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RESUMO

A contaminagdo do pescado e da dgua em ambientes marinhos e lacustre por substancias toxicas
produzidas por microalgas (ficotoxinas) tem recebido a atencdo de cientistas e autoridades
ambientais, de saude e sanitarias pela incidéncia de casos de intoxicagdo em animais e seres
humanos, em diversas regifes do mundo. Microalgas sdo organismos microscépicos fotossintéticos
que vivem em ambientes aquéticos. Representam a base da cadeia trofica e estdo envolvidas na
manutencdo do equilibrio ambiental do planeta Terra, uma vez que participam dos ciclos
biogeoquimicos do carbono, oxigénio, nitrogénio, fésforo e silicio. Em condigbes ambientais ainda
pouco conhecidas, podem produzir uma variedade de ficotoxinas capazes de contaminar a agua e 0s
alimentos de origem marinha ou de agua doce consumidos por seres humanos, representando perigo
para a saude e desequilibrio ao préprio meio ambiente. A proliferacdo de microalgas nocivas
aumentou consideravelmente nos Ultimos anos devido ao fendbmeno de eutrofizacdo dos
ecossistemas aquaticos, pela expansdo da atividade de aquicultura ou maricultura onde ocorre a
introducdo de nutrientes e espécies de pescado aléctone, no ambiente natural, causando danos
econdmicos, ambientais ou de saude publica, Ficotoxinas sdo absorvidas pelo homem através do
consumo de pescado contaminado. Assim, a disponibilizacdo de orientacfes e procedimentos para a
producéo de alimentos seguros intensifica o controle de qualidade e contribuir para a expanséo do
consumo de pescado no Brasil e no exterior, garantindo ao mercado consumidor a confiabilidade no
alimento adquirido, além de melhor capacidade de contornar regulamentos técnicos, normas
sanitérias e fitossanitarias ou procedimentos para avaliacdo da conformidade aplicados por paises
importadores como barreiras comerciais e protecionismo. Desta forma, este trabalho que esta sendo
desenvolvido no Laboratério de Cromatografia Liquida da Embrapa Agroindastrias de Alimentos faz
parte do Projeto de Consolidagéo de Laboratérios Multidisciplinares como Centros Colaboradores em
Defesa Agropecuaria (CNPg/MAPA 64/2008), possibilitara o desenvolvimento de procedimentos
analiticos mais eficientes para o apoio a agroindistria brasileira frente as mdltiplas e crescentes
exigéncias dos mercados nacional e internacional, possui como objetivos: desenvolver métodos
analiticos para a determinac@o de ficotoxinas em amostras de pescado; validar a metodologia
analitica segundo as normas INMETRO (DOQ-CGCRE-008) e ANVISA (RE 889/2003).
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