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Resumo
Este trabalho tem por objetivo determinar a concentração de mercúrio, chumbo, 
cádmio e arsênio e o risco à saúde humano associado ao consumo de peixes 
marinhos comercializados na cidade de Aracaju. As amostras biológicas 
foram obtidas comprando-se peixes que são mais consumidos pela população 
aracajuana. O estudo encontra-se em andamento, e mais coletas ocorrerão 
ao longo de outras estações do ano. Contudo podemos esperar que espécies 
predadoras topo de cadeia apresentem  maior concentração desses elementos 
traços do que espécies planctívoras. É de interesse da população conhecer 
sobre o potencial risco do consumo de peixes que possam apresentar teores 
de mercúrio, chumbo, cádmio e arsênio acima dos limites de tolerância. Esses 
dados serão  de suma importância para subsidiar as agências de saúde e de 
vigilância sanitária sobre as recomendações dos níveis seguros de consumo de 
pescado ofertado ao público.

Palavras-chave: bioacumulação, contaminação por metais em peixes, elementos 
traços, espectrofometria.

Introdução
A produção de pescado vem crescendo gradativamente ao longo dos últimos 
anos e nacionalmente essa produção em 2010 foi de 1.264.765 t, registrando-
se um incremento de 2% em relação a 2009. Desse total produzido a pesca 
extrativa marinha representou 536.455 t (42,4% do total de pescado), seguida, 
sucessivamente, pela aquicultura continental (394.340 t; 31,2%), pesca 
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extrativa continental (248.911 t; 19,7%) e aquicultura marinha (85.057 t; 
6,7%) (MPA, 2010).

Dentre as espécies mais capturadas no Brasil em 2010 destaca-se 11, que 
foram: sardinha-verdadeira, corvina, pescada amarela, bonito listrado, tainha, 
sardinha, castanha, cação, pescadinha-real, serra e bagre que representaram 
mais da metade (50,7%) do total de peixes marinhos capturados (MPA, 2010).
Em relação ao consumo do pescado o MPA (2010) ainda informa que o 
Consumo Per Capita Aparente de Pescado no país em 2010 foi de 9,75 kg/
hab./ano, com crescimento de 8% em relação ao ano anterior. Desse total, 
66% do pescado consumido é produzido no Brasil. O litoral do estado de 
Sergipe possui 163 km de linha de costa e ainda detém seis grandes estuários, 
fazendo da costa sergipana singular com oito municípios costeiros e mais 
outros sete estuarinos onde se distribuem 88 comunidades pesqueiras. A 
produção estimada do Estado de Sergipe, no ano 2005, foi de 6.161,3 t sendo 
que os peixes tiveram uma participação de 61,0%, crustáceos 35,3% e os 
moluscos 3,7%.

A população tem procurado consumir alimentos mais saudáveis e desde 
modo, os peixes são os mais valiosos de todos os alimentos para a nutrição 
humana, uma vez que eles têm uma das maiores densidades de nutrientes que 
todos os animais destinados à alimentação (SMIL, 2002a). Muitos estudos 
científi cos indicam que o consumo de peixes é benéfi co para o crescimento e o 
desenvolvimento neurológico, reduz o risco de doenças coronárias e promove a 
saúde vascular e respostas imunológicas em humanos (KRIS-ETHERTON et al., 
2001).

Mesmo com todos os benefícios que o consumo de pescado proporciona, 
muitas pessoas estão fi cando com medo de comer pescado porque seus 
benefícios para a saúde têm sido frequentemente mascarados pelas notícias de 
que o seu consumo é uma importante rota de exposição humana a variedade 
de contaminantes químicos. Metais pesados e PCBs se destacam entre os 
poluentes químicos devido a capacidade de bioacumular nos tecidos dos 
organismos aquáticos e podem atingir humanos por meio da cadeia trófi ca 
causando efeitos perigosos na saúde humana (ASCHNER, 2002, MCKELVEY 
et al., 2007, SANTOS et al., 2006). Os elementos traços mercúrio, chumbo, 
arsênio e cádmio presentes na carne de pescado em baixas concentrações 
são considerados tóxicos e podem causar problemas sérios na saúde humana 
(MCKELVEY et al., 2007).
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Esse contaminantes entram nos ambientes aquáticos principalmente de 
forma antrópica através da contaminação causada por indústrias, extração de 
minérios, emissão de gases, entre outras formas que poluem o meio ambiente. 
O mercúrio pode provocar no homem, quando exposto em concentrações 
tóxicas, distúrbios neurológicos, gastrointestinais, renais, dermatológicos, 
cardiovasculares e imunitários (ZAHIR et al., 2005). Os efeitos adversos 
causados pelo excesso de chumbo nos organismos são danos neurológicos, 
doenças renais, efeitos cardiovasculares e reprodutivos (GARZA et al., 2006). 

O arsênio está presente nos alimentos em várias formas químicas, os efeitos 
adversos no homem quando ocorre intoxicação são a irritação do estomago, 
intestino pulmão e pele, bem como decréscimo na produção de células 
vermelhas e brancas no sangue (DESESSO, 2001), hiperpigmentação e diabetes 
(TSENG et al., 2000), ainda pode intensifi car o desenvolvimento de câncer, 
especialmente as chances de desenvolver câncer linfático, de pele, pulmão e 
fígado. A intoxicação aguda de Cd caracteriza-se por causar febre, irritação 
nos olhos, nariz e garganta, tosse, dispneia, fraqueza, náuseas, vômitos, 
cólicas abdominais, diarreia, podendo causar edema agudo de pulmão. A 
exposição crônica acarreta o aparecimento de problemas respiratórios, cáries, 
amarelecimento dos dentes, anorexia, fadiga, perda de peso, palidez, anemia, 
proteinúria e dano tubular renal (BRITO FILHO, 1988).

Portanto, avaliar os níveis de metais pesados e elementos traços em alimentos 
consumidos localmente como o pescado é o primeiro passo para a avaliação 
de riscos à população humana devido à contaminação ambiental por esses 
metais (NIENCHESKI et al., 2001). Os perigos a saúde humana pelo consumo 
de pescado com concentrações de metais e elementos traços acima do nível 
natural tem sido avaliada por estudos recentes utilizando como ferramenta 
a avaliação de risco desenvolvida por agências de proteção ambiental. A 
metodologia para a estimativa do quociente de risco (Target Hazard Quotient 
- THQ) foi desenvolvida pela US Environmental Protection Agency (US EPA, 
1989; 1996). O método THQ de estimativa de risco tem sido utilizado 
recentemente em vários estudos (STORELLI, 2008, Yi et al., 2011) e é 
calculado pela seguinte equação descrita em Storelli (2008) onde:

THQ = EF x ED x FIR x C x 10-3

               RFD x WAB x TA
EF – frequência de exposição; ED – duração da exposição, equivalente a 
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estimativa média de vida; FIR – taxa de ingestão de alimento; C – concentração 
do metal no pescado; RFD – dose oral de referência; WAB – peso médio 
corporal; TA – tempo de exposição médio.

Se o THQ calculado for menor que 1, não existe risco apreciável para um 
determinado poluente analisado. Se o valor do THQ for maior que 1 existe risco 
eminente ao consumo daquele pescado (STORELLI, 2008). 

Os consumidores em geral não possuem informações sufi cientes para tomar 
decisões sobre que espécie de peixe comer, se eles não sabem como o nível 
de contaminante varia entre os peixes. O conhecimento sobre o potencial risco 
do consumo de peixes que possam apresentar teores de mercúrio, chumbo, 
cádmio e arsênio acima dos LMT é de suma importância para subsidiar as 
agências de saúde e de vigilância sanitária sobre as recomendações dos níveis 
seguros de consumo de pescado ofertado a população. Portanto o objetivo 
principal deste estudo é de determinar a concentração de mercúrio, chumbo, 
cádmio e arsênio e o risco à saúde humana associado ao consumo de peixes 
marinhos comercializados na cidade de Aracaju, capital sergipana. 

Material e Métodos
A metodologia do presente estudo consiste na coleta do material a ser 
analisado (pescado comercializado, em Aracaju), processamento, digestão 
e análise das amostras. A  Figura 1 apresenta  o fl uxograma sintetizando a 
metodologia e as etapas da pesquisa.

Figura 1. Protocolo de preparação das amostras biológicas e de análises dos elementos 
traços.

Amostra
congelada Liofi lização Moagem

0,5 g de amostra 
+ 10 mL de ácido 
nítrico ultra-puro

Análise 
Espectrômetro de emissão 

atômica ICP-AES

Centrifugação
2500 rpm - 4 min

Extração
micro-ondas
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Após a compra, foram retiradas  porções da musculatura da região latero-
dorsal dos peixes inteiros. Nas postas foram retiradas a pele e eventuais 
escamas. Os fi lés de peixe foram congelados diretamente em freezer a -15ºC. 
Todo o material biológico foi mantido acondicionado em recipientes plásticos 
previamente limpos e descontaminados com soluções ácidas de HNO3  10% 
v/v, devidamente identifi cados e estocados em temperaturas abaixo de 
-15° C em freezer até o momento da liofi lização. Previamente a liofi lização, 
as amostras foram estocados em ultra-freezer a -80 ºC para otimizar esse 
processo. As amostras congeladas foram  liofi lizadas por cerca de 48 hs e 
posteriormente estocadas em freezer . Em seguida, foram trituradas em um 
processador Wallita utilizado exclusivamente para este fi m para diminuir o 
risco de contaminação e obter amostras homogêneas. Entre cada trituração, 
o processador foi lavado com solução de acido nítrico a 10% e em seguida 
com água suprapura Mili-Q (18 μΩ) para evitar contaminações entre diferentes 
amostras. 

Resultados e Discussão
Até o presente momento, foram coletadas 10 espécies de peixes que são mais 
comercializadas, em Aracaju. A Tabela 1 nos fornece a taxonomia, habitat, 
hábito alimentar e área de captura dessas espécies.
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Espera-se que dentre essas espécies, as que apresentam maior concentração 
de elementos traços, serão justamente aquelas que são predadoras: como por 
exemplo o atum e o cação, ou seja, topo de cadeia, pois esses contaminantes 
como já foram descritos anteriormente bioacumulam ao longo da cadeia trófi ca, 
alcançando maiores concentrações em níveis maiores da cadeia.

Conclusões
Conclui-se que entre as etapas do trabalho a de preparação das amostras é a 
que demanda maior tempo. Os procedimentos de limpeza e descontaminação 
de vidrarias e utensílios usados nos cortes, preparação e trituração das 
amostras devem ser criteriosos para evitar contaminação entre as diferentes 
espécies de peixes. O estudo ainda não foi fi nalizado e está em andamento, 
e no fi nal deste processo pretende-se obter resultados que possam indicar à 
qualidade do pescado ofertado e comercializado a população de Aracaju.
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