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Resumo:

Os peixes representam uma fonte
importante de nutrientes para uma dieta
saudavel. Porém essa matriz alimentar pode
acumular elementos traco capazes de causar
efeitos adversos a saude humana.

O mercurio (Hg) é um importante
contaminante das aguas doces e marinhas
devido a fontes naturais e antropogénicas,
como garimpo de ouro e processos industriais.
Ao alcancar as aguas, na presenca de matéria
organica e bactérias, o Hg elementar sofre um
processo de metilagdo, sendo transformado
em metilmercurio que possui a capacidade de
bioacumulacdo e biomagnificacdo ao longo
das cadeias troficas.

O objetivo desse trabalho foi verificar a
concentracdo de Hg total (HgT) em peixes de
alto valor comercial da bacia amazoénica a fim
de proceder uma avaliagdo de risco a saude
humana na regido. Apesar do teor de mercurio
encontrado  estar abaixo dos limites
preconizados pela legislacéo, foi verificado que
0 consumo de 75% dos peixes analisados
oferece risco a salude da populacdo
amazonica.

Autorizacdo legal: As amostras foram
adquiridas em forma de alimento, em mercado
municipal, ndo sendo necessaria nenhuma
autorizacao legal para execucdo da pesquisa.

Palavras-chave: mercurio; avaliagdo de risco;
peixes amazonicos.

Apoio financeiro: CNPq.

Trabalho selecionado para a JNIC pela
instituicdo: UFF.

Introducéo:

Na sociedade moderna, 0 uso intensivo
de metais téxicos em diversas atividades
antropogénicas tem causado riscos a saude
humana e gerado impactos no ambiente,
afetando, sobretudo ecossistemas aquaticos.
Dentre o0s metais mais empregados em
atividades antropicas, o Hg se destaca pelo
seu alto potencial toxico, devido a sua
capacidade de bioacumulacéo e
biomagnificacao ao longo das cadeias tréficas.

Algumas regidbes  brasileiras se
destacam nessa contaminacdo. Desde a
década de 80, varios estudos tém
demonstrado a contaminacdo por Hg em
peixes da Bacia amazobnica devido aos
passivos ambientais deixados pela atividade
de garimpo de ouro na regido. O grupo de
pessoas mais exposto a contaminacao
mercurial sdo as populacdes ribeirinhas, e
aguelas que possuem o pescado como base
da alimentacdo e em regifes com histérico de
garimpo, como a populacdo amazénica.

Aproximadamente 60% do peixe
capturado na bacia amazobnica é destinado a
subsisténcia (Santos, 2006). Atualmente a
legislacdo brasileira determina um limite
maximo de Hg em pescado de 0,5 mg/kg para
espécie ndo predadora/ndo carnivora e 1,0
mg/kg para espécie predadora/carnivora
(Anvisa, 1998; MAPA, 1999; OMS, 1999).
Entretanto, como o consumo de pescado é
estimulado por agéncias de salde devido a
quantidade de &cidos graxos essenciais
benéficos a salde, é importante considerar a
concentragdo do contaminante e a frequéncia
de consumo do pescado pela populagéo,
sendo indicada a realizagdo de uma avaliagdo
de risco a saude humana.

Portanto, objetivou-se neste estudo
investigar a concentracdo de HgT em 12
espécies de peixes amazobnicos e 0 risco a
saude humana de consumo desse pescado
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oriundo de areas de passivo ambiental de
garimpo de ouro.

Metodologia:

Foram coletados exemplares de 12
espécies de peixes nativos e de agua doce da
Bacia Amazonica, provenientes do Mercado
Ver o Peso localizado em Belém, no Para. Os
exemplares foram encaminhados congelados,
por via aerea, para o0 Laboratério de
Tecnologia e Inspecdo de Pescado da UFF.
Os peixes foram descongelados sob
refrigeragéo (8°C + 1°C) e foi realizada a
biometria de cada exemplar, aferindo-se o
peso por meio de uma balanca analitica (g) e o
comprimento total e o comprimento standard
(cm), com auxilio de uma régua. Em seguida,
foram separadas e identificadas porcGes da
musculatura.

Para a determinacdo da concentracdo
HgT na musculatura dos peixes foram
selecionadas amostras de 0,25 g em triplicata.
A andlise de HgT foi realizada por
espectrofotometria de absorcdo atbmica, no
equipamento  DMA-80® (Milestone), um
analisador direto de Hg que permite a
determinacédo total de Hg sem a necessidade
de prévia digestdo da amostra, com um tempo
de andlise de aproximadamente 5 minutos, e
limite de detecgdo de 1,5 x 10°¢ ug/Kg de HgT.
Seu principio é baseado na decomposicao
térmica, que libera todo o metal da amostra.
Os produtos liberados na combustdo sao
levados para a parte catalitica do forno, onde
os interferentes sdo eliminados. Em seguida
ocorre a amalgamacao do metal,
seletivamente  capturado. O forno de
amalgamacdo ¢é aquecido e o Hg é
rapidamente liberado e arrastado pelo gas até
o espectrofotbmetro.

A relacéo entre a presenca do Hg e os
riscos potenciais aos consumidores foi
estimada pela metodologia de avaliacdo de
risco a salde humana proposta pela US EPA
(1989). O risco para efeitos ndo cancerigenos,
como no caso do Hg, é avaliado pela
comparacdo de um nivel de exposicao
potencial em um especifico periodo de tempo,
com a dose de referéncia (RfD) para o periodo
de exposicao similar. A RfD é o valor estimado
de ingestdo diaria de uma substancia que, se
ingerida abaixo desse valor, parece nao
apresentar riscos ao longo da vida. Para o Hg
a US EPA estima a RfD de 0,3 pg de
HgT/Kg/dia.

A razdo de exposicdo a toxicidade é
chamada de Quociente de Perigo (HQ) que é a
razao entre a dose estimada (D) e a RfD. A
D é calculada em funcdo da concentracédo de
Hg nos peixes (a serem ingeridos) e taxa de

ingestdo dos mesmos. Assim, D pode ser
calculada como: D = C x| /W x 1000, em que
C = concentragdo de Hg nos peixes (1g/g peso
umido), | = taxa de ingestdo de peixe (g/dia),
W = peso corporal médio (média de peso de
70 Kg). O valor de HQ < 1 expressa a
potencial inexisténcia de ocorréncia de efeitos
adversos a saude, enquanto o valor de HQ > 1
expressa 0 potencial negativo a saulde,
podendo ocorrer efeitos adversos.

Outra  metodologia  utilizada e
preconizada pela OMS é a Ingestdao Semanal
Toleravel (PTWI), uma estimativa da
guantidade de um contaminante em alimentos,
expressas numa base de peso corporal, que
pode ser ingerida semanalmente ao longo de
um tempo de vida sem risco para a saude do
consumidor.

Resultados e Discusséo:

As concentragcfes de HgT variaram de
0,032 a 0,721 mg/Kg, e o valor médio
encontrado foi de 0,200 mg/Kg. A média de
HgT para peixes carnivoros (0,224 mg/Kg) foi
ligeiramente superior quando comparada com
a dos peixes ndo carnivoros (0,152 mg/Kg),
entretanto sem diferenca estatistica
significativa entre os niveis tréficos. A maior
concentracdo de HgT foi encontrada em
amostra de Pinirampus pirinampu (0,721
mg/Kg), valor abaixo do limite maximo de 1,0
mg/Kg permitido pela OMS para peixes
carnivoros (Brasil, 2013; FAO, 2011), e a
menor concentracdo foi encontrada em
Brachyplatystoma vaillantii (0,032 mg/Kg),
também carnivoro. Maiores teores de
contaminacdo mercurial em peixes carnivoros
sdo esperados devido a biomagnificacdo ao
longo das cadeias tréficas. Entretanto, a
cinética do Hg nos diferentes compartimentos
ambientais (dgua, sedimento e biota) possui
complexas varidveis que devem  ser
consideradas como taxa de sedimentagéo, pH
da agua, migracdo dos peixes, estacdo do
ano, entre outros.

Em célculos de avaliagdo de risco a
salde humana, segundo a US EPA, e
considerando o consumo médio brasileiro de
pescado de 25g/dia, 0 HQ para as 12 espécies
de peixes analisadas no presente estudo foi
abaixo de 1. Entretanto, mesmo em
concentragbes baixas, o Hg acumula-se no
organismo e pode causar doencas
degenerativas como mal de Alzheimer, mal de
Parkinson e lupus (Zahir, 2005; Karagas,
2012). Para o consumo amazbnico de
340g/dia, 0 HQ de 75% dos peixes foi superior
a 1, o que indica risco a saude humana no
consumo dessas espécies de peixes
capturadas na regido Amazonica.
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E importante ressaltar que existem
diversos valores propostos para 0 consumo
seguro de pescado no que se refere a
concentracdo de Hg. A OMS limita o Hg em
peixes de 0,5 mg/Kg baseado no tempo médio
de vida humana (80 anos) e sugere outro
calculo, o de consumo semanal (Ingestdo
semanal previsivel toleravel (sigla em inglés:
PTWI).

Todavia, a Sociedade Americana do
Coragcdo (American Heart Association - AHA)
recomenda a ingestdo de peixe no minimo
duas vezes por semana para uma dieta
saudavel. Ao realizar os calculos segundo a
recomendacdo citada, considerando o PTWI
de 1,6 pyg/Kg (WHO, 2010) e porgcdo de 120g
(Anvisa, 2012), pode ser observado que a
maioria dos peixes desse estudo podem ser
consumidos sem risco a saude humana (de
2,7 a 27,5 porcbes). A espécie que apresentou
risco se consumida duas vezes por semana foi
P. pirinampu (maximo de 1,3 porcao/semana).

Conclusodes:

Embora o pescado represente uma
fonte recomendada de importantes nutrientes
a saude humana, como Aacidos graxos
polinsaturados e minerais, também pode
veicular contaminantes quimicos como o Hg.

Segundo a frequéncia de consumo
amazébnico de pescado, existe risco de
intoxicacdo por Hg devido ao consumo das
espécies estudadas.

Desta forma, adverténcias sobre o
consumo de peixes requerem cuidadosos
célculos para populacdes especificas e para
certos grupos (por exemplo, mulher gravida e
criangca) para minimizar os riscos. Estes
valores devem ser continuamente revistos e
com especificidade para cada populacéo.
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