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Contaminacao por mercurio em sushi/sashimi comercializados em
restaurantes do municipio de Niter6i-RJ - Brasil

Mercury contamination in sushi/sashimi comercialized in the
Niterdi’s restaurants - Brazil
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Resumo

O presente trabalho determinou a concentragdo de mercurio em sushi/sashimi comercializado nos restaurantes do municipio
de Niterdi-RJ. Utilizou-se um total de 47 amostras, sendo 26 de atum e 21 de salm&o. Para a determinagéo dos teores de
mercurio foi utilizada a técnica de espectrofotometria de absorgédo atdémica por arraste de “vapor a frio”. Os resultados encon-
trados demonstraram que os teores de mercurio para as amostras de sushi/sashimi confeccionadas a base de atum,
variaram entre 0,034 e 0,598 mg/g e no salmao, entre 0,003 e 0,021 mg/g. E importante destacar que duas amostras de atum
ultrapassaram o limite tolerado pela legislagéo brasileira para peixes, estabelecido em 0,5 ppm., donde conclui-se que, cada
vez mais, aumenta a importancia na monitorizagao dos teores de mercurio em pescado, para que sejam preservados a saude
e o bem-estar da populagao.
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Abstract

This communication reports concentrations of total mercury in samples of sushi and sashimi comercialized in Niteréi’s
restaurants, Rio de Janeiro. 47 samples were analysed, being 26 of tuna and 21 of salmon. The analytical methodology was
performed by using a cold vapour atomic absorption spectrofotometry in a mercury analyzer system (bacharach Coleman model
MAS- 50B). The values obtained for tuna’s samples ranged 0,034 mg/g to 0,598 mg/g and for salmo fish 0,003 to 0,021 mg/g.

It's important to observe that two samples of tuna fish exceed the limit allowed for Brazilian legislation (0,5 mg/g). We can
concluded that it's important to monitorize the levels of mercury contamination in fish to preserve public health. :
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Introducao

Os alimentos sdo a principal fonte de mercurio para pes-
soas que nao possuem exposi¢gdes ocupacionais e o pes-
cado e seus derivados sao os que fornecem maior quanti-
dade de metil-mercurio (forma mais téxica do metal) na
alimentagao.

A contaminagao do pescado pelo metal mercurio pode trazer
graves conseqiiéncias para a saude publica, pois se trata de
um metal pesado comprovadamente bioacumulativo cujos
efeitos negativos e riscos para a saude humana ja foram
extensamente comprovados.

Para a economia mundial, as consequéncias sdao bem séri-
as. Atualmente, as industrias de pescado ja tém implantado
o Sistema APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle, programa baseado na prevengéo e considerado o
melhor plano para garantir a seguran¢a e qualidade dos pro-
dutos de origem animal. Muitas indlstrias e entrepostos de

pesca ja procuram monitorar o teor de mercuirio em peixes
predadores e carnivoros, que possuem potencial de assimi-
lagdo maior que outras espécies, em fungdo da
bioacumulagao e pelo fato de estarem no topo da cadeia ali-
mentar.

Tollefson e Cordle (1986) afirmam que a ingestao de peixes
com grande quantidade de metilmercurio é perigosa e que
existem algumas evidéncias que sugerem que este compos-
to pode causar disfungdes neuroldgicos leves quando ingeri-
do, mesmo em niveis moderados, principalmente no periodo
pré-natal e na infancia, que sado os estagios da vida mais
vulneraveis devido a sensibilidade do sistema nervoso du-
rante o seu desenvolvimento

No Brasil, adota-se o limite maximo de 0,5 ppm. de mercurio
total para peixes, e de 1,0ppm para peixes predadores, limite
esse estabelecido pela Instrugao Normativa n° 42 — MAA (Bra-
sil, 1999).
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A técnica mais utilizada em provas de rotina é a
espectrofotometria de absorgao atdmica com arraste de “va-
por frio” (Hendzel, Jamielson, 1976 ; Torre, Soldevilla, 1985 ;
Vargas, Romero, 1992 ; Diaz et al., 1994).

Deitz et al. (1973) descrevem um método de espectrofotometria
de absorgao atdmica por arraste de “vapor frio”, simples e rapi-
do, podendo ser utilizado para varios tipos de amostras biolo-
gicas. Os autores modificaram técnicas descritas por outros
pesquisadores, utilizando um catalisador de reacao (pentéxido
de vanadio). Para digestao utilizaram acido nitrico e sulfrico,
sob aquecimento a 140°C, para obter a liberagdo do merctrio,
do dimetilmercurio. A quantidade de amostra utilizada deve
estar totalmente coberta com acido nitrico antes de ser levada
a aquecimento para minimizar as perdas de mercurio, e a re-
dugdo de mercurio a sua forma volatil é feita com a adigéo de
sulfato de estanho.

Objetivou-se, nesta pesquisa, determinar o teor de mer-
curio em amostras de sushi e sashimi elaborados com
atum e salméao, o que é justificado pela oferta cada dia
maior de restaurantes especializados neste tipo de pro-
duto, e pela sua crescente aceitagdo, de cunho social,
étnico e cultural.

Material e método

As amostras de sushi e sashimi confeccionadas a base
de atum e salmao foram coletadas em restaurantes,
identificadas, acondicionadas em sacos plasticos e enca-
minhadas ao Laboratério de Controle Fisico-Quimico de
Produtos de Origem Animal da Faculdade de Veterinaria
da Universidade Federal Fluminense, onde foram estoca-
das em freezer comercial comum a -25° C. Antes das ana-
lises, as amostras sofrem descongelamento lento em ge-
ladeira comercial comum a 5°C. Posteriormente, foram
cominuidas, homogeneizadas e pesadas em aliquotas de
4g. Analisaram-se 47 amostras, sendo 26 de atum e 21 de
salmao.

Apos sofrer descongelamento lento em geladeira comum a
5°C, as amostras foram cominuidas e pesadas em aliquotas
de 4g em duplicata.

Apés cada andlise, lavava-se e rinsava-se com agua desti-
lada toda a vidraria utilizada. Semanalmente, deixava-se de
molho em solugdo de acido nitrico a 2% por 48 horas, e
antes de serem reutilizadas rinsava-se com agua destilada
e colocava-se em estufa a 110°C, por 10 minutos, para seca-
gem.

Para cada bateria de andlise preparou-se uma solugcdo de
cloreto estanoso a 10%, adicionando-se 10g de cioreto de
estanho a 20ml de acido cloridrico concentrado, com ligeiro
aquecimento a 90°C para facilitar a dissolugdo. Em seguida,
diluiu-se a 100mL com agua destilada.

O método de determinag@o de mercurio baseou-se na técni-
ca descrita por Deitz, Sell e Bristol (1973), com algumas mo-
dificagbes, e o equipamento (Bacharach Coleman MAS — 50
B) utiliza a técnica de espectrofotometria de absorgéo atémi-
ca por arraste de vapor afrio, fornecendo o resultando em
microgramas de mercurio por grama da amostra.

As aliquotas foram cominuidas com auxilio de bisturi e
pinca em uma placa de petri e pesadas em balanga ana-
litica, aliquotas de 4g, em duplicata. Adicionaram-se a cada
tubo de hidrélise 0,040g de pentéxido de vanadio e 15mL
de acido nitrico concentrado, que foram colocados em
bloco digestor a 140°C, em capela, por um periodo de 20
minutos, ap6s os quais foram retirados do bloco e resfri-
ados em temperatura ambiente no interior da capela por
aproximadamente cinco minutos. Apdés este procedimen-
to, foram adicionados 30mL de acido sulfturico concentra-
do, e os tubos foram reaquecidos a 140°C por mais 25
minutos e resfriados em temperatura ambiente por cinco
minutos no interior da capela. O acido sulfirico concen-
trado, além de digestor da matéria organica, realiza a con-
versdo do mercurio organico em mercurio inorganico. Pos-
teriormente foram adicionados aos tubos de hidrélise
10mL de agua destilada, sendo os tubos reaquecidos a
140°C, por 15 minutos e resfriados por mais cinco minu-
tos. Uma ultima fase de aquecimento foi realizada com-
pletando o volume dos tubos a 100mL e aquecendo-os a
100°C por 20 minutos. Em seguida, os tubos foram resfri-
ados em temperatura ambiente e em agua corrente, e
posteriormente colocados em banho de gelo, facilitando
a leitura das amostras.

E importante destacar que durante todas as fases do pro-
cesso os tubos devem ser freqlientemente agitados para
favorecer a eliminagéo dos vapores de éxido de nitrogénio,
que causam interferéncia na leitura por absorgio atémica.
Para seguranga na metodologia, a cada frasco de reagente
aberto foram feitas andlises de “brancos”, para eliminar dos
resultados finais os tragos de contaminagé@o por mercurio
dos reagentes.

A amostra mineralizada de cada tubo foi transferida para o
frasco préprio do aparelho. Foram utilizados 10mL de cloreto
de estanho, que funciona como solugao redutora, causando
uma reagéo de conversdo de todo o mercurio presente em
mercurio metalico e proporcionando a liberagdo do vapor
deste mercurio, juntamente com aeragéo da bomba do apa-
relho, carreando, desta forma, todo o vapor do metal para a
célula de absorgdo. O mercurio na forma atémica absorve
radiagédo de comprimento de onda na faixa de 253,7 nm, emi-
tida pela fonte de luz.

Antes do inicio do experimento comprovaram-se as condi-
¢des do aparelho utilizando uma solugédo de concentragao
conhecida de mercdrio.

O tratamento estatistico dos resultados foi feito através da
analise de variancia — ANOVA, utilizando-se o programa
Microsoft Excel versao 7.0, da Microsoft.

Resultados

Os resultados obtidos nas amostras estudadas podem ser
observados na Tabela 1, onde destacam-se os niveis de
mercurio em duas amostras de atum (22 e 23), que atingi-
ram valores acima do limite tolerado pela legislagcdo brasi-
leira, sem, contudo, exceder o limite previsto para peixes
predadores.




Tabela 1: Teor de mercurio (ug/g) das amostras de atum e
salmao

Teor de Mercurio (ng/g)

Amostras Atum Salmao
1 0,030 0,026
2 0,039 0,021
3 0,034 0,025
4 0,052 0,025
5 0,193 0,023
6 0,236 0,018
7 0,074 0,008
8 0,154 0,003
9 0,139 0,050
10 0,191 0,048
11 0,053 0,117
12 0,069 0,211
13 0,129 0,113
14 0,364 0,031
15 0,307 0,009
16 0,065 0,003
17 0,191 0,005
18 0,498 0,009
19 0,216 0,029

20 0,235 0,031
21 0,399 0,026
22 0,598 -
23 0,510 .
24 0,213 -
25 0,236 -
26 0,460 -
Média 0,220 +0,16 0,040+ 0,0

Os valores minimos, maximos, médios e o desvio-padrao
para cada amostra podem ser visualizados na Tabela 2.

Tabela 2: Valores minimos, maximos, médios e o desvio-pa-
drao das amostras estudadas de atum e salmao.

Amostras Valor Minimo  Valor Maximo Média
Atum 0,034 0,598 0,22 +0,16
Salmao 0,003 0,211 0,04 £ 0,05

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de
variancia — ANOVA, que, calculando o valor F, evidenciou que
os valores médios estudados para as amostras de atum e
salmao sao estatisticamente diferentes.
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Discussao

O fato de as amostras de atum apresentarem teores mais
elevados de mercurio é explicado pelos seus habitos ali-
mentares e sua posigdo na cadeia tréfica, pois 0 mercurio
sofre biomagnificagdo e bioacumulagdo no ambiente ma-
rinho, ou seja, ao ir passando de um elo a outro da cadeia
alimentar, as concentragdes de mercurio sofrem um incre-
mento, dando lugar a maiores concentragées no final da
cadeia tréfica. Francesconi e Lenanton (1992) pesquisaram
peixes provenientes de uma baia semifechada no Sul da
Australia, que recebia despejos de uma industria quimica,
cujos resultados demonstraram baixos niveis de contami-
nagdo mercurial no sedimento e niveis altissimos nos pei-
xes. Varios autores relatam que, em peixes predadores,
que se encontram na parte superior da cadeia alimentar,
os teores de mercurio sdo maiores do que em peixes her-
bivoros e onivoros (Cattaneo et al., 1988 ; Beckett, Freeman,
1972 ; Comissao do Codex Alimentarius, 1972 ; Wren et al.,
1991).

Varios autores relatam niveis altos de mercurio em tunideos.
Tollefson e Cordle (1986) evidenciaram valores entre 0,156 e
0,324 ug/g; Simpson et al. (1974) constataram teor médio de
0,25 ug/g e 4% das amostras estudadas com valor superior
a 0,5 ug/g, fato também constatado neste estudo. Valores
médios mais elevados foram observados por Marifio e Martin
(1976), de 0,370 pg/g, e por Souza e Goyanes (1992), tam-
bém de 0,370 pg/g. Valor médio semelhante ao observado
neste estudo para as amostras de atum foi constatado por
Romano (1999), que, estudando exemplares de bonito de
barriga listrada (Katsuomus pelamis), encontrou valor médio
de 0,208 pg/g.

Chicourel et al. (1995) advertem que existe a possibilidade de
nao termos mais casos de intoxicagao por mercurio na popu-
lagao brasileira, devido ao baixo consumo de peixe da popu-
lagdo. Entretanto, isso nao elimina o risco téxico, muito me-
nos justifica a falta de atengao para o problema, principal-
mente em algumas regides consideradas de risco, onde o
consumo de pescado é muito alto, ou regides préximas a
garimpos.

Conciusao

® A posicao ocupada pelo peixe na cadeia tréfica e seus habi-
tos alimentares tem completa influéncia no contetido do me-
tal presente no tecido muscular, fato este comprovado nas
amostras de atum.

® Apesar da maior parte dos valores encontrados se encon-
trar abaixo do limite estabelecido pela legislagao vigente, como
se trata de um metal altamente toxico, de efeito residual, que
apresenta altas taxas de absorgcido e taxas extremamente
baixas de excregao, é um fator preocupante, visto que outras
fontes de exposicao sao referidas na literatura.
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