo nutricional essa informação. 

Apesar dos fabricantes não serem obrigados a apresentar todas as informações nutricionais 

complementares (INC) conforme a RDC nº 54, de 12 de novembro de 2012 da Agência 

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA, 2012), esse tipo de anúncio se enquadra em 

propaganda enganosa conforme o Artigo 37 da Lei nº 8.078 de 11 de setembro de 1990 

(BRASIL, 1990), que considera proibida toda publicação enganosa ou abusiva. 

         Após análise dos resultados de todas as marcas, a informação buscada em relação a 

quantidade dos poli-insaturados e colesterol dos peixes não foram encontradas. Apenas a 

marca C apresentou a quantidade de ômega 6 presente no seu único peixe comercializado. Já 

a marca B padronizou seu rótulo para todos os peixes comercializados e não trouxe a 

informação adicional desejada. 

Tabela 4 - Informação Nutricional dos peixes marca G  

PORÇÃO 

100g 
CAÇÃO CORVINA TILÁPIA MERLUZA SARDINHA LINGUADO 

Valor          

energético 

    

   83 Kcal 

 

93 Kcal 

 

97 Kcal 

 

113 Kcal 

 

113 Kcal 

 

93 Kcal 

Proteínas 18g 18g 20g 22g 22g 17g 

Gorduras  

Totais 

0g 1,7g 1,7g 2,8g 3g 0g 

Gorduras 

saturadas 

0g 1,0g 0,5g 0,9g 1,7g 0g 

Gordura 

monoinsaturadas 

- - - - - - 

Gordura 

poliinsaturada 

- - - - - - 
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Colesterol - - - - - - 

Sódio 177mg 68mg 52mg 101 mg 60mg 148mg 

 Fonte: Dados coletados da rotulagem nutricional dos produtos pesquisados, 2020. 

 

          

         Devido à falta de informação de alguns peixes existentes na Tabela TACO (2011), não 

foi possível comparar com todos os peixes listados na pesquisa. Percebe-se que, nos peixes 

corvina e sardinha, os valores de Kcal estão próximos, assim como de proteína e gorduras, as 

diferenças nesses valores não foram significantes, já os peixes cação e merluza, apresentaram 

uma grande variação, a quantidade de gorduras totais em 100g do peixe cação na TACO 

(2011) foi de 0,8g, já as marcas A,  B e G  apresentaram, 1,7, 2,0g e 0g, respectivamente, o 

merluza, apresentou 2,0g de gorduras totais na TACO (2011), já na pesquisa, as marcas A, B 

e G marcaram 5,0 e 2,0 e 2,8g, ponderando o parâmetro do peixe in natura (cru). Sabemos que 

há fatores que podem interferir nesses resultados, como ser de cativeiro, em que região ele é 

cultivado, o período em que o peixe foi pescado e devemos levar isso em consideração na 

comparação desses dados. 

 

CONCLUSÃO 

 

Apesar dos benefícios da ingestão de peixes, devido aos seus fatores nutricionais já 

citados, como principalmente, o ômega 3 e seus efeitos favoráveis na saúde cardiovascular, 

não é uma exigência da ANVISA (2012) que os rótulos tragam a especificação das frações 

lipídicas de poli-insaturados dos peixes congelados, assim, a maior parte dos produtores e 

fabricantes não apresentam essas informações extras nos rótulos, o que impossibilita a escolha 

do consumidor quanto a quantidade de ômega 3 e colesterol. Essas informações poderiam ser 

um diferencial nos rótulos.  

Desta forma, seria interessante uma padronização nas embalagens dos pescados, 

trazendo a obrigatoriedade da apresentação das quantidades de poli-insaturados, a fim de uma 

maior veracidade das informações nutricionais. 
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