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Introducao |

A preocupacdo com a qualidade e seguranca dos
alimentos tem motivado a busca por metodologias
rapidas e confiaveis, com minimo preparo de
amostra e que utilize pequena quantidade de
reagentes quimicos. A analise de mercdurio total pela
técnica de espectrometria de absorcdo atbmica com
decomposicao térmica e amalgamacdo (TDA AAS)
atende a estes requisitos.

Baseada na decomposicdo da amostra a alta
temperatura (600°C), os vapores produzidos séo
conduzidos a um catalisador onde ocorre a reducéo
do Hg para posterior ligagcdo ao ouro presente no
amalgamador. A dessorcdo ocorre a temperatura de
850°C com deteccdo em um espectrébmetro de
absorcao atdbmica (A=253,65nm).

Uma vez que o consumo de sushi é crescente no
pais e este alimento pode apresentar tracos de Hg
em sua composicao, este trabalho teve como
objetivos: avaliar a influéncia da massa de amostra
na analise direta de Hg e validar uma metodologia
usando a técnica de TDA AAS para o estudo de Hg
total em sushi.

Resultados e Discussao |

Para a avaliagdo da influéncia da massa foi utilizado
o material de referéncia DORM-4 — Fish protein e
amostra comercial de sushi de atum. As amostras
de sushi foram integralmente homogeneizadas em
processador de alimentos e analisadas em
analisador de mercurio DMA-80 Dualcell (Milestone,
Italia) utilizando curvas analiticas nas faixas de 0,5 a
50 ug kg'l e 100 a 1000 pg kg'l. Os resultados
obtidos encontram-se na Figura 1. S&o observados
comportamentos gréaficos similares entre a amostra
de sushi e o material de referéncia utilizado,
verificando-se exatiddo proxima a 100% (410 pug kg'l)
para a massa de 60 mg. Apos estabelecer a massa
em 60mg, a metodologia foi validada baseando-se
nas diretrizes do INMETRO"'. Foram utilizados os
materiais de referéncia certificados NIST SRM
1566b — Oyster tissue, NIST SRM 1568b — Rice flour
e NRC DORM-4 — Fish protein para a exatiddo e
amostra de sushi de atum para a precisdo. Os
valores obtidos encontram-se na Tabela 01.
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Os limites de deteccdo e quantificacdo foram
obtidos através de 11 repeticdes analiticas de uma
amostra de sushi com baixo teor de mercurio,
obtendo-se LOD (3s) e LOQ (10s) = 0,03 e 0,08ug
kg'l, respectivamente.
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Figura 1. Teor de mercdrio em amostra de sushi e no
material de referéncia DORM 4.

Tabela 1. Resultados obtidos para os materiais de
referéncia certificados analisados por TDA AAS.

MRC Valor certifi(iado Valor obtigo

(Mg kg ) (Mg kg )

Fish protein 410 £ 55 405 +13
Oyster tissue 37,1+1,.3 359+0,3
Rice flour 5,91 +0,36 5,63 +0,23

" MRC = Material de referéncia certificado

Os valores obtidos para exatiddo encontram-se
proximos a 100% (Oyster tissue: 97+1%; Rice flour:
94+4% e Fish protein: 99+3%) e precisdo da
metodologia de 5,5% indicando que o método direto
possui boa exatiddo em varias faixas de
concentracao.

Conclusdes |

A metodologia de andlise direta de Hg por TDA AAS
mostrou-se rapida e adequada as matrizes de
interesse utilizando massa de 60mg. Valores
diferentes de massa implicam em baixa exatidao da
metodologia.
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