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Resumo: Este artigo tem como objetivo analisar os riscos € potenciais ameagas a saude
humana decorrentes do consumo de Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos (HPAs) em
pescado. Foi utilizado como natureza a pesquisa de revisdo bibliografica aplicada,
empregando-se do método qualitativo, realizando uma inter-relacdo entre as legislagcdes
existentes da US APA e EU sob HPAs quanto ao preparo alimenticio. Evidencia-se sobre a
importancia de o individuo obter conhecimento quanto as técnicas utilizadas para o preparo
alimentar (Grelhando ou Defumando) para evitar a ingestao de altas concentragdes de HPAs

Palavras-chave: Hidrocarbonetos policiclicos aromaticos, HPAs; HPAs em pescado; Risco
alimentar

A Food Risk Management Approach Related to Fish Consumption Containing PAHs

Abstract: This article aims to analyze the risks and potential threats to human health arising
from the consumption of Polycyclic Aromatic Hydrocarbons (PAHs) in fish. The applied
literature review research was used as nature, using the qualitative method, making an
interrelation between the existing laws of US APA and EU under PAHs regarding food
preparation. It shows the importance of the individual to obtain knowledge about the
techniques used for food preparation (Grilling or Smoking) to avoid ingesting high
concentrations of PAHs
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Introducio
Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos (HPAs)

Os hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPAs) sdo compostos aromaticos
formados por dois ou mais anéis benzénicos, constituidos exclusivamente de carbono e
hidrogénio, organizados sobre a forma linear, angular ou agrupada.

Os HPAs s3o principalmente perigosos para a saide humana quando ingeridos,
sendo suas principais vias de transporte no corpo sao: respiracao, ingestdo oral ou dérmica.

Geralmente, substancias aromaticas de menores cadeias carbOnicas sao

metabolizadas pelo corpo e excretadas sem maiores problemas, no entanto, HPAs de

Anais do Encontro Nacional de Pés-Graduagéo — IX ENPG Vol.4 (2020) Pagina 351



SgdUNISANTA .

substancias aromaticas de peso molecular maior podem ser potencialmente cancerigenas e
prejudiciais a satde, sendo estas, conhecida por ser perigosas e causadoras de danos graves
associados a diversos tipos de cancer: pulmlo; pele; bexiga; esofago e sistema
hematopoiético, dependendo da forma de exposicdo ao ser humano afetando o seu sistema
imunologico em geral 1,

A presenca de HPAs em produtos alimenticios sob legislagdes vigentes da Agéncia
de Prote¢io Ambiental (APA) ! do Estados Unidos (US) e Comissio Europeia (CE) P!, vem
alterando-se com o tempo (Tanto altera-se a presenca de HPAs devido ao tipo de cozimento,
quanto sua exposi¢do ao meio ambiente, € a0 mesmo tempo, a legislacdo altera-se devido a
novas estipulacdes de concentragdes encontradas no meio ambiente) de acordo com os limites
regulatdrios relativos aos niveis de HPAs para acompanhar novas evidéncias em respeito a
motivos de gestdo ambiental, sendo assim, mudangas regulatérias sdao baseadas no fluxo

constante de novas evidéncias sobre como os HPAs afetam o ser humano.
Fonte HPASs

Segundo Caruso, (2008) ! os HPAs sdo obtidos principalmente por meio da
combustdo incompleta da matéria organica. Alimentos defumados como carne de peixe,
podem conter niveis de HPAs potencialmente mais elevados do que o desejado, assim como
qualquer alimento cozido em fogo muito alto ou carbonizado também pode conter esses
compostos, portanto, at¢ mesmo vegetais grelhados no carvao ou peixe frito estao incluidos.

Pelo fato dos HPAs terem como propriedade fisico-quimica aromatica, encontram-se
presentes na atmosfera se depositando e sedimentando em rios, estudrios e locais costeiros,
suas concentragdes existem tanto em sedimentos fluviais quanto estuarinos e variam de
acordo com uma variedade de fatores, incluindo a proximidade de pontos de descarga
domésticas e industriais, dire¢do do vento e distancia das principais rodovias urbanas, bem
como o regime de marés que controla o efeito diluidor de sedimentos marinhos geralmente

mais limpos em relagio a descarga de agua doce 1),

Agéncia de Protecio Ambiental dos Estados Unidos (US APA)

A Agéncia de Prote¢io Ambiental (APA) do Estados Unidos (US) *! ¢ uma agéncia
executiva com sua sede em Washington, D.C. e vide ser independente do governo federal dos
Estados Unidos. A agéncia realiza avaliagdo ambiental, pesquisa e educagdo, e tem a
responsabilidade de manter e fazer cumprir os padrdes nacionais sob uma variedade de leis

ambientais, em consulta com os governos estaduais e locais, delegando responsabilidades de
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permissdo, monitoramento e fiscalizagdo aos estados dos EUA e sob questdes de gestdo

ambiental reconhecidas federalmente.
Legislacao da Comissao Europeia (CE)

A Comissio Europeia (CE) ! ¢ a unica instituicio da Unido Europeia (UE) que pode
propor leis, sendo que antes de apresentar qualquer tipo de nova propostas, tem a obrigacao de
consultar especialistas e grupos de interesse para que a aprovagao de novas propostas acate os

interesses requisitados pela Unido Europeia.
Objetivo

O presente artigo teve como objetivo geral avaliar técnicas e riscos relacionados
quanto ao consumo de pescado abordando niveis de HPA, com énfase no aumento

significativo de concentracdo de HPAs gerados devido a técnicas de preparo alimentar.
Desenvolvimento
Metodologia

Analisou-se publicagdes como: Artigos, livros, legislagdes e revisdes bibliograficas
em plataformas como: Google scholar, Elsevier e Periddicos Capes que apresentam topicos
relacionados ao gerenciamento de risco quanto ao consumo e preparo de pescado pelo ser
humano, uma vez que, podem acarretar um aumento da concentracdo de HPAs durante seu
preparo alimentar.

Devido aos fins praticos desta pesquisa, foi utilizado como natureza a pesquisa de
revisdo bibliografica aplicada !, utilizando-se do método qualitativo e realizando uma inter-
relacdo entre as normas existentes da US EPA e UE sob a visao de técnicas de preparo
alimenticio, em conjunto com o consumo alimentar contaminado com HPAs, assim, gerando
dados relacionados aos limites, riscos € meios de protegao quanto ao consumo humano de

pescado.
Riscos de preparo alimentar relacionados a HPAs

O abuso constante de oleo utilizado para cozinhar alimentos como observado em
frituras em conjunto com o longo periodo de exposi¢do aos niveis maximos a serem atingidos,
sendo esses altos niveis de HPAs frequentemente resultado de técnicas de cozimento ruins ),
assim como a ma qualidade do material utilizado para o cozimento ou fritura como: Panelas

desgastadas, fogdo com combustdo parcial incompleta.
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Segundo Phillips, (2020) "' cita que: Além do limite de concentragdo permissivel ja
inseridas no alimento referente a legislacio EU de 2 ug/kg, o nivel de HPA para
carbonizacdo seja para carnes de peixe grelhados ou defumados pode ser tdo alto quanto a
ponto de gerar uma concentracdo de 10 até 20 ug / kg; Tanto para carnes e peixes, apos seu
preparo podem conter mais HPAs do que proprios produtos crus, com até 2,0 ug / kg de
benzo[a]pireno detectado em peixes defumados.

Sobre a exposi¢do de HPAs relacionados ao consumo humano quanto a pescado, as
técnicas identificadas de alta probabilidade para um aumento de concentracdo de HPAs sdo:
Grelhados no carvao e defumados, pois a combustdo incompleta gera residuos particulares

dos quais videm a ser toxicos para o ser humano quando ingeridos em grandes quantidades '’
Conscientizacio sobre HPAs

A exposi¢ao ¢ geralmente determinada com base no fator tempo de exposicdo, um
historico relevante para um individuo e pode incluir as seguintes informagdes [9]:

Historico ocupacional, ocupagdo do conjuge e de outros membros da familia, uso de
medicamentos, incluindo preparacdes dermatologicas contendo alcatrdo de carvao, dieta,
especialmente com base em carnes grelhadas (Bovinas ou Peixe), consumo de alcool, habitos

de fumar ou exposicdes a fumaca em geral.

Consideracoes Finais

Ressalta-se sobre a importancia do risco do consumo de pescado contendo HPAs, do
qual, em conjunto com mas técnicas de preparo alimentar (Grelhando ou Defumando) elevam
o aumento de concentragdes de HPAs ja existentes, aumentando consequentemente, oS
possiveis danos a satde do ser humano, inclusive quando relacionados a um longo periodo de
exposicao, podendo ser a causa de efeitos carcinogénicos.

Evidencia-se que: Devido a existente pressdo de novos regulamentos sob as
concentragdes em alimentos ja existentes para HPAs impostos segundo a APA e UE, ¢ de
imprescindivel importancia o individuo obter conhecimento quanto ao preparo alimentar,

evitando assim, a ingestdo de altas concentracdes de HPAs.
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