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ABSTRACT
This review brings information on the toxic metal lead (Pb) 
and its bioaccumulative effects and impacts on human 
health, as well as a compilation of the main foods 
investigated in studies and legal limits. We searched 10 
databases for studies published in the last 14 years. We 
used 35 studies that analyzed Pb in samples of food of 
plant (n=28) and animal (n=8) origin, and that analyzed 60 
types of food. As for the maximum levels, those 
determined by four legislations were compiled. Pb toxicity 

mechanisms lead to changes in biological processes, 
which may occur as a result of indirect production of 
reactive oxygen species. The maximum levels of Pb in 
food, determined by legislation, contribute to the 
existence of a parameter that limits its occurrence, since 
the main route of exposure is food consumption, requiring 
greater monitoring of the levels of this contaminant and 
its effects on public health.
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CONTAMINAÇÃO POR CHUMBO EM ALIMENTOS: BIOACUMULAÇÃO, LIMITES 
MÁXIMOS E EFEITOS NA SAÚDE HUMANA 

RESUMO
Essa revisão traz um levantamento sobre o metal tóxico 
chumbo (Pb) e seus efeitos bioacumulativos e impactos na 
saúde humana, além de um compilado dos principais 
alimentos investigados em estudos e dos limites legais. 
Buscou-se, em 10 bases de dados, estudos publicados nos 
últimos 14 anos. Foram utilizados 35 estudos que 
analisaram Pb em amostras de alimentos de origem 
vegetal (n=28) e animal (n=8), e que analisaram 60 tipos 
de alimentos. Quanto aos limites máximos, compilou-se 
aqueles determinados por quatro legislações. Os 

mecanismos de toxicidade do Pb levam a mudanças nos 
processos biológicos podendo ocorrer pela produção 
indireta de espécies reativas de oxigênio. Os limites 
máximos toleráveis de Pb em alimentos, determinados 
por legislações, contribuem para que exista um parâmetro 
que limite sua ocorrência, visto que a principal via de 
exposição é a alimentação, demandando um maior 
monitoramento dos níveis desse contaminante e de seus 
efeitos na saúde pública. 
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1 INTRODUÇÃO 
Os metais são grupos de elementos que podem ser encontrados em todos os lugares, pois 

fazem parte da composição da crosta terrestre, solo, corpos d'água e atmosfera (Hartwig & Jahnke, 
2017). Metais tóxicos são um grupo de substâncias que apresentam toxicidade a longo prazo no 
organismo (Stančić et al., 2016). Ao contrário dos contaminantes orgânicos, os metais não são 
biodegradáveis (Magna et al., 2013), pois se acumulam (Hartwig & Jahnke, 2017) e se concentram 
já que possuem capacidade de retenção nas camadas mais superficiais da crosta terrestre, sendo 
esta a parte mais ativa do solo, podendo facilmente serem transmitidos aos vegetais (Magna et al., 
2013). Ainda, os metais podem avançar entre os níveis da cadeia alimentar pois possuem 
capacidade de biomagnificação trófica (Amirah et al., 2013). 

Como cada metal tóxico apresenta um mecanismo distinto de toxicidade, a identificação e o 
tratamento tornam-se um grande desafio (Zheng et al., 2020), porém, de forma geral, o principal 
mecanismo envolvido é a geração de espécies reativas de oxigênio (ROS: reactive oxygen species) 
e, consequentemente a indução do estresse oxidativo (Wacewicz-Muczyńska et al., 2021). 

Níveis elevados de metais no solo podem conduzir uma maior absorção pelas plantas, 
tornando a contaminação destes e dos alimentos uma grande preocupação para o meio ambiente 
e saúde humana, isso porque alguns alimentos têm capacidade de absorver os metais desses solos 
contaminados, principalmente através de suas raízes, e de agregar esses compostos folhas, frutos e 
flores (Magna et al., 2013). O aumento de atividades industriais causa contaminação nos recursos 
hídricos por metais tóxicos (Canelhas et al., 2023), e reduzir suas concentrações tem sido foco de 
estudiosos (Paz et al., 2018). Além disso, essa contaminação também ocorre em decorrência da 
contaminação das águas residuais e dos lençóis freáticos, gerando problemas na produção agrícola 
(Ametepey et al., 2018).  

O metal chumbo foi classificado como produto perigoso e de relevante preocupação para a 
saúde devido a sua ampla distribuição no meio ambiente e sua toxicidade (World Health 
Organization, 2019). Por ser um metal altamente danoso, o Pb apresenta efeitos tóxicos para o 
organismo humano (G. Wang et al., 2019). 

Essa revisão bibliográfica traz um compilado de informações obtidas através da literatura 
científica acerca dos efeitos bioacumulativos e consequências do chumbo à saúde por meio da 
alimentação. 

 

2 METODOLOGIA 
Foi realizado um levantamento bibliográfico com o intuito de avaliar o mecanismo de 

toxicidade do chumbo e seus efeitos bioacumulativos no organismo humano, os impactos da 
contaminação por esse contaminante na saúde pública, além de compilar os principais alimentos 
investigados quanto a contaminação por Pb e limites máximos tolerados na legislação de alimentos. 
Conduziu-se buscas de estudos publicados nos últimos 14 anos (2012-2025). A primeira busca 
contemplou os anos de 2012 a 2023, e uma busca de atualização contemplou os anos de 2024 e 
2025. As bases de dados utilizadas foram: MEDLINE, SCOPUS, ScienceDirect, FSTA (Food Science and 
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Technology Abstracts), Web of Science, CAB Direct, Gale - Academic OneFile, AGRIS (Agricultural 
Sciences and Technology), Wiley Online Library, Google acadêmico. 

Para o processo de pesquisa dos artigos foram utilizados os seguintes descritores: “food”, 
“human food” em associação com “lead”, “heavy metal”, “trace elemento”, “non-essential 
element”, multi-element”, “ecotoxic” e combinado com “toxicity mechanism”, “bioaccumulation”, 
“biological accumulation”, “human organism”, “public health”, e “human health”. As equações de 
busca seguiram as recomendações de cada base de dados. A pesquisa foi refinada levando em 
consideração os anos de publicação (2012-2025), assim como o tipo de publicação, onde foram 
utilizados apenas artigos de pesquisas primárias e sem restrição de idioma. 

Também foi realizada uma busca nos sites oficiais dos governos acerca das legislações 
nacionais e internacionais vigentes que estabelecessem limites máximos tolerados (LMT) de 
contaminantes em alimentos, incluindo o chumbo. Os alimentos presentes nas legislações foram 
listados e separados por grupos de alimentos que tinham características em comum. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Os resultados e discussões desta revisão serão abordados quanto ao mecanismo de 

toxicidade do chumbo e aos efeitos bioacumulativos no organismo humano, os principais alimentos 
investigados quanto a contaminação por chumbo, os limites máximos tolerados de chumbo em 
alimentos de acordo com as legislações vigentes recuperadas, além dos impactos da contaminação 
por chumbo na saúde pública.  

Os dados presentes no Quadro 1 são oriundos de 35 estudos que foram incluídos a partir 
das buscas, cujos dados foram divididos em produtos de origem vegetal e produtos de origem 
animal, sendo estes organizados por países de origem em ordem alfabética. Já os resultados 
apresentados no Quadro 2 são provenientes das legislações encontradas durante as pesquisas. Na 
Figura 1 é apresentado um resumo gráfico dos mecanismos de toxicidade do chumbo e seus efeitos 
bioacumulativos. 

 

3.1 Mecanismo de toxicidade do chumbo e efeitos bioacumulativos no organismo humano 

O chumbo, em razão de suas altas capacidade bioacumulativa e toxicidade, despertou a 
preocupação de pesquisadores. Sendo assim, trata-se de substância de importância para a saúde 
pública pela Agência de Substâncias Tóxicas e Registros de Doenças, uma vez que baixas 
concentrações podem desencadear, em humanos, condições clínicas e subclínicas adversas (Curcio 
et al., 2022). 

O chumbo ingressa no organismo humano principalmente pelas vias aéreas e pelo trato 
gastrointestinal (Kasperczyk et al., 2012). Quando absorvido em alimentos contaminados, distribui-
se majoritariamente de três formas: no sangue (99% no plasma, 1%, nas hemácias), no tecido ósseo 
e nos tecidos moles (fígado, rins, cérebro, pulmões, baço), aí permanecendo por até 30 dias, 25 anos 
e 40 dias, respectivamente (World Health Organization, 2022). Mesmo pouco prevalente no plasma, 
destaca-se sua alta biodisponibilidade, apurando, consequentemente, sua toxicidade (Junior, 2014). 
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Em razão da forte absorção pelo trato gastrointestinal, a dieta torna-se uma relevante via 
preventiva da bioacumulação. Com efeito, dietas pouco nutritivas podem elevar a absorção entérica 
de chumbo (Pedroso, 2017). 

A bioacumulação crônica do chumbo no organismo humano pode causar anemia 
(Kasperczyk et al., 2012), nefropatia (Wilk et al., 2017), fragilidade óssea em idosos (García-Esquinas 
et al., 2015), neurotoxicidade, dano no sistema nervoso, (H. Wang et al., 2021), Alzheimer (Huat et 
al., 2019a), hipertensão (Wildemann et al., 2016), imunotoxicidade (World Health Organization, 
2022) e toxicidade para os órgãos reprodutivos (World Health Organization, 2022; Zheng et al., 
2020). 

A toxicidade aguda do chumbo leva ao surgimento de sintomas inespecíficos como: 
alterações gastrointestinais, irritabilidade, insônia, dor de cabeça, redução da libido e 
comprometimento de diversos órgãos, porém, esse tipo de toxicidade é bastante incomum (Rocha 
et al., 2018). 

O mecanismo de toxicidade do chumbo (Figura 1) causa mudanças significativas nos 
processos biológicos e pode ocorrer devido à produção de ERO (Espécies Reativas de Oxigênio) 
(Wildemann et al., 2016), levando à destruição e ao desequilíbrio antioxidante das enzimas e células 
(Fu & Xi, 2020), ocasionando o estresse oxidativo (Wacewicz-Muczyńska et al., 2021). 

 
Figura 1. Mecanismos de toxicidade do chumbo e efeitos bioacumulativos.  Fonte: figura elaborada pelos autores. 

Vale ainda ressaltar que as ERO têm seu mecanismo de geração nas mitocôndrias, 
citoplasma, ou na membrana, sendo o alvo celular destas as macromoléculas e DNA (C. Silva et al., 
2019). O aumento de ROS leva ao estresse oxidativo devido ao desequilíbrio antioxidante existente 
no sistema biológico (Hellwing, 2022). 

O chumbo participa da inibição e até mesmo destruição das principais enzimas antioxidantes 
das células, principalmente aquelas com o grupo tiol (--SH), tendo como principal exemplo a 
glutationa peroxidase (GPx) (Ali et al., 2019) e a enzima ácido delta-aminolevulínico desidratase (δ-
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ALAD) (Junior, 2014). Este metal se liga ao grupo –SH da GPx e da ALAD e inibe a atividade destas 
metaloenzimas (do Nascimento et al., 2014). 

O sistema hematopoiético é afetado pela acumulação do chumbo pois este age restringindo 
a síntese da hemoglobina, através da inibição das enzimas ALAD, coproporfirina oxidase e 
ferroquelatase (Junior, 2014; Pedroso, 2017) ocasionando ainda a redução da vida útil dos 
eritrócitos circulantes e aumentando a fragilidade de membranas celulares podendo causar anemia 
em humanos (Gomes, 2020). 

Mesmo que o acúmulo crônico do chumbo ocorra principalmente no tecido ósseo, o 
acúmulo primário deste começa nos rins. O acúmulo do Pb ocorre no túbulo proximal dos rins após 
um período de exposição crônica, ocasionando dano renal podendo levar a nefropatia (Wilk et al., 
2017). 

O mecanismo de ação do chumbo no organismo pode contribuir no processo de 
desenvolvimento da doença de Alzheimer pois a ação desse metal promove o aumento da 
expressão de amilóide precursos de proteína (APP) e β-secretase (BACE1), interrompendo o 
funcionamento correto da micróglia, levando ao aumento na produção de β-amilóide (Aβ), 
ocasionando no aumento da formação de placas (Huat et al., 2019b). 

Por não possuírem maturidade cognitiva, física e fisiológica, as crianças são mais susceptíveis 
aos efeitos advindos da exposição à metais tóxicos. Elas retêm maior parte da carga recebida. 
Enquanto adultos retêm aproximadamente 1%, crianças chegam a 50% (World Health Organization, 
2022). Quando expostas de forma aguda ou crônica aos metais tóxicos, mesmo em baixos níveis, 
distúrbios no sistema nervoso central são comuns, sendo manifestados principalmente através de 
déficits de inteligência, atenção e memória, deficiências no desenvolvimento funcional, 
comportamental e psicológico (Nascimento et al., 2014). 

 

3.2 Principais alimentos investigados quanto à contaminação por chumbo 

Entre os 35 estudos recuperados nas bases de dados, foram encontradas análises de 60 tipos 
diferentes de alimentos (Quadro 1). Destes, 80% foram de origem vegetal (48 diferentes alimentos). 
Os produtos mais frequentemente investigados nos 28 estudos que analisaram chumbo em 
alimentos de origem vegetal foram: alface (em 9 estudos), repolho (n = 6), tomate (n = 5), batata (n 
= 4), arroz parboilizado (n = 4), cenoura (n = 3), espinafre (n = 3), salsinha (n = 3). Os alimentos de 
origem animal mais frequentemente investigados nos 8 estudos que analisaram chumbo nesse tipo 
de amostra foram: manteiga (n = 3), leite de vaca (n = 3) e queijo branco (n = 2). 

 Quadro 1. Principais alimentos investigados quanto ao teor de chumbo. 
ESTUDO PAÍS ALIMENTOS 

PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL 

(Godebo et al., 2024) 

Belize, Bolívia, Brasil, Colômbia, Congo, 
Costa do Marfim, Costa Rica, Equador, 

Filipinas, Gana, Guiana, Índia, Indonésia, 
Madagáscar, México, Nicarágua, Papua 

Nova Guiné, Peru, República Dominicana, 

Chocolate 
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São Tomé, Serra Leoa, Tanzânia, Trinidad, 
Uganda, Venezuela, Vietnã 

(Magna et al., 2013) Brasil Amêndoas 
(Silvestre & Nomura, 2013) Brasil Arroz 

(Araújo et al., 2014) Brasil 
Alface 

Pimentão verde 
Tomate 

(Villa et al., 2014) Brasil Chocolate 

(Corguinha et al., 2015) Brasil 
Arroz polido 

Arroz parboilizado 
Arroz integral 

(V. D. da Silva et al., 2022) Brasil 
Alface crespa 

Couve 
Escarola 

(Garcia, 2024) Brasil Erva-mate 

(Nedzarek et al., 2013) Bósnia, Brasil, Herzegovina, Líbano e 
Polônia Café 

(Y. Chen et al., 2013) China 

Alface  
Alho  
Aipo 

Bok-choy 
Berinjela 
Espinafre 
Morango 
Pimenta 

Rabanete 
Repolho 
Tomate 

(Y. Chen et al., 2014) China Alface 
Repolho 

(Liu et al., 2016) China Alface italiano 
Couve-flor chinesa 

(Vrček et al., 2014) Croácia Farinha de trigo 
(Vitali Čepo et al., 2018) Croácia Vinho tinto e branco 

(Hadayat et al., 2018) Estados Unidos 

Alface 
Batata 
Cebola 

Cenoura 
Tomate 

(Romero-Estévez et al., 2020) Equador Alface  
Tomate 

(Cámara-Martos et al., 2021) Espanha Nabo verde 

(Palisoc et al., 2018) Filipinas 
Abóbora 

Batata doce 
Repolho 

(Xavier et al., 2020) Índia 

Amaranto 
Berinjela 
Coentro 

Couve-flor 
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Espinafre 
Feijão verde francês 
Folhas de feno grego 

Hortelã 
Pepino 
Tomate 

(Drava & Minganti, 2019) Itália Vinho branco 
(Elmi et al., 2019) Kuwait Alface 

(Hisham et al., 2021) Malásia 
Espinafre  

Couve 
Mostarda 

(Oladoyinbo et al., 2019) Nigéria Sopas 

(Glodowska & Krawczyk, 2017) Polônia 

Alho poró  
Arroz integral 

Arroz parboilizado 
Batata inglesa 

Beterraba 
Cebola 

Cenoura 
Salsa 

Salsão 
Salsinha 

(Parreira, 2012) Portugal Chá 

(Popović-Djordjević et al., 2022) República da Sérvia 

Alho  
Batata inglesa  

Beterraba 
Cenoura 

Couve de Bruxelas 
Couve-rábano 

Repolho 
(Wijeyaratne & Kumari, 2021) Sri Lanka Alternanthera sessilis 

(Karnpanit et al., 2019) Tailândia 
Feijão-longo 
Feijão-verde 

Pepino 
PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 

(Lazarus et al., 2021) Croácia Mel 
(Rodríguez-Bermúdez et al., 

2018) Espanha Leite bovino 

(Cámara-Martos et al., 2021) Espanha Queijo branco 
(Parinet et al., 2018) França Manteiga 

(Hasmi & Mallongi, 2016) Golfo de Youtefa, Jayapura Peixe 
(Qin et al., 2021) Inglaterra Leite bovino 

(Battisti et al., 2024) Itália 

Coalhada 
Creme 

Fórmula infantil (em pó 
e líquida) 
Iogurte 

Leite não processado 
(bovino e ovino) 
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Leite pronto para 
consumo (incluindo 

todos os leites prontos 
para consumo tratados 

termicamente). 
Manteiga 

Queijo (Mussarela de 
búfala, pecorino, e tipo 

raclette) 

(Seğmenoğlu & Baydan, 2021) Turquia 
Leite 

Manteiga  
Queijo branco 

 
Em uma revisão sistemática e meta-análise conduzidas em paralelo por nosso grupo de 

pesquisa (SOUSA et al., 2024) com o objetivo de investigar se havia diferenças nos níveis de Pb em 
vegetais folhosos orgânicos (VFO) e convencionais (VFC), 24 estudos foram incluídos e uma 
diferença significativa (p = 0,008) foi observada na metanálise considerando os resultados em peso 
úmida (diferença média = 0,01 mg/kg), indicando uma concentração inferior de Pb em VFO. O 
estudo demonstra os desafios para sintetizar dados sobre os níveis de Pb em diferentes amostras 
de alimentos, inclusive quanto à sua apresentação. Devido a esses desafios, na presente revisão, 
não foi estabelecido o objetivo de fornecer a síntese dos níveis de Pb nas amostras analisadas nos 
estudos listados no Quadro 1. 

 

3.3 Compilado dos limites máximos tolerados de chumbo na legislação de alimentos 

A resolução de diretoria colegiada RDC de nº 487/2021, por meio da IN nº 88/2021 (Brasil, 
2021), os Padrões Nacionais da República Popular da China GB2762-2022 (China, 2023), o Codex 
Alimentarius (FAO/WHO, 2019), e o Regulamento da Comissão da União Europeia 2015/1005 
(European Commission, 2015), estabelecem os limites máximos tolerados (LMT) de contaminantes 
alimentares, incluindo o Pb. O Quadro 2 apresenta os valores de LMT em mg/kg de chumbo em 
alimentos e encontra-se subdividido em grupos de alimentos. 

Os LMT de Pb nos alimentos determinados por essas quatro legislações, em mg/kg, estão 
listados no Quadro 2 e organizados por grupos de alimentos. Tais legislações estabelecem diferentes 
LMT e podem ser importantes para a tomada de decisão dos consumidores. 

Quadro 2. Limites máximos toleráveis de chumbo (Pb) permitido nos alimentos. 

Grupo de alimentos 
(Alimento) 

Legislação 

Brasil 
(Brasil, 
2021) 

China 
(China, 
2023) 

Codex 
Alimetarius 
(FAO/WHO, 

2019) 

União Europeia 
(European 

Commission, 
2015) 

Concentração de chumbo (Pb) em mg/kg 

Açúcares e alimentos açucarados 

Açúcares 0,10 0,50 * * 
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Balas, caramelos e similares, incluindo goma de 
mascar 0,10 * * * 

Compotas, geleias, marmeladas e outros doces à 
base de frutas e hortaliças 0,20 0,40 0,40 * 

Alimentos diversos 

Azeitonas de mesa 0,50 * 0,40 * 

Castanhas, incluindo nozes, pistaches, avelãs, 
macadâmia e amêndoas  0,80 0,20 * * 

Chá, erva-mate e outros vegetais para infusão 0,60 5,0 * * 

Concentrados de tomate 0,50 * * * 

Gelos comestíveis 0,01 * * * 

Hastes Jovens e Pecíolos 0,20 0,10 * * 

Legumes (sementes secas das leguminosas), 
exceto soja 0,20 0,20 * 0,10 

Mel 0,30 0,50 * 0,10 

Óleos e Gorduras comestíveis de origem vegetal 
e ou animal (incluindo margarina) 0,10 0,08 0,08 0,10 

Sal para consumo humano 2,00 * 1,00 * 

Vegetais enlatados * * 0,10 * 

Alimentos e fórmulas infantis 

À base de cereais para alimentação infantil 
(lactentes e crianças de primeira infância) 0,05 * * 0,05 

De transição para lactentes e crianças de 
primeira infância 0,15 * * * 

Fórmula pediátrica para nutrição enteral 0,01 * * * 

Fórmulas de nutrientes apresentadas ou 
indicadas para recém-nascidos de alto risco 0,01 * * * 

Fórmula de seguimento para lactentes e crianças 
de primeira infância 0,01 0,20 0,01 0,01 

Fórmula destinadas a necessidades 
dietoterápicas específicas 0,01 0,15 0,01 0,01 

Fórmula para lactentes 0,01 0,20 * * 

Outros alimentos especialmente formulados 
para lactentes e crianças de primeira infância 0,01 * * * 

Bebidas  

Bebidas alcoólicas fermentadas e fermento-
destiladas, exceto vinho 0,20 * * * 

Bebidas não alcoólicas, excluídos os sucos e 
néctares de frutas 0,05 0,30 * * 

Sucos e néctares de frutas 0,05 0,05 0,03 0,03 
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Suco de uva * 0,04 0,04 * 

Vinho 0,15 0,50 0,10 0,15 

Cafés 

Café solúvel em pó ou granulado 1,00 * * * 

Café torrado em grãos e pó 0,50 0,50 * * 

Carnes, produtos cárneos, derivados e ovos. 

Carnes de bovinos, ovinos, suínos, caprinos e 
aves de curral, derivados crus, congelados ou 
refrigerados, embutidos e empanados crus 

0,10 0,20 0,10 0,10 

Fígado de bovinos, ovinos, suínos, caprinos e 
aves de curral 0,50 0,50 * * 

Ovos e produtos de ovos 0,10 0,20 * * 

Rins de bovinos, ovinos, suínos, caprinos 0,50 0,50 * * 

Chocolates e produtos à base de cacau 

Com mais de 40 % de cacau 0,40 0,50 * * 

Com menos de 40 % de cacau 0,20 0,50 * * 

 Pasta de cacau 0,50 0,50 * * 

Cogumelos 

Gênero Agaricus, Pleurotus e Lentinula ou 
Lentinus 0,30 0,50 0,30 0,30 

Exceto os do gênero Agaricus, Pleurotus e 
Lentinula ou Lentinus 0,10 1,0 * * 

Frutas 

Enlatadas * * 0,10 * 

Frescas de bagos e pequenas 0,20 * 0,10 * 

Frescas, excluídas as de bagos e pequenas 0,10 0,10 0,10 0,10 

Groselhas * 0,20 0,20 0,20 

Grãos e derivados 

Arroz e seus derivados, exceto óleo 0,20 0,20 0,20 0,20 

Cereais e produtos de e à base de cereais, 
excluídos trigo, arroz e seus produtos derivados 
e óleos 

0,20 0,20 0,20 0,20 

Raízes e tubérculos 0,10 0,20 0,10 * 

Soja em grãos 0,20 0,30 * * 

Trigo e seus derivados, exceto óleo 0,20 * * * 

Hortaliças 

Gênero Brássica, excluídas as de folhas soltas 0,30 0,20 0,10 0,30 

De folha, incluídas as Brássicas de folhas soltas, e 
ervas aromáticas frescas 0,30 0,30 0,30 0,30 
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Frutos com folhas em bainha 0,10 * 0,10 * 

Frutos da família Cucurbitaceae 0,10 0,10 * * 

Frutos distintas da família Cucurbitaceae 0,10 0,10 0,05 0,10 

Leguminosas 0,10 0,20 0,10 0,20 

Leite e derivados do leite 

Creme de leite 0,10 0,20 * * 

Queijos 0,40 0,20 * * 

Leite condensado e doce de leite 0,10 * * * 

Miúdos comestíveis 

De bovinos * * 0,20 * 

De suínos * * 0,15 * 

De aves * * 0,10 * 

Exceto fígado e rins 0,50 0,50 * 0,50 

Pescados 

Crustáceos 0,50 1,5 * 0,50 

Moluscos bivalves 1,50 1,50 * 1,50 

Moluscos cefalópodes 1,00 1,00 * 0,30 

Peixes crus, congelados ou refrigerados 0,30 0,50 0,30 * 

Sorvetes 

À base de fruta 0,07 0,20 * * 

Água saborizados 0,05 0,30 * * 

Leite ou creme 0,10 * * * 
#Considerado como ‘legumes frescos’. 

 

Ao observar o Quadro 2, vê-se que nem todos os alimentos são contemplados nas quatro 
legislações listadas. A maioria dos alimentos listados nas diferentes legislações apresentou LMT de 
Pb igual ou muito próximo como observados no grupo de chocolates, frutas, grãos e derivados e 
hortaliças. Entretanto, foram observadas variações para alguns alimentos. 

Observou-se que na China, por vezes, os LMT de Pb são superiores aqueles apresentados 
nas demais legislações, especialmente na do Brasil. A maior diferença visualizada foi nos LMT para 
a categoria de alimentos e fórmulas infantis, na qual 3 fórmulas chamam a atenção quando 
comparadas às legislações do Brasil e da China. Esta última determina valores mais permissivos (até 
20 vezes superior), enquanto o Brasil está alinhado com o Codex Alimentarius e a União Europeia, 
quando disponíveis. 

Expressiva diferença foi observada também quanto aos chás, erva-mate e outros vegetais 
para infusão, que na legislação chinesa, têm LMT de 5,0 mg/kg, valor acima de 8 vezes maior que 
na legislação brasileira (0,60 mg/kg). A maior flexibilidade na legislação pode estar relacionada com 
a elevada produção de chá na China. Em 2021, de acordo com a Base de Dados Estatística 
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Corporativa da Organização para a Alimentação e a Agricultura (FAOSTAT, 2021), a China produziu 
14.812.000 toneladas de chá. De acordo com Chen et al. (2020), o consumo de chá influencia a 
economia e os vetores geográficos da Região. 

Uma proporção 6 vezes superior de Pb é tolerado em bebidas não alcoólicas, excluídos os 
sucos e néctares de frutas, na China ao contrastar com os LMT no Brasil. Na China, o LMT em 
açúcares é de 0,5 mg/kg, enquanto no Brasil é de 0,1 mg/kg. Isto é, a China apresente uma legislação 
5 vezes mais permissiva que a do Brasil para esse alimento. Vale destacar que este alimento é 
altamente consumido. Tanto bebidas não alcoólicas quanto açúcares não tiveram LMT 
determinados nas legislações do Codex Alimentarius e da União Europeia. Ainda no grupo das 
bebidas, o vinho apresentou LMT mais de três vezes maior na legislação da China quando 
comparada a legislação do Brasil e da União Europeia, e cinco vezes maior quando comparado ao 
LMT presente no Codex Alimentarius. 

No grupo das bebidas, apenas a legislação brasileira apresentou LMT para bebidas alcoólicas 
fermentadas e fermento-destiladas, exceto vinho. As legislações da China, União Europeia e o Codex 
Alimentarius não apresentaram LMT para esses alimentos.  

Por outro lado, em castanhas, incluindo nozes, pistaches, avelãs, macadâmia e amêndoas o 
LMT listado é quatro vezes maior no Brasil do que na China.  Já o Codex Alimentarius e a legislação 
da União Europeia não determinaram limites para a presença de Pb nesses alimentos.  

 

3.4 Impactos da contaminação por chumbo na saúde pública 

Estima-se que a exposição humana ao chumbo tenha contribuição em cerca de 21,7 milhões 
de anos perdidos por morte ou incapacidade em todo o mundo, pois os efeitos de acumulação no 
organismo ocorrem a longo prazo (OMS, 2016). 

Em 2017, a exposição ao chumbo ocasionou cerca de 1.050.000 mortes no mundo, além de 
promover um aumento significativo na carga de doenças, classificando-se como um carcinógeno 
humano (GBD 2017 Risk Factor, 2018). 

Além de afetarem os indivíduos, estudos transgeracionais apresentaram resultados onde as 
implicações para a saúde também são progressivas e afetam a prole dos que são afetados (Li et al., 
2019). 

Um estudo realizado com crianças em idade escolar, que possuíam dificuldade de 
aprendizagem e níveis significativamente aumentados de malondialdeído (MDA) plasmáticos, 
identificou elevados níveis plasmáticos de Pb, sendo estes níveis superiores aos recomendados pela 
OMS (Nascimento et al., 2014).  

Reuben et al. (2017) realizaram estudo analisando a associação entre exposição ao Pb na 
infância e consequências desta na idade adulta. Foi observado que crianças com níveis mais 
elevados de Pb no sangue possuíam um pior desempenho cognitivo na idade adulta e menor status 
socioeconômico. Os adultos acompanhados durante quase 3 décadas apresentaram pontuações 
mais baixas de QI, refletindo em declínio cognitivo e impactos na vida social destes. 
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Wacewicz-Muczyńska et al. (2021) realizaram um estudo analisando os níveis sanguíneos de 
Cd, Pb e Hg em pacientes com psoríase e vitiligo e observaram aumento desses metais pesados, 
ressaltando ainda que o principal meio de acúmulo foi através da alimentação. Observou-se que o 
consumo frequente de peixe enlatado em pacientes com vitiligo e o consumo frequente de salsichas 
em pacientes com psoríase aumentam os níveis sanguíneos de Pb. Esses resultados apresentam 
grande relevância para a saúde pública da população em geral, visto que, pacientes acometidos por 
essas condições devem ter maior atenção ao consumo de alguns alimentos que contêm maior teor 
de metais pesados. 

A associação entre a exposição ao Pb, arsênio (As), Cádmio (Cd) e Mercúrio (Hg) foi 
investigada em relação aos níveis de pressão arterial e a prevalência de hipertensão entre adultos 
dos Estados Unidos da América (EUA) que participaram da pesquisa “National Health and Nutrition 
Examination Survey 2011-2018 (NHANES)” e os resultados apresentaram associação positiva entre 
os níveis de Pb no sangue e a presença de elevação da pressão arterial (PA) e prevalência de 
hipertensão arterial (HA) (Tang et al., 2022). 

Devido às legislações e fiscalizações existentes ao redor do mundo a intoxicação aguda por 
chumbo tem diminuído, porém, os problemas e as consequências da intoxicação vêm ascendendo 
entre os pesquisadores da área de políticas de saúde pública. A intoxicação crônica por Pb ainda é 
comum em países em desenvolvimento devido a exposição frequente a esse metal, que está 
presente na área de habitação ou de trabalho (Dascanio et al., 2016). 

Caso haja a identificação de danos relacionados a falta de tratamento ou ao nível elevado de 
exposição, medidas de reabilitação do indivíduo devem ser colocadas em pauta (Dascanio et al., 
2016). 

 

4 CONCLUSÃO 
O chumbo, enquanto contaminante alimentar, mostra-se como uma séria ameaça à saúde 

pública, visto que seus efeitos são frequentemente manifestados a longo prazo, não viabilizando 
intervenções precoces. A principal via de exposição é através da alimentação, sendo necessário um 
maior monitoramento dos níveis desse contaminante em alimentos através de uma maior 
rigorosidade nas legislações vigentes, considerando o regionalismo, as singularidades da população 
e a frequência de consumo alimentar, possibilitando um maior controle na produção e 
comercialização dos alimentos que são mais susceptíveis à contaminação.  

Algumas ações devem ser voltadas para a prevenção que antecede a intoxicação, sendo 
estas iniciativas de promoção à saúde realizadas por meio de ações de educação sanitária da 
população, condições satisfatórias de vida para a população (incluindo moradia, alimentação, lazer, 
planejamento familiar), condições nutricionais satisfatórias e segurança alimentar e nutricional. 
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