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Tiburon azul: riesgo y beneficio de su consumo

Blue shark: Risk/benefits of its consumption

Ariagna Lara, Susana Perera-Valderrama, Felipe Galvan-Magaria, Laura Arreola-
Mendoza y Ana Judith Marmolejo-Rodriguez

Resumen

El tiburdn azul es uno de los mas abundantes a
nivel mundial y de los mas capturados. Su carne
tiene un alto valor nutritivo; sin embargo, al ser
una especie de gran tamafio, de alto nivel trofico,
longeva y altamente migratoria, es muy propensa
a acumular elementos téxicos en sus tejidos.
Varios investigadores han encontrado en el
musculo de organismos adultos de esta especie
concentracionesde mercurio porencimadel limite
maximo permisible para el consumo humano (1.0
mg/Kg). En cambio, otros han reportado valores
que no representan un riesgo para la poblacion.
No obstante que la concentracion de mercurio
esté por debajo del Iimite maximo establecido
para un coNsumo Seguro, en regiones costeras lo
mas acertado seria que el consumo sea limitado
semanalmente, manteniéndose al minimo, en
particular en nifios y mujeres embarazadas, que
son los sectores de la poblacién mas vulnerables
a los efectos de la bioacumulacion de mercurio.

Palabras clave: tiburén azul, contaminacion,
metales pesados, bioacumulacion de mercurio,
México.
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Abstract

The blue shark is one of the most abundant
sharks worldwide and one of the most captured.
Its meat has a high nutritional value, however,
being a large species, with a high trophic
level, long-lived and highly migratory, it is very
susceptible to accumulate toxic elements in its
tissues. Several researchers have found mercury
concentrations above the maximum permissible
limit for human consumption (1.0 mg/Kg) in
the muscle of adult organisms of this species.
However, others have reported values that do
not represent a risk to the population. Even if the
concentration of mercury is below the maximum
limit established for safe consumption, in coastal
regions the most appropriate scenario would be
for consumption to be limited weekly, keeping
it to a minimum fundamentally in children and
pregnant women, which are the sectors of the
population most vulnerable to the effects of
mercury bioaccumulation.

Keywords: blue shark, contamination, heavy
metals, mercury bioaccumulation, Mexico.
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Imagen 1. Individuos de tiburén
azul capturados en Yucatan.
Crédito: Francisco Javier Aguilar
Chavez/conagio.

"Peces de esqueleto
cartilaginoso. Las especies
mas representativas son los
tiburones, las rayas y quimeras
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Los elasmobranquios

0S elasmobranquios’

han ganado relevancia en

todo el mundo debido a la
creciente demanda mundial de sus
aletas, musculo, aceite de higado,
escualenoy cartilago, que se destinan
principalmente al consumo humano
y a otras aplicaciones en una amplia
gama de productos industriales
(Gilbert et al, 2015). En México,
constituyen aproximadamente 80%
de los desembarques de la pesca
artesanal y casi todo es consumido
dentro del pais (Bonfil, 1997).

Pero, el lento crecimiento de los
elasmobranquios, las bajas tasas
reproductivas y la sobreexplotacion
de sus poblaciones ha conducido a
que muchas especies de este grupo
de peces cartilaginosos se hayan
incluido en la Lista Roja de la Union
Internacional para la Conservacion de
la Naturaleza (uicn), bajo las categorias
de “En peligro”, “Vulnerable” y “Casi

amenazado”. Ademas, al ser especies
de alto nivel tréfico, los tiburones, son
muy susceptibles a la acumulacion de
elementos potencialmente toxicos del
medio marino, como el mercurio (Hg),
cadmio (Cd), plomo (Pb) y arsénico
(As). Asi, por su relevancia en el
consumo humano, constituyen una
ruta potencial de exposicion del
hombre a dichos elementos.

Durante afios, los ecosistemas
marinos han recibido cargas de
metales producidas por diversas
actividades humanas (Alves et al,
2016). La concentraciéon de mercurio
(Hg)enlosocéanos casise hatriplicado
en las Ultimas décadas, producto
de la influencia antropogénica (Kim
et al, 2019). La bioacumulacién de
estos elementos en los organismos
puede ser muy variable, incluso
dentro de una misma especie, pues
depende de varios factores como:
la disponibilidad del elemento en
el habitat, tamafio corporal, edad,
sexo, habitos de alimentacion vy




Imagen 2. Individuos de varias
especies de elasmobranquios
capturados en Oaxaca. Crédito:
Minerva Guillen Lugo/conagio.
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tasa de crecimiento (Jardine et al.,
2013). De ahf la relevancia de realizar
estudios periddicos en especies de
importancia comercial, que puedan
resultar un riesgo para las personas,
fundamentalmente en zonas donde
la pesca es la actividad econdmica
fundamental y se consideran una
fuente principal de nutricion.

La carne de pescado y la
alimentacion

La carne de pescado contribuye a
una dieta saludable al proporcionar
aminoacidos y nutrientes de alto valor
(vitaminasy minerales)y es una fuente
excelente de acidos grasos omega-3
esenciales, asociados con muchos
beneficios para la salud (Domingo et
al.,, 2006). Aunque altamente nutritivo,
el consumo excesivo de organismos
marinos  puede tener efectos

adversos significativos en la salud

humana, justo por la acumulacion de
elementos toxicos (Castro-Gonzalez y
Méndez-Armenta, 2008; Jarup, 2003).
Debido a ello, organizaciones de salud
y proteccion ambiental de diferentes
paises han establecido limites
maximos de concentracion de estos
elementos en determinadas especies,
para un ConsumMo seguro.

Las dosis de consumo, la edad
de la persona, y las formas quimicas
de los elementos, son algunos de los
factores principales que determinan
la ocurrencia y severidad de los
efectos adversos a la salud humana
(Zuluaga-Rodriguez et al.,, 2015).

Efectos del mercurio

El mercurio estad entre los metales
pesados mas estudiados, por el dafio
potencial que puede provocar en los
organismos. Entre las principales
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consecuencias asociadas al consumo
excesivo de carne de pescado con
elevadas concentraciones de
mercurio estan la degeneracion de la
corteza occipital y el cerebelo, lo que
causa parestesia (sensaciones
anormales de cosquilleo, calor o frio
enlapiel), ataxia(faltade coordinacion),
dafio sensorial y pérdida de la
memoria, sintomas auditivos,
accidente cerebrovascular isquémico,
demencia y depresion (Castro-
Gonzalez et al, 2008; Dietz et al,
2013). Ademés de atacar al sistema
nervioso central, el mercurio afecta la
funcion renal, las células sanguineas, y
el metabolismo de la vitamina D y el
calcio. Los fetos en desarrollo, los
bebés y los nifios pequefios son
especialmente vulnerables a los
efectos del Hg en su desarrollo
neuronal, debido a que su cerebro y
sistema nervioso todavia se estan

desarrollando y la barrera
hematoencefalica? es incompleta
(Ordiano-Flores et al.,, 2011).

\

J

Imagen 3. Esquema del tiburdn
azul (Prionace glauca). Crédito:
elaboracion propia.

?La barrera hematoencefdlica
permite que ciertas sustancias
como el agua, el oxigeno,

el dioxido de carbonoy los
anestésicos generales, pasen
al encéfalo. También impide la
entrada de bacterias y otras
sustancias que pueden ser
contaminantes o dafiinas.

Tiburén azul (Prionace
glauca)

El tiburdn azul se caracteriza por
presentar un cuerpo largo y delgado
con el dorso azul oscuro, azul
brillante en los costados, y una clara
delimitacién con la parte inferior de
color blanco.

Es una especie longeva
(aproximadamente 20 afios) y de
gran talla, pues alcanza hasta 4.0
m de largo total (Compagno et al.,
2005). Estos tiburones presentan
un comportamiento migratorio, con
patrones de movimientos verticales y
horizontales complejos en la columna
de agua, que han sido relacionados
con la busqueda activa de sus
presas, con su reproduccion y con las
variaciones temporales de acuerdo
con la temperatura del agua (Kohler
et al., 2002; Pikitch et al., 2008; Skomal
y Natanson, 2003). De hecho, se ha
determinado que pueden moverse
entre los 200y 600 m de profundidad,
lo cual ha sido asociado a la busqueda
de alimento (Carey et al.,, 1990; Kohler
et al., 2002).

El tiburdon azul es uno de los mas
abundantes a nivel mundial y uno de
los mas pescados, con un estimado de
20 millones de individuos capturados
anualmente como especie objetivo
0 captura secundaria (Bonfil, 1994;
Stevens, 2009). Es la especie principal
de la pesca artesanal en la costa oeste
de la peninsula de Baja California,
Meéxico, al representar alrededor
de 33% de todas las especies de
tiburones capturadas en la zona
(Cartamil et al., 2011; Ramirez-Amaro
et al., 2013).

Al ser una especie de gran
tamafio, alto nivel tréfico, longeva vy
altamente migratoria es muy propensa
a acumular elementos potencialmente
toxicos en sus tejidos. En la region de
Baja California Sur, varios investigadores
encontraron en el musculo de los
adultosde estaespecie concentraciones
de mercurio por encima del limite
maximo permisible establecido para

ﬂ O,



Imagen 4. Tiburén azul
(Prionace glauca). Crédito:
Colecciodn ictiolégica cicivar/
CONABIO.
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el consumo humano: (1.0 mg/Kg) por
la Norma Oficial Mexicana (Nom-242-
ssa1-2009) (Escobar-Sanchez et al,
2011; Barrera-Garcia et al., 2012; Maz-
Courrau et al., 2012). Sin embargo, Lara
et al. (2022), en individuos juveniles

del tiburén azul, reportaron una
concentracion promedio de mercurio
inferior al limite maximo permisible,
por lo que su ingesta no representa un
riesgo para la poblacion. No obstante,
estos autores sugieren como medida
de precaucion que los nifios, como
sector mas vulnerable, no consuman
mas de 0.09 kg de carne de tiburdén azul
a la semana.

Consideraciones finales

De manera independiente a que la
concentracion de mercurio esté por
debajo del limite maximo establecido
para un CONSUMO Seguro, en regiones
costerasdonde las especiesdetiburon
constituyen una fuente importante de
alimentacion y puede que no se tenga
claridad con la identificacion de la
especie que se esté consumiendo, o
mas acertado seria que el consumo a
la semana sea limitado.

Ademds, el consumo debe
mantenerse al minimo en nifios
y mujeres embarazadas que son
los sectores de la poblacion mas
vulnerables a los efectos de la
bioacumulaciéon de mercurio,
ya que hay que tener en cuenta
las afectaciones en el desarrollo
neuronal que puede provocar el
consumo excesivo en los fetos, los
bebés y los nifios pequefios, pues
Su cerebro y sistema nervioso estan
en fase de desarrollo y la barrera
hematoencefilica es incompleta.
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