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Berberechos, mejillones y pez espada,
entre las especies con mas metales pesados

Estudio sobre concentracion
de metales toxicos en especies marinas comestibles

Melva en conserva
Panga fresca
Calamar fresco
Bacalao congelado
Albacora en conserva
Salmén fresco
Gamba congelada
Caballa en conserva
Sardina en conserva
Lubina fresca
Merluza congelada
Merluza fresca
Perca fresca
Calamar congelado
Sardinas en conserva
Dorada fresca
Calamar en conserva
Gallo fresco
Bacaladilla fresca
Pulpo en conserva
Rape fresco

Anchoa fresca
Caballa fresca

Atun en conserva
Lenguado fresco
Merluza fresca
Sepia fresca
Mejillon fresco

Jurel fresco

Almeja fresca
Anchoa en conserva
Tiburén azul fresco
Salmonete fresco
Atun fresco

Almeja en conserva
Sardina fresca
Camardén congelado
Lenguado congelado
Pez espada fresco
Mejillén en conserva
Camaroén fresco

Pintarroja fresca

Berberecho en conserva
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Se sabe que hay organismos
marinos que acumulan mas
elementos nocivos al filtrar el
agua que supuestamente pueda
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contenerlos como los bivalvos
(mejillones, almejas, etc...) y otros
como los tunidos con capacidad
para acumular mercurio deriva-
do de transformaciones bidticas
que ocurren en el ecosistema
(pasan por ejemplo el mercurio
inorganico que usualmente es
vertido al medio ambiente a
mercurio organico).

» La pangay el bacalao
congelado, entre los
mas seguros segun un
estudio espanol

RAFAEL IBARRA
MADRID

Seguros para la salud. Asi son la ma-
yoria de los productos del mar que ha-
bitualmente consumimos, de acuer-
do con una investigacién realizada en
la Universidad de Granada, la més am-
plia realizada hasta la fecha en Espa-
fla que analiza los niveles de metales
téxicos en pescado y marisco. La in-
vestigacion revela que la concentra-
cion media de mercurio, cadmio, plo-
mo, estaflo y arsénico (los metales mas
téxicos, segin la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y nutricién)
que se hallo en las especies analiza-
das estan por debajo de los limites ad-
mitidos por la Autoridad Europea de
Seguridad Alimentaria (EFSA).

Sélo seis de las 485 muestras anali-
zadas (el 1,24%) superaron los limites
permitidos, mientras que en 174 (el 36%)
los niveles de metales toxicos fueron
incluso inferiores a la cantidad que se
puede detectar. Seglin su autor, el cate-
dratico de Toxicologia de la UGR Fer-
nando Gil Hernandez, «todos los pro-
ductos de la pesca han arrojado nive-
les por debajo de los limites tolerables
establecidos por las agencias de segu-
ridad alimentaria, y por tanto, en prin-
cipio no habria problema alguno de sa-
lud publica que desaconseje el consu-
mo de pescado sino todo lo contrario».

Hay que diversificar

Sin embargo, el estudio ha visto que la
pintarroja, el pez espada, los mejillo-
nesy los berberechos son las especies
de pescado y marisco que acumulan
una mayor cantidad de metales téxi-
cos, como mercurio y plomoy que, la

Sin riesgo para el consumo
El limite tolerable para el
mercurio es 96 microgramos
por semana, y en el estudio
se alcanzo tan solo el 66,3%

Estos metales suelen afectar al
sistema nervioso, «pero siempre
y cuando se alcancen unos
limites por encima de los valores
considerados como normales».
Para ello, las agencias de seguri-
dad alimentaria nacional (AE-
SAN) y europea (EFSA), america-
na (FDA) establecen unos limites
tolerables semanales.

panga (tradicionalmente considerada
como una de las especies mas conta-
minadas) y el bacalao congelado son
los dos tipos de pescado mads seguros
para ser consumidos. Estos datos, dice
el experto, nos dicen que «la recomen-
dacién no es la supresion sino la diver-
sificacién en el consumo. El pez espa-
da puede y debe consumirse, pero en
otra racién de la semana se podria in-
corporar salmon, en la siguiente sardi-
navy en la siguiente, mejillones, que tam-
bién aparece entre los que mas acumu-
lan. De este modo se minimiza el posible
acumulo de aquellas especies que tien-
den a incorporar mas metales».

Gil recomienda, sobre todo a muje-
res embarazadas y nifos, «diversificar
el consumo de pescado y marisco, y no
restringir el consumo de ninguna es-
pecie concreta». Del mismo modo, el
experto apunta que es muy importan-
te «tener en cuenta la presencia de se-
lenio, un antioxidante que previene en-
fermedades cardiovasculares, y que
estd presente en el salmoén y la sardina,
lo que los convierte en dos especies muy
recomendadas para su consumony, al
contener ademads una cantidad muy
baja de mercurio y una proporcién no-
table de dcidos grasos omega 3.

Una amplia muestra
Este trabajo, cuyos resultados ha pu-
blicado «Environment International»,
analiz6 485 muestras de 43 especies
distintas, de las que 25 eran pescados
frescos, 12 eran pescados en conserva
y 6 eran pescados congelados. Expli-
ca Gil que los resultados obtenidos se
encuentran en la misma linea que los
recogidos por otros autores (por ejem-
plo, en Francia). Por otra parte, «no
hay que perder de vista que el mues-
treo afecta a zonas de origen o captu-
ra muy diversas, lo que hace que el es-
tudio sea representativo de lo que po-
dria consumir un individuo en
cualquier parte de Espafia». Asi, aun
cuando el trabajo se ha realizado en
Andalucia, tan sélo un 18% ha sido cap-
turado en caladeros andaluces y el res-
to es de fuera de esta comunidad au-
tonoma (42% del resto de Espana, 10%
del resto de Europa y un 30% del res-
to del mundo). «Esto le confiere ma-
yor representatividad en tanto en cuan-
to lo que finalmente interesa es lo que
compra e ingiere el consumidor final».
Si partimos de que los niveles obte-
nidos estan por debajo de los limites
tolerables aconsejados por las agen-
cias de seguridad alimentaria, no de-
bemos utilizar la palabra peligroso.
Seria mas conveniente emplear el tér-
mino «aconsejable». En este sentido,
los méas aconsejables serian el salmoén
yla sardina, de acuerdo a los resulta-
dos obtenidos y aquellos que habria
que diversificar en el consumo serian,
por ejemplo, el pez espada y los meji-
llones sin que esta apreciacién signi-
fique que deba evitarse su consumo.



