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Resumo 
A camomila (Matricaria recutita) é uma planta bastante utilizada no preparo de chás 
devido a seus sabores, aromas e propriedades terapêuticas ou medicinais. Alguns 
minerais são encontrados na sua composição, porém dependo das condições 
ambientais e de processamento industrial, espécies metálicas tóxicas podem ser 
presentes. Nesse sentido, este trabalho teve como objetivo determinar as 
concentrações de metais traço tais como Cu, Cd, Pb e Al em produtos comerciais de 
camomila, assim como em bebidas preparadas por infusões e cocção em água. Os 
teores totais determinados nas amostras comerciais variaram entre 81,8 ng g-1 (Cd) 
até 135,1 μg g-1 (Al). De modo geral, a forma de preparo da bebida influencia no teor 
do metal extraído da planta. O cobre foi o elemento com maior porcentagem de 
extração por cocção (59 – 66% do teor total) e o cádmio apresentou menor extração 
por infusão a quente (5 – 10% do teor total). Considerando o consumo diário de 100 
mL de bebida de camomila, os teores dos metais que podem ser absorvidos não 
ultrapassam os limites estipulados pela Organização Mundial da Saúde.  
 
Introdução  

Os chás podem ser definidos, de acordo com a ANVISA, como produtos 
constituídos de partes vegetais utilizados exclusivamente na preparação de bebidas 
alimentícias. São popularmente consumidos em todo mundo, devido seus 
agradáveis sabores e aromas, e ainda por suas propriedades medicinais. Por 
exemplo, o chá de camomila (Matricaria recutita), o qual pode ajudar em casos de 
má digestão, dores musculares, estresse, insônia, etc.1 Tais propriedades estão 
associadas à presença de polifenóis, flavonoides, xantinas, e vitaminas na sua 
composição.2 Outro componente dos chás são as espécies metálicas, cuja presença 
pode estar vinculada à ocorrência nas plantas, ou decorrente ao processamento 
industrial.3 Algumas espécies metálicas são consideradas nutrientes essenciais ou 
ainda podem ser consideradas tóxicas, tais como cádmio, chumbo e alumínio.2,3  

O conhecimento do teor de espécies metálicas em chás, que são produtos 
comerciais amplamente consumidos, possibilita avaliar o produto pelo consumidor 
ou órgãos de controle de qualidade, uma vez que é possível estimar a ingestão 
diária de nutrientes ou contaminantes através do consumo do produto. Desta forma, 
este trabalho teve como objetivo, determinar os teores das espécies metálicas Pb, 
Cd, Al e Cu, presentes em produtos comerciais de chá de camomila e nas bebidas 
preparadas.  

 

 

 



 
 

 

Materiais e Métodos  
Com o objetivo de evitar ou diminuir contaminações no desenvolvimento do 

trabalho, protocolos de técnicas limpas foram adotados.5 Portanto, os materiais 
foram manipulados com luvas descartáveis e todos os materiais utilizados foram 
previamente descontaminados em banho de ácido nítrico.6 

As amostras de chá de camomila de duas marcas (A e B) foram adquiridas no 
comércio de Ponta Grossa, PR. Três produtos de cada marca e de diferentes lotes 
foram utilizados, para produzir amostras compostas e homogeneizadas por 
quarteamento. Para todas as amostras, o teor de umidade foi determinado.7  

Os teores de Cu, Cd e Pb foram determinados por Espectrometria de 
Absorção Atômica com Forno de Grafite (GF AAS) e o teor de Al foi determinado por 
Espectrometria de Absorção Atômica com Chama (FAAS). Todos os ensaios foram 
realizados em triplicata. 

Para a determinação dos teores totais de Cu, Pb, Al e Cd no produto 
comercial, primeiramente foi necessário realizar uma digestão por via úmida em 
recipiente fechado com o uso de HNO3 (65%) e H2O2 (30%).7 Posteriormente, os 
teores dos metais nas amostras digeridas foram determinados por GF AAS e FAAS.  

As bebidas de chá de camomila foram preparadas por infusão do chá (1,13 g) 
com 100 mL de água ultrapura (18 ºC e 97ºC) e tempo de contato por 5 minutos. As 
cocções foram preparadas da mesma forma, no entanto, o chá foi mantido em 
fervura junto com a água ultrapura por 5 minutos. Por fim, as amostras foram 
filtradas em papel de filtro e os teores dos metais em cada bebida foram 
determinados por GF AAS e FAAS. 
 
Resultados e Discussão  

O teor de umidade e os teores totais dos metais Cu, Cd, Pb e Al nas amostras 
comerciais de camomila estão presentes na Tabela 1.  

 
Tabela 1: Teores de umidade e concentrações totais de Cu, Cd, Pb e Al determinadas nas 
amostras comerciais de chá de camomila. 

 Marca A Marca B 

Teor umidade (%) 10,0 ± 1,6 11,0 ± 1,6 

Cu (µg g-1) 8,6 ± 0,4 8,7 ± 0,5 

Cd (µg g-1) 0,08 ± 0,01 0,09 ± 0,01 

Pb (µg g-1) 0,48 ± 0,05 0,31 ± 0,02 

Al (µg g-1) 135 ± 22 168 ± 28 

 
Nota-se na Tabela 1 que o teor de umidade de ambas as amostras são 

similares e não apresentam diferenças significativas. A ANVISA estabelece que a 
umidade de chá deve ser inferior a 12%.8 Portanto, o teor de umidade das amostras 
é adequado para o consumo.  

Em relação aos teores totais de cada metal, é possível notar na Tabela 1 que 
estes são bastante similares, quando se comparada as duas marcas. Uma exceção 
é observada para o Pb, o qual está presente em maior quantidade na Marca A. Tal 
similaridade pode indicar que os teores dos metais não estão relacionados possíveis 
processos de contaminação, ambiental ou industrial.  



 
 

 

Entretanto, conhecer o teor total dos metais nos produtos comercias de chá 
não indica que o mesmo teor estará presente nas bebidas preparadas para o 
consumo humano. Assim, foram determinadas as concentrações de Cu, Cd, Pb e Al 
nas bebidas do chá de camomila, nas formas de infusão a frio – 18ºC, infusão a 
quente – 97ºC e cocção. Os resultados estão presentes na Tabela 2. 

 
Tabela 2: Concentrações de Cu, Cd, Pb e Al determinadas em bebidas preparadas a partir 
do produto comercial de camomila para as marcas A e B.  

Marca Preparo Cu Cd Pb Al 

A 

InfusãoFria 3,70 ± 0,07  0,012 ± 0,001 0,1850 ± 0,0004 17,0 ± 7,8 

InfusãoQuente 2,3 ± 0,1 0,004 ± 0,001 0,16 ± 0,02 22,0 ± 2,6 

Coção 5,1 ± 0,5 0,006 ± 0,002 0,20 ± 0,05 28,0 ± 4,5 

B 

InfusãoFria 3,200 ± 0,002 < 0,03 0,07 ± 0,01 8,0 ± 3,0 

InfusãoQuente 2,40 ± 0,05 0,008 ± 0,001 < 0,001 26,0 ± 5,7 

Coção 5,8 ± 0,4 0,0800 ± 0,0004 0,12 ± 0,02 32,0 ± 2,4 

 
Conforme os dados da Tabela 2, é possível notar que, de modo geral, os 

teores dos metais foram superiores na cocção, com exceção do Cd. A alta 
temperatura utilizada no preparo da cocção aliado ao tempo de contato, pode ter 
aumentado a solubilização dos metais na bebida. Além disso, a forma que o metal 
se encontra na amostra também influencia esse tipo de resultado. O Pb foi o 
elemento que apresentou teores diferentes entre as duas marcas avaliadas, e a 
contaminação industrial pode ser uma explicação. Para o Al, nota-se que as duas 
marcas apresentaram valores de concentração similares e até o mesmo perfil de 
concentração para os três modos de preparo do chá. 

A extração do Cu variou entre 26-27% do teor total (infusão a quente) e 59- 
67% (cocção), e foi o elemento com maior capacidade de extração nas bebidas. 
Enquanto que o Cd foi o elemento com extração inferior. A extração do Cd variou 
entre 0-5% (infusão) e 7-10% (cocção) do teor total. O Al, apesar de apresentar 
teores superiores nas bebidas, apresentou uma extração de 5% a 20% em relação 
ao teor total. Portanto, os resultados indicam que os elementos tóxicos foram menos 
extraídos da erva de camomila para as bebidas preparadas, o que é importante para 
a segurança alimentar do produto. Assim, realizou-se uma avaliação de risco 
baseada no cálculo de ingestão diária dos metais pelo consumo de chá de camomila 
das duas marcas, considerando um adulto de 60 kg que consome regularmente 1,13 
g em 100 mL de chá de camomila. 

Os menores valores de ingestão diária foram observados para o cádmio, 
sendo cerca de 0,0001 µg kg-1 nos chás da Marca A preparados por infusão a 
quente e cocção. Para a Marca B, no preparo por infusão a frio, não houve um valor 
significativo de ingestão deste metal. Por outro lado, o maior valor de ingestão diária 
encontrado foi para o alumínio nos chás preparados por cocção, sendo 0,49 µg kg-1 
para a Marca A e 0,55 µg kg-1 para a Marca B. Também na cocção, foram 
encontrados os maiores valores de cobre e chumbo, sendo 0,087 µg kg-1 e 0,098 µg 
kg-1 de Cu, 0,003 µg kg-1 e 0,002 µg kg-1 de Pb para as Marcas A e B, 
respectivamente. 

A Organização Mundial da Saúde (OMS) recomenda que a ingestão diária 
tolerável de Al seja no máximo de 1000 µg kg-1 por peso corpóreo. Para o Pb a dose 
semanal é de 25 μg kg-1 por peso corpóreo13 e para o Cd a dose mensal é de 25 μg 



 
 

 

kg-1,14 portanto, todos os resultados estão abaixo dos valores estabelecidos. No 
caso do Cu, por ser um elemento essencial, a OMS recomenda que a ingestão diária 
seja no mínimo de 900 µg kg-1. Logo, 100 mL do chá de camomila não oferecem a 
concentração suficiente de cobre sugerida, mas pode contribuir para tal fim, 
juntamente a uma dieta alimentar equilibrada.  

 
Conclusões  

Considerando que as menores porcentagens de extração das espécies 
metálicas foram observadas nos chás preparados por infusão a frio, a melhor 
maneira de consumir o chá é preparando-o com água sob temperatura ambiente. Os 
estudos realizados neste trabalho foram fundamentais para aprimorar a percepção 
de que, mesmo produtos popularmente considerados naturais, como os chás, 
apresentam elementos que não são essenciais à saúde, mas ainda assim, não 
deixam de ser um alimento seguro para consumo. 
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