
III Simpósio Online Sulamericano de  Tecnologia, Engenharia e 

Ciência de Alimentos 
 

Online, 27  a 31 de Maio de 2024 

 

 

 

 

 

DETERMINAÇÃO DE MERCÚRIO EM ATUM EM LATA 

COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE SÃO PAULO 

  
 

Lidiane Raquel Verola Mataveli
1
, Edna Emy Kumagai Arakaki

1
, Maria de Fátima 

Henriques Carvalho
1
, Richard Matsuzaki

1
 

 
1 
Núcleo de Contaminantes Inorgânicos, Centro de Contaminantes, Instituto Adolfo Lutz, 

São Paulo, Brasil (lidiane.mataveli@ial.sp.gov.br) 

 

 

RESUMO: O atum em lata é um dos alimentos prontos mais consumidos na atualidade, por ser uma fonte 

saudável de proteína e ter um preço acessível. O atum, como peixe predador, pode conter concentrações altas de 

mercúrio. Sabe-se que a maior fonte de exposição a este elemento é a ingestão de alimentos contaminados, 

principalmente pescados e frutos do mar. Para determinação do mercúrio foi utilizado um analisador direto de 

mercúrio (DMA-80). As concentrações de mercúrio encontradas nas amostras analisadas variaram entre 0,053 e 

0,201 mg/kg, demonstrando conformidade com a legislação brasileira, e indicando que estas são seguras para 

consumo em relação ao teor de mercúrio total. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

Com o aumento das preocupações com a 

saúde e a busca por dietas mais saudáveis, muitas 

pessoas estão buscando reduzir o consumo de carne 

vermelha e procurando alternativas mais magras e 

ricas em nutrientes, como os peixes. O peixe é 

amplamente reconhecido como uma fonte saudável 

de proteínas, ácidos graxos essenciais ômega-3 

eicosapentaenoico (EPA) e docosaexaenoico (DHA), 

vitaminas (B, A e D) e minerais cálcio, fósforo, ferro, 

cobre, selênio e, no caso dos peixes de água salgada, 

iodo (Sartori, 2012). As pessoas estão cada vez mais 

conscientes dos benefícios para a saúde associados ao 

consumo regular de peixe, como a redução do risco 

de doenças cardiovasculares, melhoria da saúde 

cerebral e suporte à saúde dos olhos e da pele 

(Rebelatto et al., 2022; Loiko, 2011). 

A pressa do dia-a-dia leva as pessoas a 

buscarem alimentos prontos ou que sejam rápidos e 

fáceis de preparar. Dentre os alimentos prontos mais 

vendidos, está o atum em lata. É um alimento versátil 

que pode ser utilizado em várias receitas, e apresenta 

muitas variedades disponíveis no mercado, incluindo 

atum ao natural, em óleo, em molho de tomate e com 

diferentes temperos, atendendo a diferentes 

preferências. Geralmente tem o preço mais acessível 

do que outras fontes de proteína, além de ter uma 

vida útil longa, tornando-o uma escolha econômica 

para muitas pessoas (Niekraszewicz, 2010). Os atuns 

são peixes marinhos pelágicos, que se movem 

constantemente, efetuando migrações de longas 

distâncias em busca de alimento ou para se 

reproduzirem. Eles são peixes predadores na fase 

adulta e os atuns juvenis e os mais novos alimentam-

se de zooplâncton, sobretudo crustáceos, e 

constituem alimento de outros peixes e cetáceos 

(MADRP, 2008). A sua posição na cadeia trófica 

pode trazer agravos à saúde de quem os consome 

fresco ou em lata, pois por realizar longas migrações 

durante seu ciclo de vida, podem atravessar águas 

contaminadas e estarem suscetíveis a contaminação 

pelo mercúrio, seja de forma natural ou por 

atividades antrópicas. (Yallouz, et al., 2001; Vieira et 

al., 2016).  

Uma das características da contaminação 

por Hg é a persistência no ambiente que, aliado às 

características de alta toxicidade, altas taxas de 

absorção e baixas taxas de excreção se acumulam em 

organismos vivos, atingindo o homem, localizado no 

topo da cadeia alimentar, principalmente pelo 

consumo de pescado e derivados (Francisco, 2021). 

O risco potencial de exposição a contaminantes 

químicos e a metais pesados nos peixes, 

principalmente mercúrio, pode ser preocupante e 

precisa ser monitorado (Usydus et al., 2008; Paiva et 

al.,2016). 

Todas as espécies de mercúrio (Hg) são 

tóxicas, mas as espécies orgânicas como o metil 

mercúrio (MeHg
+
), por sua propriedade de 

bioacumulação, são consideradas mais tóxicas do que 

o mercúrio elementar (Hg
0
) e suas espécies 

inorgânicas O mercúrio ligado aos sedimentos 

aquáticos está sujeito à ação microbiana onde este 

sofre conversão em metilmercúrio, que 
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posteriormente entra na cadeia alimentar aquática 

(Francisco, 2021). Devido à sua alta toxicidade no 

organismo humano, mesmo em baixas concentrações 

pode afetar negativamente os sistemas nervoso, 

imunológico e digestivo  

O consumo de peixe é apontado como a 

principal via para intoxicação de MeHg
+
 para os 

humanos. A partir dos alimentos, a absorção 

gastrointestinal dos compostos inorgânicos de Hg é 

menor que 7 %, já a absorção de MeHg
+
 é da ordem 

de 90 % a 95 % (Cozzolino, 2012; Francisco, 2021). 

Estudos indicam que aproximadamente 80% do 

mercúrio total presente no atum enlatado está na 

forma de MeHg
+
 (Dezfouli et al., 2018).  

No Brasil, a Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA), de acordo com a Resolução da 

diretoria colegiada - RDC Nº 722, de 1° de julho de 

2022, que dispõe sobre os limites máximos tolerados 

(LMT) de contaminantes em alimentos, os princípios 

gerais para o seu estabelecimento e os métodos de 

análise para fins de avaliação de conformidade 

(Brasil, 2022a) e a Instrução Normativa- IN N° 160, 

1 de julho de 2022, que estabelece os limites 

máximos tolerados (LMT) de contaminantes em 

alimentos (Brasil, 2022b), preconiza o LMT para 

mercúrio total (HgT) em peixes não predadores de 

0,50 mg/kg e para peixes predadores 1,0 mg/kg. 

O objetivo do estudo foi determinar os 

níveis de HgT em atum em lata comercializados na 

cidade de São Paulo, Brasil. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 
 

Amostragem 

 

Foram adquiridas 10 unidades de atum 

enlatado (Thunnus spp.) de diferentes lotes de 7 

diferentes marcas originárias de três países em 

estabelecimentos comerciais da cidade de São Paulo 

(Estado de São Paulo, Brasil). Fizeram parte do 

grupo de estudo: atum ralado em lata natural, atum 

ralado em óleo comestível e atum sólido em óleo 

(Tabela 1). Apesar das marcas serem diferentes, 

algumas delas têm a mesma procedência, sendo uma 

proveniente de Portugal, quatro do Equador e cinco 

do Brasil.  

As latas foram lavadas com detergente e 

enxaguadas com água ultrapura (Sistema MilliQ, 

Direct 8, Milipore). O excesso de líquido das latas de 

atum foi drenado com o auxílio de uma peneira e a 

carne foi homogeneizada utilizando-se um mixer 

doméstico. 

 

 

 

Tabela 1. Amostras – marcas e composição das latas 

de atum ralado natural (ARN), atum ralado em óleo 

(ARO) e atum sólido em óleo (ASO) 

 

Amostras – 

Marcas* 
Composição 

ARN - A Atum, água e sal 

ARN - B Atum, água, sal e extrato vegetal em pó 

ARO - A Atum, óleo de girassol, água e sal 

ARO - C Atum, sal, óleo de soja e água 

ARO - D Atum, óleo de soja e sal 

ARO - B Atum, óleo de soja, água, sal e extrato 

vegetal em pó 

ARO - E Atum, água, óleo de soja e sal 

ARO - F Atum, água, óleo de soja e sal 

ASO - A Atum, óleo de girassol, água e sal 

ASO - G Atum, óleo de girassol e sal 

*A, B, C, D, E e F correspondem as marcas 

analisadas 

 

Determinação do mercúrio total (HgT) 

 

Aproximadamente 20 mg da amostra 

homogeneizada foi pesada (balança analítica 

Shimadzu AY220) em barquinha de quartzo de 1,5 

mL de capacidade previamente descontaminadas.  

O mercúrio total foi quantificado em 

equipamento Analisador Direto de Mercúrio DMA-

80 tricell (Milestone Inc. Itália), com software de 

tratamento de dados Easy Doc. O princípio de 

funcionamento do equipamento é a decomposição 

total da amostra e retenção do Hg liberado em um 

trap de ouro, que é posteriormente aquecido para 

liberação do mercúrio, sendo medida a absorção 

atômica utilizando uma lâmpada de Hg (253,7 nm) 

como fonte de radiação. O sinal analítico obtido 

medido em absorbância é proporcional à 

concentração. 

O programa de análise utilizado foi o 

descrito no manual do equipamento e as condições 

analíticas foram: secagem à 200°C por 60s; 

decomposição à 650°C por 180s, dessorção à 650°C 

e detecção a 253,7 nm. O gás carreador utilizado para 

o vapor de mercúrio a uma pressão de 4 kgf/cm foi o 

oxigênio com uma pureza de 99,999%. As curvas 

analíticas foram preparadas em solução 5% (v/v) de 

HCl em água ultrapura a partir de material de 

referência certificado (MRC) com concentração de 

1000 mg/L de Hg(Inorganic Ventures). A exatidão 

do método foi avaliada utilizando-se os MRCs NMIJ 

CRM7402-a nº 506 Trace elements, arsenobetaine 

and methylmercury in cod fish tissue e IPEN 001 

Trace elements in fish tissue 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
A faixa de concentração para a curva de 

calibração do Hg foi de 1,0 a 15,0 μg/kg, com limite 

de detecção de 0,2 µg/kg e limite de quantificação 1 

µg/kg. Ensaios para avaliação de exatidão foram 

feitos utilizando os MRCs listados na Tabela 2. 

Porcentagens obtidas para a recuperação estão dentro 

da faixa de aceitação, entre 80 e 120%. 

 

Tabela 2. Porcentagem de recuperação de HgT obtida 

para os MRCs analisados 

 

MRC 

Valor 

certificado 

(mg/kg) 

Valor 

encontrado 

(mg/kg)  

Recuperação 

(%) 

NMIJ 

CRM7402-

a nº 506 

0,61±0,02 0,58 95 

IPEN001 0,88±0,12 0,87 99 

 
Na Tabela 3 podem ser verificadas as 

concentrações de HgT encontradas nas amostras 

analisadas.  

 

Tabela 3. Concentrações de HgT encontradas nas 

amostras de atum em lata 

 

Amostras-marca 
Média 

(mg/kg) 

Desvio Padrão 

(mg/kg) 

ARN-A 0,201 0,002 

ARN-B 0,142 0,001 

ARO-A 0,177 0,006 

ARO-B 0,121 0,002 

ARO-C 0,072 0,004 

ARO-D 0,190 0,005 

ARO-E 0,182 0,004 

ARO-F 0,053 0,001 

ASO-A 0,198 0,009 

ASO-G 0,061 0,002 

 

Os valores encontrados para mercúrio total 

neste estudo variaram de 0,053 a 0,201 mg/kg, se 

assemelhando aos valores obtidos em outros 

trabalhos.  

Soares et al.(2020), analisou 9 amostras de 

atum ralado comercializado em supermercados de 

Campinas e a concentração encontrada de HgT 

variou de 0,0315 a 0,0706 mg/kg.  

Souza et. al (2018), determinou 

concentrações de HgT em 10 amostras de atum em 

lata adquiridos em Belém e a faixa de concentração 

encontrada foi de <0,10 a 0,35 mg/kg.  

Ferreira et al.(2012) obteve faixa de 

concentração entre 0,009 e 0,720 mg/kg em 35 

amostras de atum em lata comercializadas no estado 

do Rio de Janeiro. 

Alva et. al (2020) determinou a 

concentração de HgT em 69 amostras de atum 

enlatado de 13 diferentes marcas comercializadas no 

sudoeste brasileiro, encontrando valores que 

variaram entre 0,071 e 0,588 mg/kg. 

As concentrações encontradas nas amostras 

deste estudo e nas dos trabalhos citados acima 

apontaram resultados em conformidade com a 

legislação brasileira e desta forma podem ser 

consideradas adequadas para o consumo com relação 

ao mercúrio total.  

 

4 CONCLUSÃO 
 

De acordo com os resultados encontrados, as 

amostras analisadas encontram-se dentro dos limites 

estabelecidos pela legislação brasileira, sendo 

consideradas seguras para o consumo humano. O 

número de amostras deve ser ampliado para se obter 

um panorama completo da qualidade do atum 

enlatado oferecido no mercado no que diz respeito ao 

teor de mercúrio.  
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