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GLOBAL

Coalizao Internacional de Associacdes de Pesca
langa site

A Coligacdo Internacional de Associacdes de Pesca

(ICFA) lancou seu primeiro website
[fon-orgl ICFA € um coletivo nacional de peixes e

rutos do mar de associa¢Ges da industria das prin-
cipais industrias pesqueiras do mundo, constituida
em 1988. O grupo fornece decisdo unificada pela
voz de seus criadores, sobre questdes globais.
"Embora a ICFA exista ha quase 40 anos, sempre foi
um orgdo deliberativo da industria com profundos
lacos com a ONU e uma forte énfase na politica
global. Nos ndo precisavamos realmente de uma
presenca publica na web”, disse o presidente do
ICFA, Paul Lansbergen, e Presidente do Conselho
de Pesca do Canadd. "Porém com negociagles,
tratados e resolugdes sobre biodiversidade que
exigem tanta contribuicdo das partes interessadas
hoje em dia, decidimos tornar nossos recursos e
voz mais publicos.” A coalizdo inclui 24 associagdes
da industria de frutos do mar da Europa, America
do Norte, Asia, Austrélia, Nova Zelandia, Africa e
América Latina. O ICFA participa da Convencdo
sobre Diversidade Bioldgica, do Comité da Pesca e
da Convencdo sobre Pesca Internacional e Comér-
cio de espécies ameacadas de fauna e flora selva-
ens, entre outros. “Eu encorajo a comunidade de
rutos do mar em visitar o site”, disse Lansbergen.
“Nossas conquistas e as prioridades sdo definidas e
é uma nova plataforma para nos envolvermos com
vozes da industria que talvez ndo se tenha ouvido
falar. Renovo o convite para visitarem o site." ICFA
mantém seu Status Consultivo Especial junto a
Organizacdo das NacGes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo e reune-se regularmente em Roma
para discutir politicas e interagir com as Nacdes
Unidas e FAO. Desde 1988, o ICFA tem sido uma
voz unificada na politica de frutos do mar compro-
metida com o uso sustentdvel dos recursos mari-
nhos e se dedicado a seguranca alimentar global.
Consulte mais informag:c”)es

Os niveis de mercirio em atum permanecem
quase inalterados desde 1971

O atum € um dos frutos do mar mais populares em
todo o mundo. Mas este peixe rico em proteinas
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pode acumular altos niveis de metilmercurio ao se
alimentar de presas contaminadas, como peixes
menores ou crustaceos. Apesar dos esforgos para
reduzir as emissdoes de mercurio no ambiente, os
pesquisadores relatam que os niveis no atum pare-
cem permanecer inalterados desde 1971. Alertam
gue sdo necessarias metas de reducdo de emissdes
mais agressivas para comecar a reduzir os niveis de
mercurio no atum.

Leia mais informacd&es: gaui

NOTICIAS DA ASIA PACIFICO

Australia: Curso de curta duragao sobre seguran-
¢a de mariscos

A Oysters Australia e a Fisheries Research and
Development Cooperation, financiaram a Universi-
dade da Tasmania para desenvolver uma série de
cursos de formacdo em seguranca alimentar para a
industria de marisco. O curso foi concebido para
proporcionar aos que trabalham na industria uma
compreensdo clara dos requisitos de seguranca
alimentar que se aplicam aos moluscos bivalves e
das acbBes que devem tomar para produzir maris-
cos bivalves seguros. O Curso é totalmente online
com duracdo de 3 horas de aprendizado para ser
concluido. O curso é gratuito pelos préoximos 18
meses.

Para saber mais e se inscrever no curso virtual
cliquefaquil

Camboja: Desafios e oportunidades para a gestao
da cadeia de valor pés-colheita do pescado

O setor de pesca é o principal supridor para a segu-
ranca alimentar e os meios de subsisténcia no
Camboja. A perda global de alimentos é uma preo-
cupacdo séria que funciona como uma barreira
para alcancar a Meta 12.3 do Objetivo de Desen-
volvimento Sustentdvel (ODS) e para reduzir o
desperdicio de alimentos em 50% até 2030 (FAO
2020). O manuseio adequado, a manutengao do
protocolo de seguranca alimentar e o respeito da
cadeia de frio do campo ao prato, sdo cruciais para
evitar a perda de qualidade e o desperdicio do
pescado, o que exige investimento publico no
desenvolvimento tecnoldgico e na criagdo de boas
instalacdes em infra-estrutura em toda a cadeia de
valor. A reducdo eficaz da perda de peixe pds-co-
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Iheita depende de varios fatores, como politicas de
apoio, legislacdo, capacitacdo, servicos e investi-
mento publico em infraestruturas e desenvolvimen-
to tecnoldgico. Como o peixe é um alimento pereci-
vel, portanto, a gestdo pds captura é uma das tare-
fas chave para garantir a qualidade. Sdo necessarios
cuidados especiais para manter a qualidade
adequada do peixe cru e dos produtos da pesca
transformados ao longo da cadeia de abastecimen-
to. No entanto, existem muitos desafios associados
ao processo de manipulacdo e preservacao do peixe
nos paises em desenvolvimento, incluindo o Cam-
boja. Portanto, esta pesquisa visa investigar a situa-
¢do atual pds-captura, além dos desafios pds captu-
ra de peixes e possiveis estratégias para melhorar
as tecnologias pds-captura, para a gestdo sustenta-
vel da pesca no Camboja. Este trabalho abrange
entrevistas pessoais e técnicas de pesquisa entre as
varias partes interessadas, como piscicultores,
pescadores, vendedores e varejistas de peixe intei-
ro, consumidores, funcionarios do governo e
processadores, com entrevistados nas provincias de
Battambang e Siem Reap, as duas regides mais
importantes do noroeste do pais. O resultado desta
pesquisa sera divulgado em workshops e conferén-
cias nacionais e internacionais. Além disso, um
artigo cientifico serd publicado em um periddico
revisado por integrantes de alto nivel.

Encontre mais informacdes [aguil

Jap@o: Impulsionando a colaboragdo no processa-
mento de frutos do mar com o Vietna

Com uma proéspera industria de processamento de
frutos do mar e muitas fabricas de processamento
de alta qualidade, o Vietna foi escolhido por empre-
sas japonesas para parceria no processamento de
produtos para exportagdo para varios mercados,
como os EUA e os paises da ASEAN, de acordo com
o Ministério da Agricultura, Florestas e Pesca de
Japdo (MAFF). Em um evento de conexdo de negd-
cios de frutos do mar entre o Japdo e o Vietnd, reali-
zado conjuntamente pelo MAFF, o Consulado Geral
do Japdo e a Organizacdo de Comércio Externo do
Japdo (JETRO) na cidade de Ho Chi Minh, Yoshimat-
su Toru, um representante do MAFF, disse: o Vietna
possui pontos fortes no processamento de frutos
do mar, com inumeras fabricas de grande capacida-
de que atendem aos padrdes de exportacdo para a
maioria dos mercados globais. As empresas japone-
sas de pescado desejam reforcar a cooperacado
contratando parceiros vietnamitas para processar
produtos destinados a exportagdo para outros mer-
cados, acrescentou. De acordo com Yoshimatsu, em
2023, o volume total de exportacbes de produtos
agro-florestais-aquaticos e alimentos do Japao
atingiu aproximadamente 1,45 trilhGes de ienes
(9,77 bilhdes de ddélares). O governo japonés esta-
beleceu a meta de aumentar o valor para 2 trilhdes
de ienes até 2025 e 5 trilhdes de ienes até 2030. O
governo japonés esta implementando atualmente
atividades para promover os produtos aquaticos
japoneses, tanto a nivel nacional como internacio-
nal, bem como para diversificar os mercados de
exportacdo, disse ele. Espera-se que o evento de
integracdo de negodcios intensifiqgue ainda mais o
intercambio comercial de frutos do mar e a coope-
racdo no desenvolvimento de cadeias de abasteci-
mento entre os dois paises. Encontre o artigo:[agqul

Filipinas: BFAR alerta publico sobre consumo de

marisco

Mariscos recolhidos e testados em dguas costeiras
de Milagros em Masbate, dguas costeiras de Dauis
e Cidade de Tagbilaran em Bohol, Baia de San
Pedro em Surigao del Sur e dguas costeiras de San
Banito em Surigao del Norte, continuam positivos
para Veneno Paralitico de Marisco (PSP) ou maré
vermelha toxica, que esta além do limite da regula-
mentacdo. Todos os tipos de marisco e Acetes sp
coletados nas areas mencionadas ndo sdo seguros
para o consumo humano. Peixes, lulas, camardes e
caranguejos s3o seguros para consumo humano,
desde que sejam frescos, bem lavados e removen-
do-se os orgaos internos, como guelras e visceras
antes de cozinhar. Encontre o boletim:[gauj

Kiribati: Fortalecimento da industria de frutos do
mar

Na continuacdo do reforco de capacitacdo em
curso na nacao insular de Kiribati, aproximadamen-
te 25 participantes completaram dois treinamen-
tos para qualificacdo de micro-empreendores, do
curso sobre “Microqualificacdo em estabeleci-
-mento e operacdo de Pequenos Negodcios de
Frutos do Mar” e “Manutencdo da Seguranca e
Qualidade em Frutos do Mar”, na llha Kiritimati, de
12 a 23 de fevereiro 2024. Isto foi possivel através
de recursos da Unido Europeia e Governo da
Suécia, com a Universidade do Pacifico Sul e a
Parceria Marinha da Unido Europeia do Pacifico Sul
(PEUMP). Esses treinamentos tiveram como objeti-
vo capacitar os alunos para melhorar seus negdécios
de frutos do mar e praticas de seguranca e qualida-
de do “anzol ao prato”. Tereere Tioti, Diretora do
Departamento da Autoridade Competente do
Ministério da Pesca e Marinha de Kiribati afirmou:
“O peixe é 0 nosso principal recurso, e precisamos
encorajar o estabelecimento das pequenas empre-
sas de frutos do mar, assegurando que ao mesmo
tempo tenham peixes e/ou recursos marinhos da
melhor qualidade e que isso contribua para susten-
tar o seu negdcio e aumentar os lucros”. “Este
treinamento complementa o nosso trabalho no
Ministério da Pesca e do Desenvolvimento dos
Recursos Marinhos, fortalecendo o conhecimento
de negdcios e aspectos de manuseio de frutos do
mar para nossos vendedores e pescadores locais, 0
gue ajuda a melhorar a qualidade dos produtos da
pesca, mantendo ao mesmo tempo o seu frescor."
Este programa fortalece o conhecimento, habilida-
des e competéncias para garantir o sucesso dos
pequenos negdcios do pescado, juntamente com a
garantia de padrbes de seguranca e qualidade
pos-captura, demonstrando as boas praticas
pos-colheita habilidades de manuseio dos produ-
tos do mar, descrevendo as causas da deterioragdo
destes alimentos e os fatores de controle de quali-
dade, e aplicacdo de inspecdo técnica e diretrizes
para manter a qualidade do pescado. Leia mais:

NOTICIAS EUROPEIAS

46 notificagoes de alerta rapido para produtos da
pesca

Durante fevereiro de 2024, ocorreram 46 notifica-
¢Oes de alertas rapidos relativas aos produtos da
pesca. Com 12 rapidas notificacBes de alerta para
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produtos de moluscos bivalves, 3 para produtos de
cefalépodes, 11 para produtos de crustaceos e 20
para outros produtos da pesca e nenhum para
produtos de gastrépodes. Estes incluiram 5 remes-
sas de ostras provenientes de Franca, 2 remessas
de ameijoa (tipo berbigdo) da Tailandia, 3 remessas
de camardo do Equador, e 2 remessas de espadarte
provenientes de Espanha.

Fonte: Boletim Informativo Fish Files Lite da Mega-
pesca Ltda, www.megapesca.com, fevereiro de
2024.

UE: Grande fraude no atum em lata

Autoridades espanholas e italianas (Guarda Civil e
Carabinieri) desmantelaram uma organizacao crimi-
nosa de conservas de atum provenientes do merca-
do italiano, com “nova” rotulagem, expondo-as em
condicdes insalubres e reintroduzindo os produtos
fraudulentos no mercado da Espanha e Itdlia com
novo roétulo, registro sanitdrio e data de vencimen-
to. Em muitos casos (33/40) o éleo do atum enlata-
do rotulado como o azeite era na realidade éleo de
girassol ou bagaco de 6leo. As autoridades apreen-
deram também 45 000 litros de azeite de oliva e
120 mil latas de atum dos operadores.

Fonte: Boletim Informativo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de
2024

Reino Unido: Novos resultados de estudo sobre
sequenciamento de nanoporos facilita a triagem
da diversidade e proveniéncia de frutos do mar

A crescente demanda global por frutos do mar colo-
cou pressdo sem precedentes sobre a pesca, levan-
do a exploracdo de recursos marinhos vulneraveis e
espécies com dados deficientes. Nas ultimas déca-
das, um aumento de métodos moleculares permitiu
a identificacdo de produtos de animais marinhos
comercializados que por outra metodologia pode-
riam ser irreconheciveis através da analise morfolo-
gica. Embora o cddigo de barras universal do DNA
continue sendo uma ferramenta poderosa de
autenticacdo e rastreabilidade, sua aplicacdo ainda
requer procedimentos demorados, instalacdes
adequadas e o desenvolvimento do ensaio. Um
estudo recente explorou alguns dos usos e vanta-
gens do nanopore de Ultima geracdo de sequencia-
mento, um método alternativo rapido e portatil. Os
cientistas testaram pela primeira vez o método para
identificar dez produtos da pesca amostrados de
forma oportunista obtidos em dois contextos
diferentes: cinco filés de peixe comercializados no
Reino Unido, quatro exemplares de tubardao comer-
cializados na Indonésia e um peixe coletado como
parte de uma pesquisa cientifica. Eles apresenta-
ram um fluxo de trabalho analitico completo para
resultar em identificacdo precisa das espécies base-
ada em leitura longa direta, por sequenciamento
em PCR do DNA extraido de cada amostra. Depois
disso, eles usaram a saida de sequenciamento de
nanoporos para extrair mitogenomas inteiros de
amostras de varias qualidades de DNA. Finalmente,
eles usaram o extenso programa adicional de infor-
macdes gendmicas produzidas pelo sequenciamen-
to para identificar a origem geografica de duas das
amostras para as quais existiam dados robustos do
arquivo. Em face as crescentes ameacas a biodiver-

sidade e a necessidade de controlar a exploracdo e
0 abastecimento da pesca e a vida selvagem em
todo o mundo, esta abordagem rapida e portatil
estd prestes a revolucionar o monitoramento de
frutos do mar, abastecimento e comércio da vida
selvagem marinha ameacada, contribuindo para a
gestdo sustentavel dos recursos aquaticos recur-
sos. Leia mais:

NOTICIAS DA AMERICA DO NORTE

Pesquisadores criam solu¢ao de revestimento
para a estocagem segura de alimentos

Aco galvanizado é frequentemente utilizado na
indUstria de alimentos devido a sua durabilidade,
resisténcia e menor custo relativo em relacdao ao
aco inoxidavel. As descobertas de uma nova
pesquisa relataram um método de revestimento
para aco galvanizado que exibe superhidrofobici-
dade e propriedade antiincrustante, inibindo efeti-
vamente a fixacdo de fungos, bactérias e lama. Este
revestimento foi fabricado através de um processo
de duas etapas envolvendo a imobilizacdo de
nanoparticulas de silica e subsequente quimissor-
¢do de uma camada de organossilano com baixa
energia superficial. O revestimento resultante
produziu um angulo de contato estatico com a
agua de 157+3,6°. Durante um periodo de sete
dias, este revestimento alcangou reducbes de
logl0 de 2,6 + 0,1 e 2,9 £+ 0,1 na fixacdo das cepas
bacterianas de Salmonella enterica e Listeria inno-
cua, respectivamente. Testes adicionais revelaram
uma reducdo acentuada na fixacdo do fungo Asper-
gillus niger. Apds a imersdao na lama, superficies
revestidas mostraram uma reducdo evidente na
lama fixada em comparacdo com as superficies de
aco originais. Especificamente, quando testado
com lama com viscosidade de ~90.000 cP, a
porcentagem de fixacdo de lama para as superfi-
cies de aco ndo tratadas e superficies de aco reves-
tidas foi quantificada como 94,57 + 1,64% e 6,81 +
2,43%, respectivamente. A caracterizacdo eletro-
quimica do aco revestido, conduzido na presenca
de Salmonella enterica, revelou uma diminui¢ao de
60,4 + 10,4% na taxa de corrosdo em comparacgao
com o ago sem tratamento. O prospecto de imple-
mentar a tecnologia de revestimento desenvolvida
em superficies de aco galvanizado, incluindo, mas
ndo limitado para silos de armazenamento de
grdos, bem como varios produtos relacionados
com alimentos, unidades de armazenamento e
contéineres apresentam uma oportunidade para
uma progressao significativa dentro da multidisci-
plinaridade nas areas de engenharia, seguranca e
processamento de alimentos. Leia o artigo comple-
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NOT{CIAS DA AMERICA LATINA

Brasil: Proibe importac¢des de tilapia vietnamita
engéjanto se aguarda revisao do protocolo de
saude

O Ministério da Agricultura brasileiro ordenou a
suspensdo imediata das importacdes de tildpia do
Vietna enquanto se aguarda uma revisdo dos
protocolos de salde atuais, de acordo com um
comunicado. O ministério citou preocupacdes
especificas em relagdo a “introducdo do virus da
tilapia do lago (TiLV)”, que poderia prejudicar a


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0956713524000999
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0260877423003825?via%3Dihub

industria nacional. A medida foi publicada no Diario
Oficial, segundo a declaracdo. A decisdo foi tomada
apos reunides com o Ministério da Aquicultura e
Pesca do Brasil e representantes da industria local.
A proibicdo das importacdes vietnamitas de tilapia
permanecerdo em vigor até a revisdo do protocolo
de saude ser concluido. O Vietnd foi o unico pais
gue exportou tildpia ao Brasil em 2023, segundo um
comunicado em separado do ministério da agricul-
tura a Reuters. O Ministério informou que o Brasil
importou 25 toneladas de tilapia deste pais asiatico,
no valor de US118.000 ddlares. Os dados mais
recentes disponiveis do Peixe BR, associacdo que
representa os piscicultores brasileiros, o Brasil
produziu 860.355 toneladas de peixe em 2022,
sendo 64% de tilapia, produgdo do pais que é relati-
vamente pequena em relacdo a pares como a
China, onde cerca de um terco da oferta global vem
de 13, mas esta crescendo consistentemente. Em
2022, o fornecimento global de tilapia foi de 6,5
milhdes de toneladas, conforme estimado pela
Organizacdo das NacGes Unidas para a Agricultura e
Alimentacdo (FAQ). O Brasil exportou US 24 milhdes
em produtos pesqueiros em 2022, com a tilapia
representando 98% do comércio, segundo o site da
Peixe BR, que também mostra os EUA como princi-
pal pais cliente. Um "surto de doenca" ndo especifi-
cado, no entanto, reduziu as exportacdes brasileiras
nos meses seguintes, de acordo com um relatorio
da FAO que cobre as vendas no primeiro semestre
de 2023, guando as exportacdes brasileiras de
tilapia cairam 32% em volume, para 3.319 tonela-
das. Encontre mais informacdes:

NOTICIAS AFRICANAS

Benim: Continuam a existir deficiéncias no siste-
ma de controle; exportagoes suspensas

A DG SANTE da Comissdo Europeia publicou um
relatorio sobre uma avaliagdo remota do estado
sanitario e controle da exportacdo de produtos da
pesca para a UE a partir do Benim. O estudo identifi-
cou que o pais tem um quadro juridico, estrutura de
autoridade competente (CA) e sistema de controle
e capacidade laboratorial com potencial para
aplicar controles sanitarios as suas pescarias e da
cadeia produtiva de produtos para exportacdo para
a UE. No entanto, o sistema é prejudicado por uma
série de deficiéncias que limitam a validade das
garantias prevista na certificacdo sanitaria. Limites
para metais pesados, dioxinas/PCB e HAP foram
estabelecidos em 2007, e agora estdao desatualiza-
dos, sugerindo fragilidades em conhecimento técni-
co e capacidade de inspecdo dos funcionarios. O
peixe inicialmente congelado em salmoura foi auto-
rizado a ser destinado a outros fins que ndo o de
conservas. Havia discrepancias nas listas de barcos
aprovados e estabelecimentos entre os detidos
pela CA e os da lista no sistema EU TracesNT.

Embora o laboratério tenha capacidade, seja
credenciado e tenha disponibilidade para os testes,
a CA ndo implementou nenhum programa oficial
de amostragem para produtos da pesca e tem
amostrado as pescarias com testes regulares e,
voluntariamente suspendeu as exportacdes.
Houve discrepancias no numero de certificados
emitidos conforme registrado pelo CA e conforme
indicado no EU TracesNT, sugerindo falta de
controle confidvel sobre os procedimentos de
certificacdo. Seis recomendacdes foram feitas pela
Comissdo a (CA), Direcdo de Producdo Pesqueira e
a Autoridade Competente da Direcdo do Departa-
mento de Agricultura, da Pecuaria e da Pesca.

Fonte: Boletim Informativo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de
2024
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GENERAL PRINCIPLES

Principios gerais de higiene alimentar

FAO e OMS 2023. Principios gerais de higiene
alimentar. Codex Alimentarius de Pratica, No. CXC
1-1969. Comissdo do Codex Alimentarius. Roma.
60p.

Este documento descreve os principios gerais que
devem ser compreendidos e seguidos pelos opera-
dores das empresas do setor alimentar em todas as
fases da cadeia alimentar e que fornecem uma
base para as autoridades competentes supervisio-
narem a seguranca e a adequacdo dos alimentos.
Esta edicdo contéem um novo anexo que introduz
ferramentas para determinar os pontos criticos de
controle no Sistema APPCC. O termo "Codex
Alimentarius" é latino e significa "codigo alimen-
tar". Os padrdes do Codex sdo textos internacio-
nais sobre alimentos, ou seja, padrdes, codigos de
pratica, codigos de pratica higiénica, diretrizes e
outras recomendacdes, estabelecidos para prote-
ger a saude dos consumidores e garantir praticas
justas no comércio de alimentos. A colecdo de
padrdes alimentares e textos relacionados adota-
dos pela Comissdao do Codex Alimentarius é conhe-
cida como Codex Alimentarius. A publicacdo pode
ser baixada gratuitamente em:

A proxima edicdo do INSPETOR DE PESCADO sera distribuida em Julho de 2024. Qualquer informagdo que
vocé queira divulgar através deste boletim informativo pode ser enviada através de http://e-newsletter.info-

fish.org/
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