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APRESENTAÇÃO 
 

 

A área de Ciência e Tecnologia de Alimentos é multidisciplinar, envolvendo os aspectos 

bioquímicos, físicos, químicos, microbiológicos e tecnológicos, e também aqueles relacionados a gestão 

da qualidade, legislação, logística, marketing e nutrição. Neste primeiro volume do e-book Realidades e 

Perspectivas em Ciência dos Alimentos o foco está voltado para considerações relativas a diversos temas 

com a finalidade de divulgar e fomentar publicações, oferecendo apoio e subsídios teórico-

metodológicos para os profissionais da área de Ciência dos Alimentos e áreas afins. 

No Capítulo I é abordado os aspectos relacionados a contaminação pelo gênero Fusarium e a 

consequente produção de tricotecenos e fumonisinas em culturas de trigo e milho, bem como a 

possibilidade de mitigação da contaminação pela utilização de extratos naturais de microalgas.   

No Capítulo II são descritas informações sobre a ocorrência de micotoxinas em pescado, com 

foco em peixe. Além de determinar o risco de exposição a micotoxinas pelo consumo de pescado a 

população de países desenvolvidos, subdesenvolvidos e emergentes conforme classificação da 

Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura. 

No capítulo III são apresentadas as recentes pesquisas relacionadas a novas abordagens para 

obtenção de aditivos alimentares de fontes naturais possíveis de suprir a demanda mundial de novos 

ingredientes. Fornecendo uma compilação de pesquisas relevantes que auxiliam o leitor a identificar 

tendências para a indústria de alimentos ou novas áreas de pesquisa.  

No capítulo IV são compiladas informações referentes à exploração de pescado no Brasil, 

consumo e ocorrência de mercúrio em pescado nacional. Além disso, foi realizado levantamento dos 

níveis de ocorrência de mercúrio no músculo de diferentes espécies de pescado exploradas no país e, 

fez-se uma estimativa do risco de exposição da população brasileira. 

 

Wesclen Vilar Nogueira  
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Metal pesado em pescado: a presença do mercúrio 
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INTRODUÇÃO 

A pesca extrativa e a aquicultura são importantes setores da produção alimentícia mundial 

(Lopes et al., 2016). Entretanto, a produção do primeiro setor produtivo se estabilizou na década de 

1990 e, para suprir a demanda de pescado (e.g. peixes, crustáceos, moluscos, anfíbios, répteis, 

equinodermos), a aquicultura passou a ser considerada uma alternativa viável para continuar 

aumentando a oferta desse alimento (FAO, 2016), além de reduzir a pressão exercida sobre algumas 

espécies pela pesca extrativa executada de forma desordenada (Molina;  Yedra, 2018). Segundo dados 

da Organização das Nações Unidas para Alimentação e Agricultura (FAO) a produção de pescado, 

incluindo os setores aquícola e extrativista, ultrapassou 172 milhões de toneladas (t) em 2017, 

apresentando incremento produtivo de 4,1% em relação ao ano anterior (FAO, 2019). Do total 

produzido, grande parte (45%) foi destinada para consumo humano, principalmente na forma de 

pescado fresco ou vivo (FAO, 2019). 

O consumo de pescado está relacionado a diversos benefícios à saúde humana (Mozaffarian et 

al., 2003; Burger; Gochfeld, 2009), pois é considerado fonte de proteína de alto valor biológico, além 

de apresenta alto teor de ômega 3, vitaminas e minerais (Souza et al., 2003). Entretanto, apesar de ser 

uma excelente fonte nutricional, o pescado é considerado a principal fonte de exposição humana a 

contaminantes inorgânicos (Kitahara et al., 2000; Virga et al., 2007; Pan; Wang, 2011; Chowdhury, 2018; 

Rajeshkumar et al., 2018; Ezemonye et al., 2019; Jara-Marini et al., 2019; Maurya et al., 2019), com 

                                                             
1 Fundação Universidade Federal do Rondônia - UNIR, Departamento de Engenharia de Pesca - DEPA, Presidente Médici, 
RO, Brasil. 
2 Universidade Federal do Rio Grande - FURG, Escola de Química e Alimentos, Programa de Pós-Graduação em 
Engenharia e Ciência de Alimentos, Rio Grande, RS, Brasil. 
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destaque para os metais não essenciais (e.g. cobre, chumbo, mercúrio, arsênio e cádmio) (Rejomon et 

al., 2010; Jabeen et al. 2012; Mert et al. 2014; Ricketts et al., 2020). Dentre esses, o mercúrio (Hg) se 

destaca por apresentar ampla ocorrência em corpos aquáticos e elevada toxicidade para humanos e 

animais (Correia et al., 2014; Lima et al., 2015).  

A contaminação por metais pode ocorrer de forma natural através de processos geoquímicos 

(Chahid et al., 2014) ou de fontes antropogênicas, como despejo de rejeitos industriais e agrícolas 

(Kvasnicka et al., 2019; Gabriel et al., 2020), e atividades de mineração em corpos aquáticos (Pyle et al., 

2005; Moiseenko; Kudryavtsea, 2011). A problemática quanto à presença dos metais está relacionada à 

capacidade que esses compostos possuem de bioacumular na cadeia alimentar (Virga et al., 2007). Os 

efeitos em humanos podem variar de anemia, diarreia, estomatite, sabor metálico na boca, sangramento 

gengival, vômito, até alterações cromossômicas (Jaiswal et al., 2018), efeitos estrogênicos, 

carcinogênicos (Lappano et al., 2017) e danos ao sistema nervoso, ao fígado, ossos, alterações 

hormonais (Engwa et al., 2018) e doenças graves como a doença de Minamata (Sakamoto et al., 2017) 

e itai-itai (Nogawa et al., 2017). O pescado vivo, por sua vez, também sofre os efeitos dessa 

contaminação, que podem variar de alterações histopatológicas, redução no ganho de peso e 

crescimento (Vitek et al., 2007), efeitos embriotóxicos (Mai et al., 2012), genotóxicos (Ossana et al., 

2016), baixa fertilidade e até a morte (Repula et al., 2012). 

Desta forma, em virtude da alta exploração e consumo de pescado, da capacidade de 

bioacumulação dos metais na cadeia alimentar e dos efeitos nocivos que esses podem ocasionar para 

humanos e animais, neste capítulo foram compiladas informações referentes à exploração de pescado 

no Brasil, consumo nacional e, ocorrência de mercúrio em pescado no Brasil. Foi feito também um 

levantamento dos níveis de ocorrência de mercúrio no músculo de diferentes espécies de pescado 

exploradas no país e, finalmente, fez-se uma estimativa do risco de exposição da população brasileira. 

 

EXPLORAÇÃO DE PESCADO NO BRASIL  

Segundo o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 

(RIISPOA), em seu Art. 205, entende-se por pescado os peixes, crustáceos, moluscos, anfíbios, répteis 

e outros animais aquáticos utilizados na alimentação humana (Brasil, 2017). Quando explorados de 

forma extrativa com viés econômico, o manejo desses recursos deve ser baseado em estudos 

populacionais, reprodutivos e demográficos, permitindo assim, a sobrevivência das espécies (Barboza 

et al., 2013). Quando explorados de forma confinada, deve-se procurar alcançar grandes escalas 

produtivas através da aplicação de estratégias de manejo abrangendo todo processo de criação (e.g. cria, 

recria e engoda) (Barroso; Moura, 2016). 
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No Brasil, a produção do pescado tem perspectivas de aumento em torno de 104% até 2025, 

de acordo com o relatório da Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO, 

2016). Essas projeções para o país estão associadas à alta disponibilidade de recursos hídricos (e.g. 

grandes bacias hidrográficas e extensa costa litorânea), condições geográficas e climáticas favoráveis 

(Siqueira, 2018), além de elevado número de espécies de interesse zootécnico e mercadológico 

(Baldisserotto, 2013). Esses fatores permitem a estruturação e a exploração da pesca extrativa, e o 

desenvolvimento da aquicultura, refletindo um panorama com alto potencial para exploração 

econômica no país (Siqueira, 2018).  

 Apesar desse cenário promissor, a nível mundial, o Brasil ocupa a 21º posição na produção de 

pescados. A produção piscícola nacional, entretanto, desde meados da década de 1990 avançou, 

atribuindo ao país a 13º posição a nível mundial, com despesca de aproximadamente 605 milhões de t 

(FAO, 2020) e, primeiro lugar no ranking de produção latino-americana (Peixe BR, 2019). A produção 

piscícola nacional está voltada para o cultivo de tilápia (Oreochromis niloticus, O. aureus e O. mossambicus) 

(Peixe BR, 2019). No ano de 2018 a produção de tilápia se concentrou principalmente na Região Sul e 

sudeste, representando 55,4% da produção piscícola nacional, apresentando incremento produtivo de 

11,9% em relação a 2017. Esses valores conferem ao país a 4ª posição mundial em produção de tilápia, 

atrás apenas da China, Indonésia e Egito (Brasil, 2019).  

Além da tilápia, as espécies nativas (e.g. pacu - Piaractus mesopotamicus, pirapitinga - Piaractus 

brachypomus e híbridos da subfamília Myleinae - tambacu e tambatinga) lideram o segundo lugar em 

produção nacional. Grande parte da produção das espécies nativas está concentrada nas Regiões Norte, 

Sudeste e Centro-oeste, com destaque para o tambaqui (Colossoma macropomum), segunda espécie mais 

cultivada no país (Peixe BR, 2019). Além dessas espécies, o Brasil também apresenta expressiva 

produção de carpa (Ctenopharyngodon idellus e Cyprinus carpio), pirarucu (Arapaima gigas), jundiá (Rhamdia 

quelen), truta (Oncorhynchus mykiss) e panga (Pangasius bocourti e P. hypophthalmus) (Brasil, 2019). 

Em se falando de outros pescados, o Brasil também se destaca na produção de crustáceos, 

ocupando a 10º posição a nível mundial, com despesca aproximada de 62 milhões de t (FAO, 2020). 

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) a produção nacional de 

camarão foi superior a 45 mil t no ano de 2018, com faturamento de R$ 1,1 bilhão, registrado um 

crescimento produtivo de 11,4% em comparação ao ano anterior (Brasil, 2019). Esses valores 

consolidam o país com o terceiro lugar no ranking de produção latino-americana (Anderson; 

Valderrama, 2019). A espécie de maior importância a nível nacional é camarão branco (Litopenaeus 

vannamei) (Monteiro et al., 2019; Oliveira; Neto, 2019), sendo a Região Nordeste a responsável por 

99,4% do total produzido (Brasil, 2019; Nunes et al., 2019). Além dessa espécie, o camarão de água 

doce (Macrobrachium rosenbergii) se destaca em termos produtivos, principalmente na região amazônica 



Realidades e Perspectivas em Ciência dos Alimentos 

| 88 

(Iketani et al., 2016; Ballester et al. 2017; Negrini et al., 2017). Além das espécies de camarão, outros 

crustáceos ocupam lugar de destaque em termos de produção e lucratividade no país, dentre eles podem 

ser destacadas as espécies de lagosta, com destaque para lagosta vermelha (Panulirus argus) (Nogueira, 

2016; Gaeta; Cruz, 2019; Salazar; Cruz, 2019), lagosta verde (Panulirus laevicauda) (Lima; Andrade, 2017; 

Salazar; Cruz, 2019) e lagosta sapata (Scyllarides brasiliensis) (Lima; Andrade, 2017). As duas primeiras 

espécies apresentam elevada ocorrência na costa brasileira, entretanto, 95% do montante capturado é 

exportado e apenas 5% é consumido no país (Aragão; Cintra, 2019).  

Dentre as espécies de crustáceos, um destaque especial deve ser dado às espécies de caranguejo, 

especialmente o caranguejo-uçá (Ucides cordatus), principal espécie de crustáceo extraída dos manguezais 

brasileiros para fins comerciais (Nascimento et al., 2017; Côrtes et al., 2019), além também de espécies 

marinhas de águas profundas pertencentes ao gêneros Chaceon, de alto valor comercial (Ferreira et al., 

2016). Dentre os braquiúros, destacam-se várias espécies da Família Portunidae, popularmente 

conhecidas como siris, com ênfase para o gênero Callinectes (Severino-Rodrigues et al., 2009; Lavradas 

et al., 2014; Anacleto et al., 2016; Rodrigues et al., 2019). Além dos peixes e crustáceos, no Brasil outras 

modalidades produtivas são exploradas de forma extrativa ou confinada, entretanto, em menor escala 

(Tabela 1).  

 

Tabela 1. Outros seguimentos que desenvolvem a exploração de pescado de forma extrativa ou 
confinada no Brasil. 

Seguimento Principais espécies produzidas Referências 

Jacaricultura Melanosuchus niger (jacaré-açu) Cardoso et al. (2018) 

 Caiman latirostris (jacaré-do-papo-amarelo) Almeida e Campos (2011) 

Caiman yacare (jacaré-do-pantanal) Oliveira et al. (2017) 

Quelonicultura  Podocnemis expansa (tartaruga-da-Amazônia) Fantin et al. (2018) 

 Podocnemis unifilis (tracajá) Mateus e Higuchi (2018) 

Malacocultura  Crassostrea gigas (ostra-do-Pacífico) Soares et al. (2020) 

 Crassostrea brasiliana (ostra-do-mangue) Montanhini e Neto (2015) 

 Mytella charruana (Sururu)  Higino et al. (2012) 

 Perna perna (mexilhão marrom) Santos et al. (2020) 

Ranicultura  Lithobates catesbeianus (rã-touro)   Candido et al. (2019) 



Realidades e Perspectivas em Ciência dos Alimentos 

| 89 

 

CONSUMO DE PESCADO NO BRASIL 

 A demanda crescente e a expansão da oferta de produtos da pesca e aquicultura levaram 

estes produtos a serem uma das categorias de alimentos mais comercializados no mundo (Holland, 

2019). No Brasil, o consumo de pescado pode ser influenciado por diversos fatores, dos quais se 

destacam os culturais, econômicos (Lopes et al., 2015) e principalmente os geográficos (Sonoda; Shirota, 

2012). Na região Norte do país, especificamente no Estado do Amazonas o consumo per capita é 

superior a 34 kg, enquanto que na região Sul, especificamente no estado do Rio Grande do Sul apresenta 

consumo inferior a 2 kg (Sonoda; Shirota, 2012; Vidal; Ximenes, 2019), entretanto, a média nacional de 

9,38 kg per capita ano (FAO, 2019). Apesar da alta produção de pescado (Brasil, 2019; Nunes et al., 

2019; Peixe BR, 2019; FAO, 2020) a média per capita nacional está abaixo do consumo mínimo 

preconizado pela Organização das Nações Unidas para a Alimentação e a Agricultura, 12 kg per capita 

ano (FAO, 2019).  

Nos últimos anos, foi observado o aumento da procura por uma alimentação mais saudável 

pelas populações, neste contexto, a oferta de pescado pode direcionar o consumo, em especial, por ser 

rica em nutrientes e apresentar baixos índices calóricos (Vélez et al., 2017). Aliado a isso, há várias ações 

sendo executadas no país para fomentar o aumento do consumo de pescado (Peixe BR, 2019; Lopes et 

al., 2020). Essas iniciativas são atribuídas, principalmente, as empresas de processamento que 

aumentaram seus portfólios de opções, incluindo pratos porcionados e semi prontos, além das formar 

tradicionais de apresentação (e.g. filé, posta) (Peixe BR, 2019).  

  

OCORRÊNCIA DE MERCÚRIO EM PESCADO NO BRASIL 

De modo geral, o mercúrio apresenta como característica principais a estabilidade química, baixa 

biodegradabilidade, alta afinidade com grupos sulfidrila e hidroxila das proteínas, além de 

lipossolubilidade (Siedlikowski et al., 2016; Bradley et al., 2017). Essas características facilitam sua 

difusão pelas membranas celulares, contribuindo com os processos de bioacessibilidade e 

biodisponibilidade (Bastos et al., 2015). A bioacessibilidade corresponde à fração de um composto (e.g. 

mercúrio) liberado de uma matriz alimentar qualquer e que está disponível para absorção, já 

biodisponibildiade corresponde à porção que é ingerida e atinge a circulação sanguínea (Siedlikowski et 

al., 2016; Bradley et al., 2017; Li; Wang, 2019). Quando ingerido, o mercúrio apresenta baixas taxas de 

eliminação e grande parte fica biodisponível. O compilamento de dados relativos à presença de mercúrio 

no músculo de diversas espécies de pescado está na Tabela 2. 
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Tabela 2. Ocorrência (μg g-1) de mercúrio em músculo de pescado no Brasil. Fonte: os autores. 

Pescado CM  Grupo NT Referência 

Anomalocardia brasiliana 0,052 Molusco Filtrador Moura et al. (2018) 

Callinectes sp. 0,090 Crustáceo Carnívoro  

Litopenaeus vannamei 0,013 Crustáceo Detritívoro  

Mytella charruana 0,055 Molusco Filtrador  

Holocentrus adscensionis 0,337 Peixe Carnívoro Santos et al. (2018) 

Anisotremus surinamensis NM Peixe Carnívoro  

Echinometra lucunter 0,240 Equinodermo Herbívoro  

Podocnemis unifilis 0,188 Réptil Herbívoro Pignati et al. (2018) 

Echinometra lucunter 0,193 Equinodermo Herbívoro Santos et al. (2018) 

Crassostrea rhizophorae 0,074 Molusco Filtrador Rios et al. (2016) 

Astyanax sp NM Peixe Herbívoro Lima et al. (2015) 

Curimata cyprinoides NM Peixe Detritívoro  

Hoplias aimará 0,540 Peixe Carnívoro  

Hoplias malabaricus 0,570 Peixe Carnívoro  

Pellona Flavipinnis 0,335 Peixe Carnívoro  

Pimelodus ornatos 0,330 Peixe Onívoro  

Pseudoplatystoma fasciatum  0,630 Peixe Carnívoro  

Plagioscion squamosissimus 0,670 Peixe Carnívoro  

Serrasalmus rhombeus 0,548 Peixe Carnívoro  

Archosargus rhomboidalis 0,086 Peixe Onívoro Costa e Lacerda (2014) 

Cathorops spixii 0,080 Peixe Carnívoro  



Realidades e Perspectivas em Ciência dos Alimentos 

| 91 

Centropomus paralelus 0,043 Peixe Carnívoro  

Cichla sp. 0,059 Peixe Carnívoro  

Eugerres brasilianus 0,107 Peixe Carnívoro  

Haemulon plumierii 0,050 Peixe Carnívoro  

Holocentrus adscensionis 0,037 Peixe Detritívoro  

Leporinus friderici 0,049 Peixe Onívoro  

Oreochromis niloticus 0,008 Peixe Onívoro  

Plagioscion squamosissimus 0,049 Peixe Carnívoro  

Prochilodus argenteus 0,008 Peixe Detritívoro  

Rhomboplites aurorubens 0,068 Peixe Carnívoro  

Serrasalmus rhombeus 0,037 Peixe Carnívoro  

Melanosuchis níger 0,784 Réptil Carnívoro Correia et al. (2014) 

Citharichthys spilopterus 0,003 Peixe Carnívoro  Seixas et al. (2014) 

Farfantepenaeus brasiliensis 0,008 Crustáceo  Onívoro  

Micropogonias furnieri 0,002 Peixe Carnívoro  

Mugil liza 0,031 Peixe Onívoro  

Trichiurus lepturus 0,008 Peixe Carnívoro  

Crassostrea brasiliana 0,090 Molusco Filtrador Carneiro et al. (2013) 

Mytella charruana 0,202 Molusco Filtrador Higino et al. (2012) 

Caiman crocodilus yacare 0,360 Réptil Carnívoro Vieira et al. (2011) 

Podocnemis expansa 0,132 Réptil Herbívoro Schneider et al. (2010) 

Podocnemis unifilis 0,113 Réptil Herbívoro  

Podocnemis sextuberculata 0,007 Réptil Herbívoro Burger et al. (2010) 
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Podocnemis erythrocephala 0,002 Réptil Herbívoro  

Peltocephalus dumerilianus 0,028 Réptil Herbívoro  

Ucides cordatus 0,130 Crustáceo Herbívoro Vilhena et al. (2003) 

CM = concentração máxima detectada no estudo; NM = não mensurado; NT = nível trófico; UF = unidade da federação. 

 

O processo de bioacumulação de substâncias atinge elevadas concentrações nos altos níveis 

tróficos, ocorrendo uma maior concentração em espécies predadoras, processo esse conhecido como 

biomagnificação (Azevedo-Silva et al., 2016; Moura et al., 2018; Bastos et al., 2005). Já espécies presentes 

na base ou próxima a ela, como os animais de hábito alimentar herbívoro, tendem a apresentar menores 

concentrações de mercúrio em seus tecidos (Vilhena et al., 2003; Bastos et al. 2005, Burger et al., 2010; 

Bastos et al., 2015; Lima et al., 2015). Isso pode ser evidenciado no trabalho desenvolvido por Correia 

et al. (2014), que avaliaram concentrações de mercúrio (Hg) nos músculos de jacarés selvagens 

(Melanosuchus niger) do reservatório Mamirauá, Amazônia brasileira. Os autores reportaram concentração 

de Hg no músculo de jacarés variando de 0,360 a 0,784 μg g-1. Tal concentração é superior às 

encontradas nas demais espécies carnívoras citadas na Tabela 2. Isso está relacionado ao fato de essa 

espécie ser caracterizada como a maior predadora dos habitats aquáticos da América Continental 

(Thoisay et al., 2006; Pereira e Malvasio, 2014). Espécimes pertencente ao gênero Melanosuchus são 

oportunistas e generalistas em relação ao hábito alimentar e exercem predação a qualquer animal vivo 

(e.g. crustáceos, gastrópodes, peixes, moluscos, aves, répteis e mamíferos), inclusive de indivíduos da 

mesma espécie (Nogueira et al., 2019). 

O tempo de exposição, comprimento (Burger et al., 2000; Rumbold et al., 2002), peso (Castilhos 

et al., 2006; Schneider et al., 2012), idade (Schneider et al., 2012) e sexo (Correia et al., 2014) também 

podem influenciar e estabelecer uma relação positiva e significativa entre o conteúdo de Hg no músculo 

de pescado (Correia et al., 2014). Além disso, deve ser levado em consideração e localização geográfica 

devido às características dos solos que podem influenciar na concentração natural de mercúrio neles 

presente (Oliveira et al., 2002; Jesus et al., 2018; Carvalho et al., 2019; Miranda et al., 2020), bem como 

as diferentes formas de metabolização do Hg em cada espécie (Barbosa et al., 2003). 

 

ESTIMATIVA DO RISCO DE EXPOSIÇÃO  

Devido ao processo de biacomulação (Rios et al., 2016; Santos et al., 2018), a avaliação da 

contaminação de pescado por mercúrio é, portanto, um assunto de saúde pública. Normalmente, as 

avaliações de exposição em humanos são baseadas em uma abordagem determinística, obtendo-se os 

níveis estimados de ingestão diária (ID) para se avaliar o risco de se consumir um alimento contaminado 
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(Correia et al., 2014). Desta forma, a ID foi estimada assumindo as menores concentrações como 

ingestão mínima e as maiores como ingestão máxima para cada grupo trófico conforme os dados de 

ocorrência reportados na Tabela 2, sendo crustáceo (0,008 e 0,130 μg g-1), equinodermo (0,193 e 0,240 

μg g-1), molusco (0,052 e 0,202 μg g-1), peixe (0,002 e 0,670 μg g-1), réptil (0,002 e 0,784 μg g-1). Para o 

desenvolvimento dos cálculos, assumiu-se também uma massa média corporal de 68 kg (Walpole et al., 

2012) e consumo médio de pescado de 20 g dia-1 para população brasileira (FAO, 2019). A ID foi 

estimada através da Equação 1. 

  

ID µg/kg*dia =

ingestão de pescado (
g

dia
) x mercúrio no pescado (

µg
kg

)

massa corporal (kg)
                                        (1) 

 

A Tabela 3 resume a ingestão diária (ID) em termos de concentração mínima e máxima de 

mercúrio. De acordo com os valores de ID calculados, em termo de exposição de risco, o consumo de 

pescado apresenta uma ordem decrescente para répteis, peixes, moluscos, equinodermos e crustáceos. 

Os valores de ID calculados para todos os grupos são inferiores aos preconizados pela Resolução da 

Diretoria Colegiada - RDC nº 42, da Agência Nacional de Vigilância Sanitária, que dispõe sobre o 

regulamento técnico quanto aos limites máximos de contaminantes inorgânicos em alimentos (Brasil, 

2103). A RDC estabelece um valor de 500 μg kg-1 para crustáceos, moluscos e peixes não predadores e, 

1000 μg kg-1 pra peixes predadores. No entanto não estabelece limite máximos para a presença de 

mercúrio em répteis. O valor não legislado pode estar associado à falta de hábito do consumidor 

brasileiro em utilizar espécies não convencionais, as chamadas carnes exóticas, para suprimento proteico 

(Sfaciotte et al., 2015). 

 

Tabela 4. Estimativa da Ingestão diária (ID) de mercúrio. Fonte: os autores. 

Grupo 

ID μg kg-1 

Mínima Máxima 

Crustáceos 0,0023 0,0382 

Equinodermos 0,0567 0,0705 

Moluscos 0,0152 0,0594 

Peixes 0,0005 0,1970 

Répteis 0,0005 0,2305 
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CONCLUSÃO 

Apesar dos benefícios à saúde, dos avanços na produção e dos incentivos em relação ao 

consumo de pescado, este se apresenta como uma fonte de exposição humana ao mercúrio. A avaliação 

dos riscos à saúde associados ao consumo de pescado e exposição ao mercúrio é essencial para apoiar 

as ações destinadas a garantir um suprimento seguro de alimentos para a população. 
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