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RESUMO

A piscicultura tem apresentado desenvolvimento notdvel na Ultima
década, sendo responsdavel pela producdo de 17% de toda proteina animal
consumida no mundo. O consumo regular de peixe apresenta diversos
beneficios a salude, no entanto, pode ser fonte de exposicdo humana a
determinados contaminantes como a aflatoxina B; (AFB;). A AFB;
apresenta elevada toxicidade, sendo classificada como carcinogénica para
animais e humanos. Além disso, esta micotoxina pode bioacumular na
cadeia alimentar. Portanto, faz-se necessério a avaliacdao continua da
concentracdao de AFB; em diferentes produtos oriundos da piscicultura.
Neste estudo, o método QUEChERS empregado para a extracdo da
micotoxina e quantificacdo por cromatografia liquida (CL) com detector de
fluorescéncia (FL) foi validado para determinacao de AFB; em peixe fresco
seguindo as diretrizes estabelecidas no Regulamento n? 401 da Comissao
Europeia. A extracdo consistiu em 1 g de amostra de tildpia foram
adicionados 5 mL de dgua, 5 mL de MeCN aos tubos, seguido de agitacdo
por 20 min em agitador orbital a 250 rpm. Apds, foram adicionados 3 g de
sulfato de magnésio anidro (MgSQO4) e 0,75 g de cloreto de sédio (NaCl),
agitado em vértex (2 min) e centrifugado por 10 min a 3220 g. Ao
sobrenadante foi adicionado 0,15 g de MgSQO4 anidro e 0,05 g de C18. Os
tubos foram agitados em vértex por 30 s, centrifugados por 10 min a 3220
g, 0 sobrenadante foi recolhido e seco sob corrente de nitrogénio a 45 °C.
As amostras foram ressuspensas em 1 mL de fase mdével composta pela
mistura de agua ultrapura:MeCN (90:10, v/v) e quantificadas por CL-FL. A
eluicdo cromatografica foi realizada em coluna Phenomenex Column
Chrom-Clone C18 (5um 150x4,6 mm) a 40 °C e vazdo de 1,0 mL minl e a
deteccdo nos comprimentos de onda de excitacao e emissao de 365 e 440
nm, respectivamente. Todos os parametros de qualidade analitica
avaliados para determinacao de AFB; em pescado fresco atenderam as
recomendacdes da Comissao Europeia. O método apresentou exatidao,
com recuperacao de 74,18%, e precisdao, com desvio padrao relativo =
0,15%. Além disso, apresentou baixos niveis dos LD e LQ de 0,01 e 0,03
Mg/g, respectivamente, e coeficientes de correlagao e determinagao
superiores a 0,99. O método foi aplicado com sucesso na determinacdo de
AFB, em file de tildpia comercial, sendo determinadas concentracdes de
até 0,3 pg/g.
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