
LE SAVAIS-TU ?

Tout ce que vous devez
savoir sur les Oméga-3. Oméga-3.

DHA

Ses rôles sur notre santé :

Pourquoi ces rôles sont-ils possibles ?  

On en retrouve dans le
monde végétale

OU L’ACIDE ALPHA-
LINOLÉNIQUE

des adultes n’ont pas un bon apport

90%
 EPA et DHA ! en

OU L’ACIDE
EICOSAPENTAÉNOÏQUE 

 ALA

EPA
OU L’ACIDE

DOCOSAHEXAÉNOÏQUE 

Ils se retrouvent
principalement dans le

monde animal

noix

huile de colza

crustacés

poissons gras

micro-algues



*calculs basé sur un apport journalier de
250mg de EPA et de DHA

ALIMENTS POUR COUVRIR LES
BESOINS* EN EPA ET EN DHA

Les oméga-3 sont une famille d’acides gras
essentiels et polyinsaturés, appartenant à
la famille des lipides. 

21g d’huile de foie de
morue / semaine

112g de saumon /
semaine

252g de maquereau /
semaine

427g d’anchois /
semaine

131g d’huile de lin /
semaine

385g de graine de
chia / semaine

581g d’huile de noix /
semaine 

Le problème de manger du saumon, c’est qu’il y a une
accumulation de polluants et de métaux lourds.

Il vaut mieux manger des poissons de petite taille, comme
le maquereau et les anchois.

Le corps va fabriquer l’EPA et le DHA à partir de ALA.
Malheureusement, cette conversion est plutôt faible chez

l’Homme [1 – 4] : 5% en EPA et 2,5% en DHA.
Ces oméga-3 sont une famille parmi d’autres : oméga-6,

oméga-7 et oméga-9.



L'acide eicosapentaénoïque (EPA) et
l'acide docosahexaénoïque (DHA)
sont bien connus pour leurs bienfaits
dans les sphères cardio-vasculaire,
oculaire et cognitif.

À l’inverse, ces acides gras sont plutôt
mal vus car associés à un bilan 
pro-inflammatoire et un risque accru
de maladies cardiovasculaire.

Oméga-3

saumon

maquereau

graines de lin

graines de
chia

huîtres

Oméga-6

beurre de
cacahuètes

amandes

huile d’avocat

noix de cajou

graines de
tournesol

noix

graines de
chanvre

soja

Les sources alimentaires

Rapport Oméga-3 /
Oméga-6

Oméga-6 et oméga-3 sont indispensables aux membranes
cellulaires, jouant un rôle clé dans la régulation de la pression
artérielle et la réponse inflammatoire. Ces acides gras
essentiels, à obtenir via l'alimentation, sont cruciaux car le
corps ne peut les générer.

Mais qu’en est-il vraiment ? 

Bien qu’il soit important de consommer à la fois des
acides gras oméga-6 et oméga-3, trop ou pas assez de

l’un des deux peut affecter le fonctionnement de
l’organisme. MAIS les oméga-6 ne sont pas mauvais en

soi pour la santé !



Les recommandations : 
1 Oméga-3 pour 4 Oméga-6*

la réalité : 1 oméga-3 pour 15 oméga-6  [11]

Une bonne santé cardiovasculaire

En 100 ans, les avancées technologiques dans l'alimentation et l'agriculture
ont boostées la production d'huiles végétales riches en acides gras oméga-6.

Alors quel ratio ? 

Cela est principalement dû à la consommation accrue d'huiles de graines
riches en oméga-6, ainsi que de viande rouge. 

À ce jour, le régime
alimentaire occidental

Mais lorsque l’apport en oméga-6 provenant
d’huiles végétales raffinées est élevé, ils peuvent
favoriser l’inflammation et le stress oxydatif, qui

peuvent tous deux entraîner de mauvais résultats
pour la santé cardiaque s’ils sont accompagnés

d’une faible consommation d’oméga-3. [7,8]

à
plus d’oméga-6 que
d’oméga-3. [11]

Et pourquoi rétablir
cet équilibre ? Une bonne santé cognitive



La
 d

iff
érence avec les autres oméga-3 ?

Indice Totox mesuré dès la fin
de la production et non pas
plusieurs jours voire semaines
après la production

Huile issue de gros poissons =
présence accrue de métaux
lourds et de contaminants

Pas de présence d’antioxydants =
pas de protection supplémentaire
des huiles face à l’oxydation

Arrière-goût et odeur de
poisson désagréables

Poissons non issus de la
pêche durable



Pou
rquoi choisir nos oméga-3 ?

2 UNE QUALITÉE INÉGALÉE :
QUALITYSILVER®

PROVENANCE : PETITS
POISSONS 

1

La pureté de l’huile, c’est
l’élimination des contaminants

UN FAIBLE INDICE
TOTOX
Pour garantir une très faible oxydation,
Polaris a développé sa propre
technologie : le label Qualitysilver®.
Testée 1 semaine après sa production,
notre huile affiche un TOTOX de 7 !

3

POLARIS EST CERTIFIÉ
FRIENDS OF THE SEA®
Une certification des produits
issus de la pêche durable et IFOS™
(International Fish Oil Standards)

4

Limite l’exposition aux métaux
lourds et contaminants

5

PRÉSENCE
D’ANTIOXYDANTS
Pour protéger de l’oxydation des
lipides EPA & DHA

Analysé et fabriqué en France,
plus précisément en Bretagne 

6

CIRCUIT-COURT



Pourquoi choisir notre oméga-3 ?

NOTRE COMPOSITION

Tunique : gélatine de poisson

Huile de poisson

Agent raffermissant : glycérol 

Antioxydants : mélange de
tocophérols et des extraits de
romarin

Posologie : 2 à 3 gélules par jour
À prendre pendant un repas pour une

meilleure absorption 

Donc additifs à base d’ingrédients naturels
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