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INTRODUÇÃO 

Peixes são uma importante fonte nutricional, no entanto, também são considerados uma 
das maiores fontes de absorção de metais potencialmente tóxicos pelo organismo 
humano. Desta forma faz se necessário o desenvolvimento de um mecanismo de estudo 
para avaliar a presença e sua capacidade de ser transportada para o corpo humano. Nos 
últimos anos, estudos in vitro de bioacessibilidade tem sido uma importante ferramenta de 
analise, na qual é realizada a simulação do processo de digestão humano, onde parte do 
alimento libera uma fração do composto que pode ser potencialmente absorvido, este é 
mensurado, garantindo à segurança do consumo destes peixes. 

METODOLOGIA 

O método utilizado neste estudo foi à pesquisa bibliográfica. Sendo realizado um 
levantamento de trabalhos que abordassem o desenvolvimento de estudos com a 
bioacessibilidade in vitro de metais potencialmente tóxicos em peixes, estes demonstram 
a importância da ferramenta quando aplicada para avaliar os potenciais riscos que o 
homem pode ter ao consumir algum tipo de pescado. A revisão de trabalhos foi realizada 
por meio de consultas às seguintes bases de dados científicos: Scielo, Web of Science, 
Pubmed e Elsevier, Google Acadêmico. A busca bibliográfica considerou artigos 
publicados entre 2004 a 2015, nas línguas: português, inglês e espanhol, foram utilizados 
os seguintes descritores: bioacessibilidade; bioacessibilidade in vitro, biodisponibilidade, 
peixes; contaminantes, metais, mercúrio.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Atualmente o consumo de pescado de forma global é bastante amplo principalmente para 
os países costeiros ou com extensas bacias hidrográficas (FAO, 2014). No entanto, como 
já se sabe os peixes são capazes de acumular contaminantes em seu organismo 
principalmente metais potencialmente tóxicos como Mercúrio, Chumbo, Cádmio e o 
Arsênio (DAL SOGLIO & KUBO, 2009; TORRES-ESCRIBANO et al., 2011; MAULVAULT 
et al., 2011). Os ensaios in vitro de bioacessibilidade podem ser realizados com diversas 
enzimas e tempos diferentes, dependendo da fase da digestão que pretende ser 
analisado (boca, estomago e intestino), no entanto, em todos os trabalhos analisados a 
temperatura manteve-se a mesma de 37ºC (HUR et al., 2011; WANG, et al., 2013; 
CALATAYUD et al., 2012; LAIRD et al., 2013; CABAÑERO et al., 2004, 2007; MATOS et 
al., 2015; OUÉDRAOGO, & AMYOT, 2011; AFONSO et al., 2015, COSTA et al., 2015; 
CANO-SANCHO et al., 2015; MAULVAULT et al., 2011). Os trabalhos de 
bioacessibilidade analisam principalmente o elemento Hg, uma vez que os peixes são a 
principal via de exposição deste metal para o homem. No tecido muscular sem nenhum 
tipo de cocção é possível encontrar a seguinte ordem decrescente de bioacessibilidade: 
tubarão-azul>corvina>salmão>peixe espada>atum>peixe espada- preto>bonito 
(AFONSO, et al.,2015; CANO-SANCHO et al., 2015; COSTA et al. 2015; MAULVAULT et 
al., 2011; TORRES-ESCRIBANO et al., 2011; CABAÑERO et al., 2004; MATOS et al., 
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2015). No entanto, quando analisado estudos em que o peixe passa por algum tipo de 
cocção (assado, cozido, frito ou grelhado) ou é adiciona algum outro tipo de alimento ou 
bebida a bioacessibilidade pode mudar deixando o composto mais ou menos bioacessível 
(COSTA et al., 2015). Um estudo realizado por Torres-Escribano et al.(2011), analisou 4 
espécies de pescados mensurando a bioacessibilidade deles cru e depois de passar por 
um a tratamento culinário, é possível observar que após ser grelhado a porcentagem 
bioacessível decaiu quase que a metade para o peixe espada e para as outras espécies 
ocorre uma redução. Ouédrago & Amyot (2011) estudou tanto a realização de técnicas de 
cocção como a adição de diferentes bebidas como o café, chá verde e chá preto no peixe 
cru demonstrando que a presença destas bebidas reduziu significativamente a 
bioacessibilidade em 50-60%. Indicando que a realização de um tratamento culinário mais 
a ingestão de uma destas bebidas podem reduziram ainda mais bioacessibilidade de Hg.  

CONCLUSÃO 

Nesta pesquisa vemos os estudos de bioacessibilidade ainda são poucos e não 
padronizados. É importante notar que a bioacessibilidade podem ser influenciados por 
diversos fatores como as diferentes matrizes, tipo de preparo do alimento, co-ingestão e a 
metodologia aplicada para analise de bioacessibilidade. No entanto, estes estudos 
fornecem uma importante informação sobre avaliação de risco, uma vez que será 
mensurada a real fração absorvida e não o seu total no organismo, além da avaliação de 
risco estes estudo poderiam estar sendo utilizados para melhorar a legislação vigente, 
exigindo além do valor total do contaminante, o valor máximo bioacessível. 
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