
seja detectada (em 25 g) antes que o alimento 
tenha saído do controle imediato do operador que 
o produziu. A proposta é subs�tuir esse requisito 
por um requisito de que tais alimentos não devem 
conter nenhuma Listeria detectável (em 25 g) 
durante todo o prazo de validade do produto. A 
data proposta para publicação e adoção do regula-
mento é o quarto trimestre de 2024. A no�ficação 
da OMC está disponível aqui. Comentários e consi-
derações sobre potenciais impactos da proposta 
podem ser apresentados através da autoridade 
nacional competente até 16 de julho de 2024.

UE: Desenvolvido teste de impressão digital de 
DNA para espécies de peixes 

A Direção-Geral de Assuntos Marí�mos e Pesca 
publicou um ar�go sobre um projeto financiado 
pela UE que foi pioneiro na técnica simples de 
impressão digital de DNA para iden�ficação de 
espécies de peixes no local. O novo teste é baseado 
em uma "vareta" descartável, semelhante aos 
testes rápidos para COVID-19. O Centro Hellenic de 
Pesquisa Marinha, com sua vasta experiência na 
indústria pesqueira, e a Universidade de Patra 
desenvolveram o teste, com foco em espécies de 
merluza e atum. A Comissão espera que o método 
ajude a combater a fraude ao dis�nguir entre 
diferentes populações de peixes, bem como 
diferentes espécies.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

UE: Cer�ficação sanitária alterada para animais 
aquá�cos vivos e produtos da pesca

A Comissão alterou a redação e o conteúdo dos 
cer�ficados sanitários exigidos para a importação 
para a UE de produtos da pesca e da aquicultura. 
As alterações aplicam-se a cer�ficados sanitá-
rios/oficiais para peixes vivos, crustáceos vivos e 
produtos de origem animal, e para produtos da 
pesca des�nados ao consumo humano capturados 
por barcos com bandeira de um Estado-Membro e 
transferidos para países terceiros com ou sem 
armazenamento em terra.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

Reino Unido: Vulnerabilidades à fraude alimen-
tar nas cadeias de fornecimento de frutos do mar 
pós-colheita
 
Um novo ar�go no meio de comunicação npj 
“jornalismo sem fim lucra�vo” Ciência dos Alimen-
tos, inves�ga a susce�bilidade das cadeias de 
fornecimento de frutos do mar pós-colheita do 
Reino Unido à fraude. Usando a ferramenta de 
avaliação de vulnerabilidade à fraude alimentar 
SSAFE (disponível em www.ssafe-food.org), os 
autores avaliaram 48 fatores relacionados a opor-
tunidades, mo�vações e controles nas cadeias de 
fornecimento do Reino Unido. Os pesquisadores 
descobriram que essas cadeias de fornecimento 
apresentam vulnerabilidade média à fraude 
alimentar, com os maiores riscos vinculados a 
"oportunidades técnicas". As oportunidades técni-
cas abrangem fatores como a complexidade da 
adulteração e o conhecimento técnico necessário 
para adulterar o material. O status de cer�ficação 
afeta significa�vamente os níveis de vulnerabilida-

exper�se. Joanna personifica a face mutável do 
setor pesqueiro do Pacífico. Sua determinação e a 
de seus colegas, não se trata apenas dos resultados 
financeiros de Kiriba�, mas de provar que as mulhe-
res possam se destacar nesta arena tradicionalmen-
te dominada por homens. Leia o ar�go completo: 
aqui

Malásia: DOF impõe proibição ao consumo de 
bivalves

Com efeito imediato, o Departamento de Pesca 
(DOF) proibiu o público em Melaka de consumir 
bivalves até que a leitura de biotoxina a�nja níveis 
permi�dos e os mexilhões sejam confirmados como 
seguros para o consumo. Em uma declaração em 5 
de abril, o departamento disse que as análises 
conduzidas por seu laboratório de biossegurança 
em amostras de mexilhões e água coletadas de 
Sebatu, Melaka, em 3 de abril revelaram a presença 
da espécie de alga Alexandrium, que representa 
riscos à saúde humana. O departamento disse que 
essa proibição é uma ação preliminar tomada após 
casos de mexilhões contaminados em Negeri Sem-
bilan. O departame nto con�nuará monitorando 
por 20 dias realizando testes regulares de acordo 
com os procedimentos operacionais padrão defini-
dos no Na�onal Shellfish Sanita�on Programme 
(NSSP). Em 2 de abril, o DOF também emi�u um 
aviso aos operadores e fazendeiros para cessar 
imediatamente todas as vendas e a�vidades de 
coleta de mexilhões cul�vados em Melaka", disse a 
declaração. O público é instado a no�ficar pronta-
mente o Departamento de Pesca do estado ou 
distrito se observar qualquer mudança na cor da 
água do mar para vermelho, marrom, amarelo ou 
verde. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS EUROPEIAS

28 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Durante maio de 2024, houve 28 no�ficações de 
alerta rápido para produtos pesqueiros. Com 11 
no�ficações de alerta rápido para produtos de 
moluscos bivalves, 2 para produtos de crustáceos, 
15 para outros produtos pesqueiros e nenhuma 
no�ficação de alerta rápido para produtos de cefa-
lópodes ou gastrópodes. Isso incluiu 5 remessas de 
ostras da Holanda.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024.

UE: Proposta para alterar seu critério de Listeria 
em alimentos prontos para consumo

A União Europeia - UE no�ficou a OMC sobre sua 
intenção de alterar seu Regulamento de Critérios 
Microbiológicos com relação à Listeria monocyto-
genes. O documento no�ficado contém uma atuali-
zação proposta para o critério de segurança alimen-
tar de L. monocytogenes estabelecido no Regula-
mento (CE) n.º 2073/2005. O texto proposto diz 
respeito a alimentos prontos para consumo que são 
capazes de suportar o crescimento de L. monocyto-
genes e para os quais o produtor de alimentos não 
é capaz de demonstrar que o nível de L. monocyto-
genes não excederá 100 UFC/g durante todo o 
prazo de validade do alimento. Atualmente, o 
requisito para tais alimentos é que a Listeria não 

Dia Mundial da Segurança Alimentar 2024

Este ano, o Dia Mundial da Segurança Alimentar (7 
de junho) foi celebrado com o tema “Segurança 
alimentar: prepare-se para o inesperado”, que 
coincide com o 20º aniversário da Rede Internacio-
nal de Autoridades de Segurança Alimentar da 
FAO/OMS (INFOSAN). A INFOSAN foi criada após o 
desenvolvimento e adoção dos Princípios e Diretri-
zes do Codex para a Troca de Informações em 
Situações de Emergência em Segurança Alimentar 
(CXG 19-1995), que foi a gênese da INFOSAN em 
termos de designação de pontos de contato de 
emergência em nível nacional. Essas diretrizes 
foram posteriormente revisadas para incluir refe-
rência à rede INFOSAN. O tema do Dia Mundial da 
Segurança Alimentar nos dá a oportunidade de 
reconhecer que, mesmo quando o inesperado 
acontece, de desastres naturais a uma queda de 
energia, há maneiras de garan�r que nossos 
alimentos sejam seguros. Entender como os 
alimentos se tornam inseguros e garan�r uma boa 
comunicação e planejamento de emergência 
contribuem para a preparação ao inesperado, quer 
você trabalhe como parte de uma autoridade de 
segurança alimentar ou de uma empresa alimen�-
cia, ou se você for um consumidor. O Codex 
Alimentarius preparou um estudo de caso que 
demonstra como esses fatores ajudaram a resolver 
um incidente de segurança alimentar que começou 
em Honduras e afetou pessoas em todo o mundo. 
A facilitação do compar�lhamento de informações 
pela INFOSAN e o uso de textos do Codex foram 
essenciais para a conclusão bem-sucedida desta 
história, que oferece uma série de lições aprendi-
das.
Baixe o estudo de caso do Codex: aqui. 
Acesse a�vos de mídia social e muito mais: aqui.

Convite para lançar o Webinar: Saneamento de 
moluscos bivalves para áreas de cul�vo em 11 de 
julho de 2024, das 14:00 às 15:00 (horário de 
Roma)

Este webinar técnico internacional, organizado 
pela FAO “elearning Academy” em colaboração 
com o Centro de Ciências do Meio Ambiente, Pesca 
e Aquicultura do Reino Unido (Cefas), para com-
par�lhar experiências e lições aprendidas, discu�r 
desafios e propor soluções e modelos inovadores. 

GLOBAL

IAFI confirma local e datas do WSC 2025

Uma reunião dos membros do Conselho Execu�vo 
da Associação Internacional de Inspetores de Pesca 
(IAFI) foi realizada no stand da Seafish durante a 
Seafood Expo Global (SEG), Barcelona, em 25 de 
abril de 2024. A reunião contou com a presença de 
membros execu�vos da IAFI pessoalmente e remo-
tamente. O conselho foi informado do resultado 
anterior do World Seafood Congress (WSC 2023), 
realizado em setembro de 2023 em Peniche, Portu-
gal. O congresso contou com a presença de 150 
par�cipantes, de mais de 40 países diferentes. O 
evento foi bem apoiado com a par�cipação da FAO, 
UNIDO e Worldfish, bem como o patrocínio da Thai 
Union e Docapesca. O evento de quatro dias incluiu 
apresentações técnicas, workshops e sessões de 
países em desenvolvimento sobre a Cadeia Global 
de Fornecimento de Frutos do Mar, Avanços em 
Segurança, Ciência, Tecnologia e U�lização de 
Produtos Aquá�cos, Rastreabilidade para Seguran-
ça Alimentar e; Sustentabilidade em produtos da 
pesca e da aquicultura, biotoxinas marinhas, riscos 
e perigos à segurança alimentar em produtos da 
pesca e da aquicultura, desafios na regulamenta-
ção, inspeção e controle de frutos do mar. A Confe-
rência também contou com a presença da vence-
dora do Prêmio Peter Howgate de 2023 patrocina-
da pela IAFI, Polina Rusanova (cidadã russa, douto-
randa na Itália). O Conselho discu�u sobre os arran-
jos para a próxima WSC 2025 e confirmou o local 
como Chennai, Índia e as datas como 21 a 23 de 
setembro de 2025. O Conselho também nomeou a 
Dra. Heather Burke, Fisheries and Marine Ins�tute, 
Newfoundland como nova Membro.

Fonte: IAFI.

de, com cadeias de fornecimento não cer�ficadas, 
principalmente para camarões e salmão, e empre-
sas menores no setor de serviços alimen�cios 
sendo as mais expostas ao risco. Empresas menores 
e aquelas no setor de serviços alimen�cios mostra-
ram maiores vulnerabilidades percebidas devido a 
medidas de controle mais fracas. A implementação 
de treinamento básico ou programas personaliza-
dos que abordem a prevenção de fraude alimentar 
também pode ajudar a reduzir a vulnerabilidade à 
fraude. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Estudo descobre presença de PFAS em frutos 
do mar

O consumo de peixes e crustáceos (“frutos do mar”) 
traz bene�cios à saúde, mas é uma fonte de exposi-
ção a contaminantes ambientais bioacumula�vos, 
como substâncias perfluoroalquil e polifluoroalquil 
(PFAS), que podem causar impactos adversos à 
saúde. Os pesquisadores conduziram uma pesquisa 
populacional com 1.829 residentes de New Hamp-
shire (NH) em junho de 2021 para determinar a 
frequência de consumo, tamanho da porção, �pos 
e fontes de frutos do mar entre adultos e crianças (2 
a 11 anos). Eles compraram as espécies mais comu-
mente consumidas em um mercado de frutos do 
mar em Portsmouth, NH, e quan�ficaram 26 com-
postos de PFAS. Para PFAS com valores de orienta-
ção de saúde disponíveis, calculamos quocientes de 
risco para avaliar o risco de exposição do consumo 
de frutos do mar. Entre os adultos, 95% relataram 
consumir frutos do mar no úl�mo ano e camarão, 
haddock, salmão e atum enlatado foram os mais 
consumidos. Com base nas frequências de consumo 
e tamanhos das refeições, es�mamos as taxas 
diárias de consumo de frutos do mar para adultos 
(mediana: 33,9 g/dia; IC de 95% 26,0, 41,8) e crian-
ças (5,0 g/dia; 2,3, 7,7), que são um pouco mais 
altas do que as es�ma�vas da Pesquisa Nacional de 
Exame de Saúde e Nutrição para o Nordeste dos 
EUA. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Venezuela: China assinou procedimento de inspe-
ção e regulamentação para exportação de produ-
tos aquá�cos silvestres

O Ministério da Pesca e Aquicultura informou que 
“foi registrado um capítulo na história econômica 
da nação, ao consolidar em tempo recorde a assina-
tura do Protocolo de Inspeção e Requisitos para 
Exportação de Produtos Aquá�cos Silvestres da 
Venezuela para a China”. Segundo a en�dade, esta 
rubrica que consolida os acordos alcançados na 
viagem internacional que o presidente Nicolás 
Maduro fez pelo Gigante Asiá�co em 2023, está 

O foco da série é a produção primária de moluscos 
bivalves para consumo como bivalves vivos ou crus 
e, em par�cular, como gerenciar riscos microbioló-
gicos nesta fase. A série consiste nos quatro cursos 
de e-learning a seguir: 
1. Saneamento de moluscos bivalves: Perfil de risco 
da área de cul�vo; 
2. Saneamento de moluscos bivalves: Avaliação e 
revisão da área de cul�vo;
3. Saneamento de moluscos bivalves: Monitora-
mento da área de cul�vo;
4. Saneamento de moluscos bivalves: Classificação 
e gerenciamento da área de cul�vo.
REGISTRO RÁPIDO AQUI.

Nova ferramenta desenvolvida para avaliação de 
risco de fraude alimentar

Uma nova ferramenta chamada “Cartão de Pontua-
ção de Fraude Alimentar” foi desenvolvida por 
especialistas da Solução de Conformidade de Inte-
gridade (ICS) e seus contratados. Ela foi baseada em 
um método de avaliação de risco de fraude alimen-
tar desenvolvido pela funcionária da ICS Clare 
Winkel em 2016. A Sra. Clare é uma especialista e 
instrutora em padrões alimentares internacionais 
por profissão. Ela também é membro do Comitê 
Execu�vo da Associação Internacional de Inspeto-
res de Pescado (IAFI). A IAFI existe para promover a 
troca de ideias e informações, fomentar a intera-
ção, a compreensão e a colaboração profissional 
entre indivíduos, organizações e governos, dissemi-
nar conhecimento sobre inspeção de peixes, frutos 
do mar e produtos associados e promover o avanço 
do estado da arte em pesquisa e educação em 
inspeção de peixes. Este sistema robusto não 
apenas simplifica o processo de avaliação inicial, 
mas também oferece vantagens significa�vas para 
conformidade con�nua, consistência e gerencia-
mento de riscos. Este método tem sido usado por 
empresas na Austrália, Nova Zelândia, Canadá, EUA, 
Trinidad, Jamaica e vários países do Pacífico Sul em 
muitos setores da indústria. Clique aqui para obter 
um tutorial em vídeo passo a passo e saber como 
funciona o Cartão de Pontuação de Fraude.

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Austrália: Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos 
do Mar

O Mercado de Peixes de Sydney (SFM) é o centro de 
excelência em frutos do mar da Austrália e se esfor-
ça para a�ngir os mais altos níveis de qualidade e 
sa�sfação do cliente. Todos os fornecedores do 
SFM são obrigados a cumprir as Diretrizes de Manu-
seio de Frutos do Mar. Essas diretrizes são uma 
representação clara não apenas dos principais 
métodos de armazenamento e manuseio de frutos 
do mar, mas também do que os compradores valo-
rizam ao adquirir um produto no Mercado. Ao 
seguir consistentemente as prá�cas sugeridas 
neste manual, os fornecedores podem garan�r a 
classificação correta do tamanho, aprimorado o 
frescor e maior vida ú�l para seus frutos do mar, 
permi�ndo que eles consigam preços premium no 
mercado. Os compradores também podem usar 
este guia para entender os padrões de qualidade, 
regulamentações, manuseio e requisitos de arma-
zenamento.
Baixe as Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos do Mar.

Bangladesh: Relatório da DG Santé enfa�za 
medidas de controle eficazes

A DG SANTÉ da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma auditoria de dezembro de 
2023 dos controles sanitários em Bangladesh sobre 
produtos pesqueiros des�nados à exportação para 
a UE. A auditoria concluiu que o sistema é efe�va-
mente implementado com uma alta frequência de 
controles e amostragem e análises oficiais. Medi-
das de controle eficazes forneceram uma garan�a 
de alto nível em relação à rastreabilidade da fazen-
da à exportação. No entanto, os limites para certos 
contaminantes microbiológicos e químicos não 
estavam alinhados com as regras da UE (embora o 
risco seja mi�gado pelo fato de que nenhum valor 
acima dos limites da UE foi detectado). Além disso, 
o controle oficial de produtos pesqueiros não 
cobriu todos os parâmetros relevantes e, em par�-
cular, PCBs em peixes selvagens capturados. A 
Autoridade Competente, o Departamento de 
Pesca, foi solicitada a garan�r a implementação de 
um plano de ação corre�va.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

O Gabinete de Pesca e de Recursos Aquá�cos 
(BFAR) das Filipinas alerta os consumidores de que 
os moluscos coletados e testados nas águas costei-
ras de Dauis e Tagbilaran City em Bohol; Baía de 
Dumanquillas em Zamboanga del Sur; águas 
costeiras de San Benito em Surigao del Norte ainda 
são posi�vos para Veneno Paralisante de Mariscos 
(PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que está 
além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp. coletados nas áreas mencio-
nadas antes NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas, camarões e caranguejos são 
seguros para consumo humano, desde que sejam 
frescos e bem lavados, e órgãos internos como 
guelras e intes�nos sejam removidos antes do cozi-
mento. Descubra o comunicado à imprensa: aqui

Kiriba�: Mulheres assumindo a ‘grande respon-
sabilidade da exportação de peixes para uma 
pequena estatura’

Joana Rabaua é uma das seis mulheres que 
formam a espinha dorsal e assumem a grande 
responsabilidade da indústria de exportação de 
peixes de pequena estatura. Esta pequena nação 
insular do Pacífico se tornou a mais recente a 
entrar no mercado da União Europeia. A pressão é 
implacável, e os dias se estendem em uma série de 
inspeções das instalações de processamento e 
enormes navios de pesca atracados no porto. Cada 
remessa, cada peixe, deve atender aos rigorosos 
padrões de qualidade da UE. Um passo em falso 
pode comprometer o acesso duramente conquis-
tado pelo país. O caminho de Rabaua para se 
tornar uma “oficial de verificação” não foi conven-
cional. Começando na pesca costeira, ela encon-
trou sua vocação na esfera regulatória. Ela reco-
nhece a Pacific Islands Forum da Agência de Pesca 
(FFA) pelo treinamento do programa Análise de 
Perigos e Controle de Pontos Crí�cos (HACCP) 
financiado pela UE e pelo Governo da Suécia por 
meio do Programa Parceria Marinha da União 
Europeia do Pacífico (PEUMP), por reforçar sua 

entre as conquistas que a cooperação bilateral 
alcançou em meio século e se mostra como um dos 
avanços mais significa�vos para o setor pesqueiro 
e aquícola no primeiro trimestre de 2024. O embai-
xador da República Popular da China, Lan Hu, 
acrescentou que “este é um grande marco no 
caminho da nossa cooptação”. Leia mais no�cias: 
aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Camarões: Infraestrutura e serviços precários são 
os principais desafios

O caso do Mercado Artesanal de Peixe de Maroua, 
Camarões, revelou que a significa�va perda e 
desperdício de peixes (FLW), principalmente 
devido à infraestrutura e serviços precários, repre-
senta um grande desafio para os mercados ataca-
distas urbanos. Embora tenha sido demonstrado 
que os mercados são cruciais na redução do FLW, 
eles podem superar esse desafio apenas se es�ve-
rem equipados com as instalações e serviços de 
infraestrutura adequados e operarem com eficiên-
cia. Leia o estudo de caso junto com algumas reco-
mendações: aqui
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Frutos do mar estão 
sendo movimentados 
por cadeias de distribui-
ção mais longas e com-
plexas para a�ngir mer-
cados que exigem cada 
vez mais que os produtos 
estejam em conformida-
de com os padrões de 
segurança alimentar e 
proteção ambiental, bem 
como sa�sfaçam os 
requisitos do consumi-
dor. Fabricantes de 
embalagens e profissio-
nais de garan�a de quali-
dade enfrentam, portan-

to, vários desafios em um cenário em rápida evolu-
ção. O ar�go a seguir de Clare Winkel (membro do 
Comitê Execu�vo da IAFI) está repleto de muitas 
informações úteis sobre materiais de embalagem; 
por exemplo, os perigos e riscos associados a todos 
os �pos de embalagem que podem comprometer a 
segurança alimentar; as diferentes regulamenta-
ções de embalagem nos principais mercados; e as 
vantagens e desvantagens de inovações como 
embalagens vegetais ou comes�veis. 

Leia o ar�go completo publicado na INFOFISH 
Interna�onal Magazine, edição 3/2024 (maio-ju-
nho): aqui

https://openknowledge.fao.org/items/b98d3e47-0dc2-4368-b5ec-337bc3e649ed
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/world-food-safety-day/wfsd-homepage/en/
https://elearning.fao.org/


seja detectada (em 25 g) antes que o alimento 
tenha saído do controle imediato do operador que 
o produziu. A proposta é subs�tuir esse requisito 
por um requisito de que tais alimentos não devem 
conter nenhuma Listeria detectável (em 25 g) 
durante todo o prazo de validade do produto. A 
data proposta para publicação e adoção do regula-
mento é o quarto trimestre de 2024. A no�ficação 
da OMC está disponível aqui. Comentários e consi-
derações sobre potenciais impactos da proposta 
podem ser apresentados através da autoridade 
nacional competente até 16 de julho de 2024.

UE: Desenvolvido teste de impressão digital de 
DNA para espécies de peixes 

A Direção-Geral de Assuntos Marí�mos e Pesca 
publicou um ar�go sobre um projeto financiado 
pela UE que foi pioneiro na técnica simples de 
impressão digital de DNA para iden�ficação de 
espécies de peixes no local. O novo teste é baseado 
em uma "vareta" descartável, semelhante aos 
testes rápidos para COVID-19. O Centro Hellenic de 
Pesquisa Marinha, com sua vasta experiência na 
indústria pesqueira, e a Universidade de Patra 
desenvolveram o teste, com foco em espécies de 
merluza e atum. A Comissão espera que o método 
ajude a combater a fraude ao dis�nguir entre 
diferentes populações de peixes, bem como 
diferentes espécies.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

UE: Cer�ficação sanitária alterada para animais 
aquá�cos vivos e produtos da pesca

A Comissão alterou a redação e o conteúdo dos 
cer�ficados sanitários exigidos para a importação 
para a UE de produtos da pesca e da aquicultura. 
As alterações aplicam-se a cer�ficados sanitá-
rios/oficiais para peixes vivos, crustáceos vivos e 
produtos de origem animal, e para produtos da 
pesca des�nados ao consumo humano capturados 
por barcos com bandeira de um Estado-Membro e 
transferidos para países terceiros com ou sem 
armazenamento em terra.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

Reino Unido: Vulnerabilidades à fraude alimen-
tar nas cadeias de fornecimento de frutos do mar 
pós-colheita
 
Um novo ar�go no meio de comunicação npj 
“jornalismo sem fim lucra�vo” Ciência dos Alimen-
tos, inves�ga a susce�bilidade das cadeias de 
fornecimento de frutos do mar pós-colheita do 
Reino Unido à fraude. Usando a ferramenta de 
avaliação de vulnerabilidade à fraude alimentar 
SSAFE (disponível em www.ssafe-food.org), os 
autores avaliaram 48 fatores relacionados a opor-
tunidades, mo�vações e controles nas cadeias de 
fornecimento do Reino Unido. Os pesquisadores 
descobriram que essas cadeias de fornecimento 
apresentam vulnerabilidade média à fraude 
alimentar, com os maiores riscos vinculados a 
"oportunidades técnicas". As oportunidades técni-
cas abrangem fatores como a complexidade da 
adulteração e o conhecimento técnico necessário 
para adulterar o material. O status de cer�ficação 
afeta significa�vamente os níveis de vulnerabilida-

exper�se. Joanna personifica a face mutável do 
setor pesqueiro do Pacífico. Sua determinação e a 
de seus colegas, não se trata apenas dos resultados 
financeiros de Kiriba�, mas de provar que as mulhe-
res possam se destacar nesta arena tradicionalmen-
te dominada por homens. Leia o ar�go completo: 
aqui

Malásia: DOF impõe proibição ao consumo de 
bivalves

Com efeito imediato, o Departamento de Pesca 
(DOF) proibiu o público em Melaka de consumir 
bivalves até que a leitura de biotoxina a�nja níveis 
permi�dos e os mexilhões sejam confirmados como 
seguros para o consumo. Em uma declaração em 5 
de abril, o departamento disse que as análises 
conduzidas por seu laboratório de biossegurança 
em amostras de mexilhões e água coletadas de 
Sebatu, Melaka, em 3 de abril revelaram a presença 
da espécie de alga Alexandrium, que representa 
riscos à saúde humana. O departamento disse que 
essa proibição é uma ação preliminar tomada após 
casos de mexilhões contaminados em Negeri Sem-
bilan. O departame nto con�nuará monitorando 
por 20 dias realizando testes regulares de acordo 
com os procedimentos operacionais padrão defini-
dos no Na�onal Shellfish Sanita�on Programme 
(NSSP). Em 2 de abril, o DOF também emi�u um 
aviso aos operadores e fazendeiros para cessar 
imediatamente todas as vendas e a�vidades de 
coleta de mexilhões cul�vados em Melaka", disse a 
declaração. O público é instado a no�ficar pronta-
mente o Departamento de Pesca do estado ou 
distrito se observar qualquer mudança na cor da 
água do mar para vermelho, marrom, amarelo ou 
verde. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS EUROPEIAS

28 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Durante maio de 2024, houve 28 no�ficações de 
alerta rápido para produtos pesqueiros. Com 11 
no�ficações de alerta rápido para produtos de 
moluscos bivalves, 2 para produtos de crustáceos, 
15 para outros produtos pesqueiros e nenhuma 
no�ficação de alerta rápido para produtos de cefa-
lópodes ou gastrópodes. Isso incluiu 5 remessas de 
ostras da Holanda.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024.

UE: Proposta para alterar seu critério de Listeria 
em alimentos prontos para consumo

A União Europeia - UE no�ficou a OMC sobre sua 
intenção de alterar seu Regulamento de Critérios 
Microbiológicos com relação à Listeria monocyto-
genes. O documento no�ficado contém uma atuali-
zação proposta para o critério de segurança alimen-
tar de L. monocytogenes estabelecido no Regula-
mento (CE) n.º 2073/2005. O texto proposto diz 
respeito a alimentos prontos para consumo que são 
capazes de suportar o crescimento de L. monocyto-
genes e para os quais o produtor de alimentos não 
é capaz de demonstrar que o nível de L. monocyto-
genes não excederá 100 UFC/g durante todo o 
prazo de validade do alimento. Atualmente, o 
requisito para tais alimentos é que a Listeria não 

Dia Mundial da Segurança Alimentar 2024

Este ano, o Dia Mundial da Segurança Alimentar (7 
de junho) foi celebrado com o tema “Segurança 
alimentar: prepare-se para o inesperado”, que 
coincide com o 20º aniversário da Rede Internacio-
nal de Autoridades de Segurança Alimentar da 
FAO/OMS (INFOSAN). A INFOSAN foi criada após o 
desenvolvimento e adoção dos Princípios e Diretri-
zes do Codex para a Troca de Informações em 
Situações de Emergência em Segurança Alimentar 
(CXG 19-1995), que foi a gênese da INFOSAN em 
termos de designação de pontos de contato de 
emergência em nível nacional. Essas diretrizes 
foram posteriormente revisadas para incluir refe-
rência à rede INFOSAN. O tema do Dia Mundial da 
Segurança Alimentar nos dá a oportunidade de 
reconhecer que, mesmo quando o inesperado 
acontece, de desastres naturais a uma queda de 
energia, há maneiras de garan�r que nossos 
alimentos sejam seguros. Entender como os 
alimentos se tornam inseguros e garan�r uma boa 
comunicação e planejamento de emergência 
contribuem para a preparação ao inesperado, quer 
você trabalhe como parte de uma autoridade de 
segurança alimentar ou de uma empresa alimen�-
cia, ou se você for um consumidor. O Codex 
Alimentarius preparou um estudo de caso que 
demonstra como esses fatores ajudaram a resolver 
um incidente de segurança alimentar que começou 
em Honduras e afetou pessoas em todo o mundo. 
A facilitação do compar�lhamento de informações 
pela INFOSAN e o uso de textos do Codex foram 
essenciais para a conclusão bem-sucedida desta 
história, que oferece uma série de lições aprendi-
das.
Baixe o estudo de caso do Codex: aqui. 
Acesse a�vos de mídia social e muito mais: aqui.

Convite para lançar o Webinar: Saneamento de 
moluscos bivalves para áreas de cul�vo em 11 de 
julho de 2024, das 14:00 às 15:00 (horário de 
Roma)

Este webinar técnico internacional, organizado 
pela FAO “elearning Academy” em colaboração 
com o Centro de Ciências do Meio Ambiente, Pesca 
e Aquicultura do Reino Unido (Cefas), para com-
par�lhar experiências e lições aprendidas, discu�r 
desafios e propor soluções e modelos inovadores. 

GLOBAL

IAFI confirma local e datas do WSC 2025

Uma reunião dos membros do Conselho Execu�vo 
da Associação Internacional de Inspetores de Pesca 
(IAFI) foi realizada no stand da Seafish durante a 
Seafood Expo Global (SEG), Barcelona, em 25 de 
abril de 2024. A reunião contou com a presença de 
membros execu�vos da IAFI pessoalmente e remo-
tamente. O conselho foi informado do resultado 
anterior do World Seafood Congress (WSC 2023), 
realizado em setembro de 2023 em Peniche, Portu-
gal. O congresso contou com a presença de 150 
par�cipantes, de mais de 40 países diferentes. O 
evento foi bem apoiado com a par�cipação da FAO, 
UNIDO e Worldfish, bem como o patrocínio da Thai 
Union e Docapesca. O evento de quatro dias incluiu 
apresentações técnicas, workshops e sessões de 
países em desenvolvimento sobre a Cadeia Global 
de Fornecimento de Frutos do Mar, Avanços em 
Segurança, Ciência, Tecnologia e U�lização de 
Produtos Aquá�cos, Rastreabilidade para Seguran-
ça Alimentar e; Sustentabilidade em produtos da 
pesca e da aquicultura, biotoxinas marinhas, riscos 
e perigos à segurança alimentar em produtos da 
pesca e da aquicultura, desafios na regulamenta-
ção, inspeção e controle de frutos do mar. A Confe-
rência também contou com a presença da vence-
dora do Prêmio Peter Howgate de 2023 patrocina-
da pela IAFI, Polina Rusanova (cidadã russa, douto-
randa na Itália). O Conselho discu�u sobre os arran-
jos para a próxima WSC 2025 e confirmou o local 
como Chennai, Índia e as datas como 21 a 23 de 
setembro de 2025. O Conselho também nomeou a 
Dra. Heather Burke, Fisheries and Marine Ins�tute, 
Newfoundland como nova Membro.

Fonte: IAFI.

de, com cadeias de fornecimento não cer�ficadas, 
principalmente para camarões e salmão, e empre-
sas menores no setor de serviços alimen�cios 
sendo as mais expostas ao risco. Empresas menores 
e aquelas no setor de serviços alimen�cios mostra-
ram maiores vulnerabilidades percebidas devido a 
medidas de controle mais fracas. A implementação 
de treinamento básico ou programas personaliza-
dos que abordem a prevenção de fraude alimentar 
também pode ajudar a reduzir a vulnerabilidade à 
fraude. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Estudo descobre presença de PFAS em frutos 
do mar

O consumo de peixes e crustáceos (“frutos do mar”) 
traz bene�cios à saúde, mas é uma fonte de exposi-
ção a contaminantes ambientais bioacumula�vos, 
como substâncias perfluoroalquil e polifluoroalquil 
(PFAS), que podem causar impactos adversos à 
saúde. Os pesquisadores conduziram uma pesquisa 
populacional com 1.829 residentes de New Hamp-
shire (NH) em junho de 2021 para determinar a 
frequência de consumo, tamanho da porção, �pos 
e fontes de frutos do mar entre adultos e crianças (2 
a 11 anos). Eles compraram as espécies mais comu-
mente consumidas em um mercado de frutos do 
mar em Portsmouth, NH, e quan�ficaram 26 com-
postos de PFAS. Para PFAS com valores de orienta-
ção de saúde disponíveis, calculamos quocientes de 
risco para avaliar o risco de exposição do consumo 
de frutos do mar. Entre os adultos, 95% relataram 
consumir frutos do mar no úl�mo ano e camarão, 
haddock, salmão e atum enlatado foram os mais 
consumidos. Com base nas frequências de consumo 
e tamanhos das refeições, es�mamos as taxas 
diárias de consumo de frutos do mar para adultos 
(mediana: 33,9 g/dia; IC de 95% 26,0, 41,8) e crian-
ças (5,0 g/dia; 2,3, 7,7), que são um pouco mais 
altas do que as es�ma�vas da Pesquisa Nacional de 
Exame de Saúde e Nutrição para o Nordeste dos 
EUA. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Venezuela: China assinou procedimento de inspe-
ção e regulamentação para exportação de produ-
tos aquá�cos silvestres

O Ministério da Pesca e Aquicultura informou que 
“foi registrado um capítulo na história econômica 
da nação, ao consolidar em tempo recorde a assina-
tura do Protocolo de Inspeção e Requisitos para 
Exportação de Produtos Aquá�cos Silvestres da 
Venezuela para a China”. Segundo a en�dade, esta 
rubrica que consolida os acordos alcançados na 
viagem internacional que o presidente Nicolás 
Maduro fez pelo Gigante Asiá�co em 2023, está 
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a cause championed by industry and consumers for 
decades.” SIA CEO, Veronica Papacosta said. Click 
here for media release. With the theme ‘One voice, 
one future’ Seafood Directions Conference held in 
Brisbane, 13-15 September 2022. Veronica Papacosta 
and Minister for Agriculture, Fisheries and Forestry 
Senator for Queensland the Honouable Murray Watt 
opened the Seafood Directions Conference 2022. 
Please see the message from Minister for Agriculture, 
Fisheries and Forestry Senator for Queensland here.

Cambodia: Agri ministry launches Seal of Quality 
Scheme
 
Has Sareth, secretary of state at the Ministry of 
Agriculture, Forestry and Fisheries which has jurisdiction 
over the Fisheries Administration (FiA), has suggested 
that the FiA’s development partners, especially the 

to ensure that they are safe and competitive. Has 

at Phnom Penh in November. He stressed that “The 
FiA must play their part, by encouraging the private 
sector to implement good hygiene and quality products. 
This can be achieved by careful inspection”, he said. 
The Technical adviser of the Post-Harvest Fisheries 
Development Project implemented by the UN Industrial 
Development Organisation (UNIDO), Shetty Seetharam 

by the EU and will be implemented by FiA with the 
support from UNIDO.  It will help the enterprises to 

He strongly believes that the CQS system will enhance 
and protect the enterprises’ reputation from product 

Source: https://www.phnompenhpost.com/business/
agri-ministry-launches-seal-quality-scheme 

Mark Boulter, the past IAFI president, has started a 

Tasmania (UTAS) as part of an Oysters Australia / 
Fisheries Research and Development Corporation 
(FRDC) funded 2.5-year training development project. 
The project aims to address the issue of training current 
staff and new entrants from both the industry and 
relevant state government regulators in the complexities 

compliance activities. Given the projected increase 
in Australian aquaculture production over the next 

not enough people trained in food safety to support 

required for both industry and regulators and the most 
appropriate format in which it should be delivered. This 
work will also have some global relevance as imported 

Assurance Program (ASQAP) standard. https://www. 

“I am really excited to be involved in this project, it takes 

Source

chain gaps in the sardine canneries

A Memorandum of Agreement (MOA) has been inked 
between the Department of Agriculture-Bureau of 
Fisheries and Aquatic Resources (DA-BFAR) and 
Canned Sardines Association of the Philippines 

of raw materials for canneries. “Aside from sustaining, 
and ultimately increasing, the supply of sardines for 
canneries, the MOA intends to capacitate municipal 

standards, and processing technologies,” DA-BFAR 

Under this agreement, the DA-BFAR, as the primary 
government agency mandated to manage the country’s 

landing sites wherein the consolidation of raw materials 
will take place. However, the CSAP shall ensure that 
its members observe fair trade in directly negotiating 

BFAR. The partnership was formalized during the 
5th National Sardines Industry Congress held in 
Zamboanga City on October 20 through the signing 
of a MoA among the academe from University of the 
Philippines Visayas, Mindanao State University, Iligan 
Institute of Technology, and Jose Rizal Memorial State 

Philippines (SOPHIL) Deep Sea Fishing Association.

Source: https://www.bfar.da.gov.ph/2022/10/24

EUROPEAN NEWS

During November 2022 there were 30 rapid alert 
 There were 4 rapid 

cephalopod products, 5 for crustacean products, 20 for 

gastropod products. These included 2 consignments of 

Source
www.megapesca.com

O foco da série é a produção primária de moluscos 
bivalves para consumo como bivalves vivos ou crus 
e, em par�cular, como gerenciar riscos microbioló-
gicos nesta fase. A série consiste nos quatro cursos 
de e-learning a seguir: 
1. Saneamento de moluscos bivalves: Perfil de risco 
da área de cul�vo; 
2. Saneamento de moluscos bivalves: Avaliação e 
revisão da área de cul�vo;
3. Saneamento de moluscos bivalves: Monitora-
mento da área de cul�vo;
4. Saneamento de moluscos bivalves: Classificação 
e gerenciamento da área de cul�vo.
REGISTRO RÁPIDO AQUI.

Nova ferramenta desenvolvida para avaliação de 
risco de fraude alimentar

Uma nova ferramenta chamada “Cartão de Pontua-
ção de Fraude Alimentar” foi desenvolvida por 
especialistas da Solução de Conformidade de Inte-
gridade (ICS) e seus contratados. Ela foi baseada em 
um método de avaliação de risco de fraude alimen-
tar desenvolvido pela funcionária da ICS Clare 
Winkel em 2016. A Sra. Clare é uma especialista e 
instrutora em padrões alimentares internacionais 
por profissão. Ela também é membro do Comitê 
Execu�vo da Associação Internacional de Inspeto-
res de Pescado (IAFI). A IAFI existe para promover a 
troca de ideias e informações, fomentar a intera-
ção, a compreensão e a colaboração profissional 
entre indivíduos, organizações e governos, dissemi-
nar conhecimento sobre inspeção de peixes, frutos 
do mar e produtos associados e promover o avanço 
do estado da arte em pesquisa e educação em 
inspeção de peixes. Este sistema robusto não 
apenas simplifica o processo de avaliação inicial, 
mas também oferece vantagens significa�vas para 
conformidade con�nua, consistência e gerencia-
mento de riscos. Este método tem sido usado por 
empresas na Austrália, Nova Zelândia, Canadá, EUA, 
Trinidad, Jamaica e vários países do Pacífico Sul em 
muitos setores da indústria. Clique aqui para obter 
um tutorial em vídeo passo a passo e saber como 
funciona o Cartão de Pontuação de Fraude.

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Austrália: Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos 
do Mar

O Mercado de Peixes de Sydney (SFM) é o centro de 
excelência em frutos do mar da Austrália e se esfor-
ça para a�ngir os mais altos níveis de qualidade e 
sa�sfação do cliente. Todos os fornecedores do 
SFM são obrigados a cumprir as Diretrizes de Manu-
seio de Frutos do Mar. Essas diretrizes são uma 
representação clara não apenas dos principais 
métodos de armazenamento e manuseio de frutos 
do mar, mas também do que os compradores valo-
rizam ao adquirir um produto no Mercado. Ao 
seguir consistentemente as prá�cas sugeridas 
neste manual, os fornecedores podem garan�r a 
classificação correta do tamanho, aprimorado o 
frescor e maior vida ú�l para seus frutos do mar, 
permi�ndo que eles consigam preços premium no 
mercado. Os compradores também podem usar 
este guia para entender os padrões de qualidade, 
regulamentações, manuseio e requisitos de arma-
zenamento.
Baixe as Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos do Mar.

Bangladesh: Relatório da DG Santé enfa�za 
medidas de controle eficazes

A DG SANTÉ da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma auditoria de dezembro de 
2023 dos controles sanitários em Bangladesh sobre 
produtos pesqueiros des�nados à exportação para 
a UE. A auditoria concluiu que o sistema é efe�va-
mente implementado com uma alta frequência de 
controles e amostragem e análises oficiais. Medi-
das de controle eficazes forneceram uma garan�a 
de alto nível em relação à rastreabilidade da fazen-
da à exportação. No entanto, os limites para certos 
contaminantes microbiológicos e químicos não 
estavam alinhados com as regras da UE (embora o 
risco seja mi�gado pelo fato de que nenhum valor 
acima dos limites da UE foi detectado). Além disso, 
o controle oficial de produtos pesqueiros não 
cobriu todos os parâmetros relevantes e, em par�-
cular, PCBs em peixes selvagens capturados. A 
Autoridade Competente, o Departamento de 
Pesca, foi solicitada a garan�r a implementação de 
um plano de ação corre�va.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

O Gabinete de Pesca e de Recursos Aquá�cos 
(BFAR) das Filipinas alerta os consumidores de que 
os moluscos coletados e testados nas águas costei-
ras de Dauis e Tagbilaran City em Bohol; Baía de 
Dumanquillas em Zamboanga del Sur; águas 
costeiras de San Benito em Surigao del Norte ainda 
são posi�vos para Veneno Paralisante de Mariscos 
(PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que está 
além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp. coletados nas áreas mencio-
nadas antes NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas, camarões e caranguejos são 
seguros para consumo humano, desde que sejam 
frescos e bem lavados, e órgãos internos como 
guelras e intes�nos sejam removidos antes do cozi-
mento. Descubra o comunicado à imprensa: aqui

Kiriba�: Mulheres assumindo a ‘grande respon-
sabilidade da exportação de peixes para uma 
pequena estatura’

Joana Rabaua é uma das seis mulheres que 
formam a espinha dorsal e assumem a grande 
responsabilidade da indústria de exportação de 
peixes de pequena estatura. Esta pequena nação 
insular do Pacífico se tornou a mais recente a 
entrar no mercado da União Europeia. A pressão é 
implacável, e os dias se estendem em uma série de 
inspeções das instalações de processamento e 
enormes navios de pesca atracados no porto. Cada 
remessa, cada peixe, deve atender aos rigorosos 
padrões de qualidade da UE. Um passo em falso 
pode comprometer o acesso duramente conquis-
tado pelo país. O caminho de Rabaua para se 
tornar uma “oficial de verificação” não foi conven-
cional. Começando na pesca costeira, ela encon-
trou sua vocação na esfera regulatória. Ela reco-
nhece a Pacific Islands Forum da Agência de Pesca 
(FFA) pelo treinamento do programa Análise de 
Perigos e Controle de Pontos Crí�cos (HACCP) 
financiado pela UE e pelo Governo da Suécia por 
meio do Programa Parceria Marinha da União 
Europeia do Pacífico (PEUMP), por reforçar sua 

entre as conquistas que a cooperação bilateral 
alcançou em meio século e se mostra como um dos 
avanços mais significa�vos para o setor pesqueiro 
e aquícola no primeiro trimestre de 2024. O embai-
xador da República Popular da China, Lan Hu, 
acrescentou que “este é um grande marco no 
caminho da nossa cooptação”. Leia mais no�cias: 
aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Camarões: Infraestrutura e serviços precários são 
os principais desafios

O caso do Mercado Artesanal de Peixe de Maroua, 
Camarões, revelou que a significa�va perda e 
desperdício de peixes (FLW), principalmente 
devido à infraestrutura e serviços precários, repre-
senta um grande desafio para os mercados ataca-
distas urbanos. Embora tenha sido demonstrado 
que os mercados são cruciais na redução do FLW, 
eles podem superar esse desafio apenas se es�ve-
rem equipados com as instalações e serviços de 
infraestrutura adequados e operarem com eficiên-
cia. Leia o estudo de caso junto com algumas reco-
mendações: aqui

PUBLICAÇÃO

Frutos do mar estão 
sendo movimentados 
por cadeias de distribui-
ção mais longas e com-
plexas para a�ngir mer-
cados que exigem cada 
vez mais que os produtos 
estejam em conformida-
de com os padrões de 
segurança alimentar e 
proteção ambiental, bem 
como sa�sfaçam os 
requisitos do consumi-
dor. Fabricantes de 
embalagens e profissio-
nais de garan�a de quali-
dade enfrentam, portan-

to, vários desafios em um cenário em rápida evolu-
ção. O ar�go a seguir de Clare Winkel (membro do 
Comitê Execu�vo da IAFI) está repleto de muitas 
informações úteis sobre materiais de embalagem; 
por exemplo, os perigos e riscos associados a todos 
os �pos de embalagem que podem comprometer a 
segurança alimentar; as diferentes regulamenta-
ções de embalagem nos principais mercados; e as 
vantagens e desvantagens de inovações como 
embalagens vegetais ou comes�veis. 

Leia o ar�go completo publicado na INFOFISH 
Interna�onal Magazine, edição 3/2024 (maio-ju-
nho): aqui

https://fao.zoom.us/webinar/register/WN_eRChTNt4TmCLs1GKjOknMw#/registration
https://foodfraudscore.com/#how-it-works
https://www.sydneyfishmarket.com.au/Portals/0/adam/Content/3znQ-qNiHkm54YtbO5d9lw/ButtonLink/Seafood%20Handling%20Guidelines%202024%20-%20May.pdf
https://www.bfar.da.gov.ph/shellfish-bulletin-no-02-2022/
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Italy: Mislabeled seafood products sold in the 
market

One of the recent systematic review and meta-analysis 
on mislabeling in seafood products revealed that 
mislabeled seafood products sold in the Italian market. 
The aim of the study was especially targeted to answer 
the research question “What is the mislabeling rate in 

inclusion criteria and data related to sampling and 
mislabeling was analysed. Samples were categorised 
according to their taxon (species, family order) or 
generic market group (MG), market form (unprocessed/
processed), distribution channel and geographical 
area. Samples were considered mislabeled when the 
species found by molecular analysis did not comply 
the information indicated in the label. The mislabeling 
rate (m. r.) was weighted on the sample size and 
provided overall and for each category. Among the 
51 selected SPs (published from 2005 to 2022) the 

were sampled, especially Tuscany and Apulia. The 

within the m. r. range found at international level 

grouper, Atlantic mackerel and samples labeled as 
“spinarolo”, “baccalà” or “palombo”; 2) Unprocessed 
fresh, processed salted and highly processed samples; 

3) Small distribution channel; 4) Southern regions. 

distribution channels and geographical areas. Despite 
some bias of the SPs may affect the results (lack of 
sampling plans; poor data on molluscs and crustaceans; 

systematic review and meta-analysis that, synthesizing 
evidence on Italian seafood mislabeling, can 
support policy making for minimizing frauds impacts. 
Read more:  https: //www.sciencedirect.com/science/

European Union: Proposed the latest Listeria 
legislation 

The European Commission is expected to propose 
changes to the Listeria monocytogenes provisions in 
the EU Microbiological Criteria for Foodstuffs Regulation 
2073/2005. The proposal is expected to require 
businesses to carry out challenge testing to set shelf 
life, rather than use the Day of Production (DOP) and 
End of Life (EOL) approach coupled with storage trials. 
The expected changes will particularly affect chilled 
foods, including minimally processed seafood, made 
in mainland Europe, where shelf lives are substantially 

to the EU. The Industry Listeria Group (ILG), based in 

of L.monocytogenes that opposes statutory challenge 
testing. In the Position, the ILG provide evidence that 
established storage trials, data from DOP and EOL 
sampling, and environmental monitoring are more 
effective at controlling L.monocytogenes than challenge 
testing. Given the common root cause of listeriosis 

guidance for businesses and enforcers on effective 
environmental sampling and data gathering to support 
the Position. Further information is available from the 
Chilled Food Association: https://www.chilledfood.org/

NORTH AMERICAN NEWS

LATIN AMERICAN NEWS

Bolivia: National Codex Committee holds workshop 
on Sanitary and Phytosanitary Measures

The National Codex Alimentarius Committee of 

selling raw oysters in at least eight states as more than 
200 people have reported becoming ill with norovi-
rus. The Centers for Disease Control and Prevention 
(CDC) said it's investigating the outbreak of the virus 
linked to oysters that were harvested in Galveston 
Bay, Texas, from 17 November through 7 December.  
As of 15 December, 211 people have been reported 
sick. The oysters were shipped from Texas to retailers 
and restaurants in Alabama, Florida, Georgia, Louisi-
ana, Mississippi, North Carolina and Tennessee, as 

contaminated oysters were sold at its locations. The 
Texas Department of State Health Services issued a 
recall on 9 December of all oysters harvested in the 
area as people reported gastrointestinal illnesses af-

restaurants and retailers should check the product tags 

17 November through 7 December. If affected, they 
should be thrown away or returned them to distributors 
for destruction. Norovirus is the leading cause of food-
borne illness in the U.S. with around 2,500 outbreaks 
occurring each year, according to the CDC. It can 
cause diarrhea, vomiting, nausea and stomach pain, 
as well as fever, headache and body aches. The Food 
and Drug Administration (FDA) said contaminated oys-
ters can cause the illness if eaten raw, and people with 
compromised immune systems, children and older 
people are at higher risk. If consumers feel like they 
have symptoms of norovirus, they should contact their 
health care provider, who should report it to local health 
departments. Oysters have been at the center of virus 
risks in recent months: Last month, people in 13 states 
were advised to not eat frozen half shell oysters from 

Two people in Florida died in August after falling ill to a 
bacterial infection after eating oysters from Louisiana. 

Source: https://www.usatoday.com/

seja detectada (em 25 g) antes que o alimento 
tenha saído do controle imediato do operador que 
o produziu. A proposta é subs�tuir esse requisito 
por um requisito de que tais alimentos não devem 
conter nenhuma Listeria detectável (em 25 g) 
durante todo o prazo de validade do produto. A 
data proposta para publicação e adoção do regula-
mento é o quarto trimestre de 2024. A no�ficação 
da OMC está disponível aqui. Comentários e consi-
derações sobre potenciais impactos da proposta 
podem ser apresentados através da autoridade 
nacional competente até 16 de julho de 2024.

UE: Desenvolvido teste de impressão digital de 
DNA para espécies de peixes 

A Direção-Geral de Assuntos Marí�mos e Pesca 
publicou um ar�go sobre um projeto financiado 
pela UE que foi pioneiro na técnica simples de 
impressão digital de DNA para iden�ficação de 
espécies de peixes no local. O novo teste é baseado 
em uma "vareta" descartável, semelhante aos 
testes rápidos para COVID-19. O Centro Hellenic de 
Pesquisa Marinha, com sua vasta experiência na 
indústria pesqueira, e a Universidade de Patra 
desenvolveram o teste, com foco em espécies de 
merluza e atum. A Comissão espera que o método 
ajude a combater a fraude ao dis�nguir entre 
diferentes populações de peixes, bem como 
diferentes espécies.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

UE: Cer�ficação sanitária alterada para animais 
aquá�cos vivos e produtos da pesca

A Comissão alterou a redação e o conteúdo dos 
cer�ficados sanitários exigidos para a importação 
para a UE de produtos da pesca e da aquicultura. 
As alterações aplicam-se a cer�ficados sanitá-
rios/oficiais para peixes vivos, crustáceos vivos e 
produtos de origem animal, e para produtos da 
pesca des�nados ao consumo humano capturados 
por barcos com bandeira de um Estado-Membro e 
transferidos para países terceiros com ou sem 
armazenamento em terra.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

Reino Unido: Vulnerabilidades à fraude alimen-
tar nas cadeias de fornecimento de frutos do mar 
pós-colheita
 
Um novo ar�go no meio de comunicação npj 
“jornalismo sem fim lucra�vo” Ciência dos Alimen-
tos, inves�ga a susce�bilidade das cadeias de 
fornecimento de frutos do mar pós-colheita do 
Reino Unido à fraude. Usando a ferramenta de 
avaliação de vulnerabilidade à fraude alimentar 
SSAFE (disponível em www.ssafe-food.org), os 
autores avaliaram 48 fatores relacionados a opor-
tunidades, mo�vações e controles nas cadeias de 
fornecimento do Reino Unido. Os pesquisadores 
descobriram que essas cadeias de fornecimento 
apresentam vulnerabilidade média à fraude 
alimentar, com os maiores riscos vinculados a 
"oportunidades técnicas". As oportunidades técni-
cas abrangem fatores como a complexidade da 
adulteração e o conhecimento técnico necessário 
para adulterar o material. O status de cer�ficação 
afeta significa�vamente os níveis de vulnerabilida-

exper�se. Joanna personifica a face mutável do 
setor pesqueiro do Pacífico. Sua determinação e a 
de seus colegas, não se trata apenas dos resultados 
financeiros de Kiriba�, mas de provar que as mulhe-
res possam se destacar nesta arena tradicionalmen-
te dominada por homens. Leia o ar�go completo: 
aqui

Malásia: DOF impõe proibição ao consumo de 
bivalves

Com efeito imediato, o Departamento de Pesca 
(DOF) proibiu o público em Melaka de consumir 
bivalves até que a leitura de biotoxina a�nja níveis 
permi�dos e os mexilhões sejam confirmados como 
seguros para o consumo. Em uma declaração em 5 
de abril, o departamento disse que as análises 
conduzidas por seu laboratório de biossegurança 
em amostras de mexilhões e água coletadas de 
Sebatu, Melaka, em 3 de abril revelaram a presença 
da espécie de alga Alexandrium, que representa 
riscos à saúde humana. O departamento disse que 
essa proibição é uma ação preliminar tomada após 
casos de mexilhões contaminados em Negeri Sem-
bilan. O departame nto con�nuará monitorando 
por 20 dias realizando testes regulares de acordo 
com os procedimentos operacionais padrão defini-
dos no Na�onal Shellfish Sanita�on Programme 
(NSSP). Em 2 de abril, o DOF também emi�u um 
aviso aos operadores e fazendeiros para cessar 
imediatamente todas as vendas e a�vidades de 
coleta de mexilhões cul�vados em Melaka", disse a 
declaração. O público é instado a no�ficar pronta-
mente o Departamento de Pesca do estado ou 
distrito se observar qualquer mudança na cor da 
água do mar para vermelho, marrom, amarelo ou 
verde. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS EUROPEIAS

28 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Durante maio de 2024, houve 28 no�ficações de 
alerta rápido para produtos pesqueiros. Com 11 
no�ficações de alerta rápido para produtos de 
moluscos bivalves, 2 para produtos de crustáceos, 
15 para outros produtos pesqueiros e nenhuma 
no�ficação de alerta rápido para produtos de cefa-
lópodes ou gastrópodes. Isso incluiu 5 remessas de 
ostras da Holanda.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024.

UE: Proposta para alterar seu critério de Listeria 
em alimentos prontos para consumo

A União Europeia - UE no�ficou a OMC sobre sua 
intenção de alterar seu Regulamento de Critérios 
Microbiológicos com relação à Listeria monocyto-
genes. O documento no�ficado contém uma atuali-
zação proposta para o critério de segurança alimen-
tar de L. monocytogenes estabelecido no Regula-
mento (CE) n.º 2073/2005. O texto proposto diz 
respeito a alimentos prontos para consumo que são 
capazes de suportar o crescimento de L. monocyto-
genes e para os quais o produtor de alimentos não 
é capaz de demonstrar que o nível de L. monocyto-
genes não excederá 100 UFC/g durante todo o 
prazo de validade do alimento. Atualmente, o 
requisito para tais alimentos é que a Listeria não 

Dia Mundial da Segurança Alimentar 2024

Este ano, o Dia Mundial da Segurança Alimentar (7 
de junho) foi celebrado com o tema “Segurança 
alimentar: prepare-se para o inesperado”, que 
coincide com o 20º aniversário da Rede Internacio-
nal de Autoridades de Segurança Alimentar da 
FAO/OMS (INFOSAN). A INFOSAN foi criada após o 
desenvolvimento e adoção dos Princípios e Diretri-
zes do Codex para a Troca de Informações em 
Situações de Emergência em Segurança Alimentar 
(CXG 19-1995), que foi a gênese da INFOSAN em 
termos de designação de pontos de contato de 
emergência em nível nacional. Essas diretrizes 
foram posteriormente revisadas para incluir refe-
rência à rede INFOSAN. O tema do Dia Mundial da 
Segurança Alimentar nos dá a oportunidade de 
reconhecer que, mesmo quando o inesperado 
acontece, de desastres naturais a uma queda de 
energia, há maneiras de garan�r que nossos 
alimentos sejam seguros. Entender como os 
alimentos se tornam inseguros e garan�r uma boa 
comunicação e planejamento de emergência 
contribuem para a preparação ao inesperado, quer 
você trabalhe como parte de uma autoridade de 
segurança alimentar ou de uma empresa alimen�-
cia, ou se você for um consumidor. O Codex 
Alimentarius preparou um estudo de caso que 
demonstra como esses fatores ajudaram a resolver 
um incidente de segurança alimentar que começou 
em Honduras e afetou pessoas em todo o mundo. 
A facilitação do compar�lhamento de informações 
pela INFOSAN e o uso de textos do Codex foram 
essenciais para a conclusão bem-sucedida desta 
história, que oferece uma série de lições aprendi-
das.
Baixe o estudo de caso do Codex: aqui. 
Acesse a�vos de mídia social e muito mais: aqui.

Convite para lançar o Webinar: Saneamento de 
moluscos bivalves para áreas de cul�vo em 11 de 
julho de 2024, das 14:00 às 15:00 (horário de 
Roma)

Este webinar técnico internacional, organizado 
pela FAO “elearning Academy” em colaboração 
com o Centro de Ciências do Meio Ambiente, Pesca 
e Aquicultura do Reino Unido (Cefas), para com-
par�lhar experiências e lições aprendidas, discu�r 
desafios e propor soluções e modelos inovadores. 

GLOBAL

IAFI confirma local e datas do WSC 2025

Uma reunião dos membros do Conselho Execu�vo 
da Associação Internacional de Inspetores de Pesca 
(IAFI) foi realizada no stand da Seafish durante a 
Seafood Expo Global (SEG), Barcelona, em 25 de 
abril de 2024. A reunião contou com a presença de 
membros execu�vos da IAFI pessoalmente e remo-
tamente. O conselho foi informado do resultado 
anterior do World Seafood Congress (WSC 2023), 
realizado em setembro de 2023 em Peniche, Portu-
gal. O congresso contou com a presença de 150 
par�cipantes, de mais de 40 países diferentes. O 
evento foi bem apoiado com a par�cipação da FAO, 
UNIDO e Worldfish, bem como o patrocínio da Thai 
Union e Docapesca. O evento de quatro dias incluiu 
apresentações técnicas, workshops e sessões de 
países em desenvolvimento sobre a Cadeia Global 
de Fornecimento de Frutos do Mar, Avanços em 
Segurança, Ciência, Tecnologia e U�lização de 
Produtos Aquá�cos, Rastreabilidade para Seguran-
ça Alimentar e; Sustentabilidade em produtos da 
pesca e da aquicultura, biotoxinas marinhas, riscos 
e perigos à segurança alimentar em produtos da 
pesca e da aquicultura, desafios na regulamenta-
ção, inspeção e controle de frutos do mar. A Confe-
rência também contou com a presença da vence-
dora do Prêmio Peter Howgate de 2023 patrocina-
da pela IAFI, Polina Rusanova (cidadã russa, douto-
randa na Itália). O Conselho discu�u sobre os arran-
jos para a próxima WSC 2025 e confirmou o local 
como Chennai, Índia e as datas como 21 a 23 de 
setembro de 2025. O Conselho também nomeou a 
Dra. Heather Burke, Fisheries and Marine Ins�tute, 
Newfoundland como nova Membro.

Fonte: IAFI.

de, com cadeias de fornecimento não cer�ficadas, 
principalmente para camarões e salmão, e empre-
sas menores no setor de serviços alimen�cios 
sendo as mais expostas ao risco. Empresas menores 
e aquelas no setor de serviços alimen�cios mostra-
ram maiores vulnerabilidades percebidas devido a 
medidas de controle mais fracas. A implementação 
de treinamento básico ou programas personaliza-
dos que abordem a prevenção de fraude alimentar 
também pode ajudar a reduzir a vulnerabilidade à 
fraude. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Estudo descobre presença de PFAS em frutos 
do mar

O consumo de peixes e crustáceos (“frutos do mar”) 
traz bene�cios à saúde, mas é uma fonte de exposi-
ção a contaminantes ambientais bioacumula�vos, 
como substâncias perfluoroalquil e polifluoroalquil 
(PFAS), que podem causar impactos adversos à 
saúde. Os pesquisadores conduziram uma pesquisa 
populacional com 1.829 residentes de New Hamp-
shire (NH) em junho de 2021 para determinar a 
frequência de consumo, tamanho da porção, �pos 
e fontes de frutos do mar entre adultos e crianças (2 
a 11 anos). Eles compraram as espécies mais comu-
mente consumidas em um mercado de frutos do 
mar em Portsmouth, NH, e quan�ficaram 26 com-
postos de PFAS. Para PFAS com valores de orienta-
ção de saúde disponíveis, calculamos quocientes de 
risco para avaliar o risco de exposição do consumo 
de frutos do mar. Entre os adultos, 95% relataram 
consumir frutos do mar no úl�mo ano e camarão, 
haddock, salmão e atum enlatado foram os mais 
consumidos. Com base nas frequências de consumo 
e tamanhos das refeições, es�mamos as taxas 
diárias de consumo de frutos do mar para adultos 
(mediana: 33,9 g/dia; IC de 95% 26,0, 41,8) e crian-
ças (5,0 g/dia; 2,3, 7,7), que são um pouco mais 
altas do que as es�ma�vas da Pesquisa Nacional de 
Exame de Saúde e Nutrição para o Nordeste dos 
EUA. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Venezuela: China assinou procedimento de inspe-
ção e regulamentação para exportação de produ-
tos aquá�cos silvestres

O Ministério da Pesca e Aquicultura informou que 
“foi registrado um capítulo na história econômica 
da nação, ao consolidar em tempo recorde a assina-
tura do Protocolo de Inspeção e Requisitos para 
Exportação de Produtos Aquá�cos Silvestres da 
Venezuela para a China”. Segundo a en�dade, esta 
rubrica que consolida os acordos alcançados na 
viagem internacional que o presidente Nicolás 
Maduro fez pelo Gigante Asiá�co em 2023, está 

O foco da série é a produção primária de moluscos 
bivalves para consumo como bivalves vivos ou crus 
e, em par�cular, como gerenciar riscos microbioló-
gicos nesta fase. A série consiste nos quatro cursos 
de e-learning a seguir: 
1. Saneamento de moluscos bivalves: Perfil de risco 
da área de cul�vo; 
2. Saneamento de moluscos bivalves: Avaliação e 
revisão da área de cul�vo;
3. Saneamento de moluscos bivalves: Monitora-
mento da área de cul�vo;
4. Saneamento de moluscos bivalves: Classificação 
e gerenciamento da área de cul�vo.
REGISTRO RÁPIDO AQUI.

Nova ferramenta desenvolvida para avaliação de 
risco de fraude alimentar

Uma nova ferramenta chamada “Cartão de Pontua-
ção de Fraude Alimentar” foi desenvolvida por 
especialistas da Solução de Conformidade de Inte-
gridade (ICS) e seus contratados. Ela foi baseada em 
um método de avaliação de risco de fraude alimen-
tar desenvolvido pela funcionária da ICS Clare 
Winkel em 2016. A Sra. Clare é uma especialista e 
instrutora em padrões alimentares internacionais 
por profissão. Ela também é membro do Comitê 
Execu�vo da Associação Internacional de Inspeto-
res de Pescado (IAFI). A IAFI existe para promover a 
troca de ideias e informações, fomentar a intera-
ção, a compreensão e a colaboração profissional 
entre indivíduos, organizações e governos, dissemi-
nar conhecimento sobre inspeção de peixes, frutos 
do mar e produtos associados e promover o avanço 
do estado da arte em pesquisa e educação em 
inspeção de peixes. Este sistema robusto não 
apenas simplifica o processo de avaliação inicial, 
mas também oferece vantagens significa�vas para 
conformidade con�nua, consistência e gerencia-
mento de riscos. Este método tem sido usado por 
empresas na Austrália, Nova Zelândia, Canadá, EUA, 
Trinidad, Jamaica e vários países do Pacífico Sul em 
muitos setores da indústria. Clique aqui para obter 
um tutorial em vídeo passo a passo e saber como 
funciona o Cartão de Pontuação de Fraude.

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Austrália: Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos 
do Mar

O Mercado de Peixes de Sydney (SFM) é o centro de 
excelência em frutos do mar da Austrália e se esfor-
ça para a�ngir os mais altos níveis de qualidade e 
sa�sfação do cliente. Todos os fornecedores do 
SFM são obrigados a cumprir as Diretrizes de Manu-
seio de Frutos do Mar. Essas diretrizes são uma 
representação clara não apenas dos principais 
métodos de armazenamento e manuseio de frutos 
do mar, mas também do que os compradores valo-
rizam ao adquirir um produto no Mercado. Ao 
seguir consistentemente as prá�cas sugeridas 
neste manual, os fornecedores podem garan�r a 
classificação correta do tamanho, aprimorado o 
frescor e maior vida ú�l para seus frutos do mar, 
permi�ndo que eles consigam preços premium no 
mercado. Os compradores também podem usar 
este guia para entender os padrões de qualidade, 
regulamentações, manuseio e requisitos de arma-
zenamento.
Baixe as Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos do Mar.

Bangladesh: Relatório da DG Santé enfa�za 
medidas de controle eficazes

A DG SANTÉ da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma auditoria de dezembro de 
2023 dos controles sanitários em Bangladesh sobre 
produtos pesqueiros des�nados à exportação para 
a UE. A auditoria concluiu que o sistema é efe�va-
mente implementado com uma alta frequência de 
controles e amostragem e análises oficiais. Medi-
das de controle eficazes forneceram uma garan�a 
de alto nível em relação à rastreabilidade da fazen-
da à exportação. No entanto, os limites para certos 
contaminantes microbiológicos e químicos não 
estavam alinhados com as regras da UE (embora o 
risco seja mi�gado pelo fato de que nenhum valor 
acima dos limites da UE foi detectado). Além disso, 
o controle oficial de produtos pesqueiros não 
cobriu todos os parâmetros relevantes e, em par�-
cular, PCBs em peixes selvagens capturados. A 
Autoridade Competente, o Departamento de 
Pesca, foi solicitada a garan�r a implementação de 
um plano de ação corre�va.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

O Gabinete de Pesca e de Recursos Aquá�cos 
(BFAR) das Filipinas alerta os consumidores de que 
os moluscos coletados e testados nas águas costei-
ras de Dauis e Tagbilaran City em Bohol; Baía de 
Dumanquillas em Zamboanga del Sur; águas 
costeiras de San Benito em Surigao del Norte ainda 
são posi�vos para Veneno Paralisante de Mariscos 
(PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que está 
além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp. coletados nas áreas mencio-
nadas antes NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas, camarões e caranguejos são 
seguros para consumo humano, desde que sejam 
frescos e bem lavados, e órgãos internos como 
guelras e intes�nos sejam removidos antes do cozi-
mento. Descubra o comunicado à imprensa: aqui

Kiriba�: Mulheres assumindo a ‘grande respon-
sabilidade da exportação de peixes para uma 
pequena estatura’

Joana Rabaua é uma das seis mulheres que 
formam a espinha dorsal e assumem a grande 
responsabilidade da indústria de exportação de 
peixes de pequena estatura. Esta pequena nação 
insular do Pacífico se tornou a mais recente a 
entrar no mercado da União Europeia. A pressão é 
implacável, e os dias se estendem em uma série de 
inspeções das instalações de processamento e 
enormes navios de pesca atracados no porto. Cada 
remessa, cada peixe, deve atender aos rigorosos 
padrões de qualidade da UE. Um passo em falso 
pode comprometer o acesso duramente conquis-
tado pelo país. O caminho de Rabaua para se 
tornar uma “oficial de verificação” não foi conven-
cional. Começando na pesca costeira, ela encon-
trou sua vocação na esfera regulatória. Ela reco-
nhece a Pacific Islands Forum da Agência de Pesca 
(FFA) pelo treinamento do programa Análise de 
Perigos e Controle de Pontos Crí�cos (HACCP) 
financiado pela UE e pelo Governo da Suécia por 
meio do Programa Parceria Marinha da União 
Europeia do Pacífico (PEUMP), por reforçar sua 

entre as conquistas que a cooperação bilateral 
alcançou em meio século e se mostra como um dos 
avanços mais significa�vos para o setor pesqueiro 
e aquícola no primeiro trimestre de 2024. O embai-
xador da República Popular da China, Lan Hu, 
acrescentou que “este é um grande marco no 
caminho da nossa cooptação”. Leia mais no�cias: 
aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Camarões: Infraestrutura e serviços precários são 
os principais desafios

O caso do Mercado Artesanal de Peixe de Maroua, 
Camarões, revelou que a significa�va perda e 
desperdício de peixes (FLW), principalmente 
devido à infraestrutura e serviços precários, repre-
senta um grande desafio para os mercados ataca-
distas urbanos. Embora tenha sido demonstrado 
que os mercados são cruciais na redução do FLW, 
eles podem superar esse desafio apenas se es�ve-
rem equipados com as instalações e serviços de 
infraestrutura adequados e operarem com eficiên-
cia. Leia o estudo de caso junto com algumas reco-
mendações: aqui

PUBLICAÇÃO

Frutos do mar estão 
sendo movimentados 
por cadeias de distribui-
ção mais longas e com-
plexas para a�ngir mer-
cados que exigem cada 
vez mais que os produtos 
estejam em conformida-
de com os padrões de 
segurança alimentar e 
proteção ambiental, bem 
como sa�sfaçam os 
requisitos do consumi-
dor. Fabricantes de 
embalagens e profissio-
nais de garan�a de quali-
dade enfrentam, portan-

to, vários desafios em um cenário em rápida evolu-
ção. O ar�go a seguir de Clare Winkel (membro do 
Comitê Execu�vo da IAFI) está repleto de muitas 
informações úteis sobre materiais de embalagem; 
por exemplo, os perigos e riscos associados a todos 
os �pos de embalagem que podem comprometer a 
segurança alimentar; as diferentes regulamenta-
ções de embalagem nos principais mercados; e as 
vantagens e desvantagens de inovações como 
embalagens vegetais ou comes�veis. 

Leia o ar�go completo publicado na INFOFISH 
Interna�onal Magazine, edição 3/2024 (maio-ju-
nho): aqui

https://pasifika.news/2024/05/ladies-of-the-line-kiribatis-all-woman-team-policing-fish-exports/
https://www.thestar.com.my/news/nation/2024/04/05/fisheries-department-imposes-ban-on-bivalve-consumption-in-melaka
https://docs.wto.org/dol2fe/Pages/SS/directdoc.aspx?filename=q:/G/SPS/NEU764.pdf&Open=True


seja detectada (em 25 g) antes que o alimento 
tenha saído do controle imediato do operador que 
o produziu. A proposta é subs�tuir esse requisito 
por um requisito de que tais alimentos não devem 
conter nenhuma Listeria detectável (em 25 g) 
durante todo o prazo de validade do produto. A 
data proposta para publicação e adoção do regula-
mento é o quarto trimestre de 2024. A no�ficação 
da OMC está disponível aqui. Comentários e consi-
derações sobre potenciais impactos da proposta 
podem ser apresentados através da autoridade 
nacional competente até 16 de julho de 2024.

UE: Desenvolvido teste de impressão digital de 
DNA para espécies de peixes 

A Direção-Geral de Assuntos Marí�mos e Pesca 
publicou um ar�go sobre um projeto financiado 
pela UE que foi pioneiro na técnica simples de 
impressão digital de DNA para iden�ficação de 
espécies de peixes no local. O novo teste é baseado 
em uma "vareta" descartável, semelhante aos 
testes rápidos para COVID-19. O Centro Hellenic de 
Pesquisa Marinha, com sua vasta experiência na 
indústria pesqueira, e a Universidade de Patra 
desenvolveram o teste, com foco em espécies de 
merluza e atum. A Comissão espera que o método 
ajude a combater a fraude ao dis�nguir entre 
diferentes populações de peixes, bem como 
diferentes espécies.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

UE: Cer�ficação sanitária alterada para animais 
aquá�cos vivos e produtos da pesca

A Comissão alterou a redação e o conteúdo dos 
cer�ficados sanitários exigidos para a importação 
para a UE de produtos da pesca e da aquicultura. 
As alterações aplicam-se a cer�ficados sanitá-
rios/oficiais para peixes vivos, crustáceos vivos e 
produtos de origem animal, e para produtos da 
pesca des�nados ao consumo humano capturados 
por barcos com bandeira de um Estado-Membro e 
transferidos para países terceiros com ou sem 
armazenamento em terra.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024. 

Reino Unido: Vulnerabilidades à fraude alimen-
tar nas cadeias de fornecimento de frutos do mar 
pós-colheita
 
Um novo ar�go no meio de comunicação npj 
“jornalismo sem fim lucra�vo” Ciência dos Alimen-
tos, inves�ga a susce�bilidade das cadeias de 
fornecimento de frutos do mar pós-colheita do 
Reino Unido à fraude. Usando a ferramenta de 
avaliação de vulnerabilidade à fraude alimentar 
SSAFE (disponível em www.ssafe-food.org), os 
autores avaliaram 48 fatores relacionados a opor-
tunidades, mo�vações e controles nas cadeias de 
fornecimento do Reino Unido. Os pesquisadores 
descobriram que essas cadeias de fornecimento 
apresentam vulnerabilidade média à fraude 
alimentar, com os maiores riscos vinculados a 
"oportunidades técnicas". As oportunidades técni-
cas abrangem fatores como a complexidade da 
adulteração e o conhecimento técnico necessário 
para adulterar o material. O status de cer�ficação 
afeta significa�vamente os níveis de vulnerabilida-

exper�se. Joanna personifica a face mutável do 
setor pesqueiro do Pacífico. Sua determinação e a 
de seus colegas, não se trata apenas dos resultados 
financeiros de Kiriba�, mas de provar que as mulhe-
res possam se destacar nesta arena tradicionalmen-
te dominada por homens. Leia o ar�go completo: 
aqui

Malásia: DOF impõe proibição ao consumo de 
bivalves

Com efeito imediato, o Departamento de Pesca 
(DOF) proibiu o público em Melaka de consumir 
bivalves até que a leitura de biotoxina a�nja níveis 
permi�dos e os mexilhões sejam confirmados como 
seguros para o consumo. Em uma declaração em 5 
de abril, o departamento disse que as análises 
conduzidas por seu laboratório de biossegurança 
em amostras de mexilhões e água coletadas de 
Sebatu, Melaka, em 3 de abril revelaram a presença 
da espécie de alga Alexandrium, que representa 
riscos à saúde humana. O departamento disse que 
essa proibição é uma ação preliminar tomada após 
casos de mexilhões contaminados em Negeri Sem-
bilan. O departame nto con�nuará monitorando 
por 20 dias realizando testes regulares de acordo 
com os procedimentos operacionais padrão defini-
dos no Na�onal Shellfish Sanita�on Programme 
(NSSP). Em 2 de abril, o DOF também emi�u um 
aviso aos operadores e fazendeiros para cessar 
imediatamente todas as vendas e a�vidades de 
coleta de mexilhões cul�vados em Melaka", disse a 
declaração. O público é instado a no�ficar pronta-
mente o Departamento de Pesca do estado ou 
distrito se observar qualquer mudança na cor da 
água do mar para vermelho, marrom, amarelo ou 
verde. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS EUROPEIAS

28 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Durante maio de 2024, houve 28 no�ficações de 
alerta rápido para produtos pesqueiros. Com 11 
no�ficações de alerta rápido para produtos de 
moluscos bivalves, 2 para produtos de crustáceos, 
15 para outros produtos pesqueiros e nenhuma 
no�ficação de alerta rápido para produtos de cefa-
lópodes ou gastrópodes. Isso incluiu 5 remessas de 
ostras da Holanda.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024.

UE: Proposta para alterar seu critério de Listeria 
em alimentos prontos para consumo

A União Europeia - UE no�ficou a OMC sobre sua 
intenção de alterar seu Regulamento de Critérios 
Microbiológicos com relação à Listeria monocyto-
genes. O documento no�ficado contém uma atuali-
zação proposta para o critério de segurança alimen-
tar de L. monocytogenes estabelecido no Regula-
mento (CE) n.º 2073/2005. O texto proposto diz 
respeito a alimentos prontos para consumo que são 
capazes de suportar o crescimento de L. monocyto-
genes e para os quais o produtor de alimentos não 
é capaz de demonstrar que o nível de L. monocyto-
genes não excederá 100 UFC/g durante todo o 
prazo de validade do alimento. Atualmente, o 
requisito para tais alimentos é que a Listeria não 

Dia Mundial da Segurança Alimentar 2024

Este ano, o Dia Mundial da Segurança Alimentar (7 
de junho) foi celebrado com o tema “Segurança 
alimentar: prepare-se para o inesperado”, que 
coincide com o 20º aniversário da Rede Internacio-
nal de Autoridades de Segurança Alimentar da 
FAO/OMS (INFOSAN). A INFOSAN foi criada após o 
desenvolvimento e adoção dos Princípios e Diretri-
zes do Codex para a Troca de Informações em 
Situações de Emergência em Segurança Alimentar 
(CXG 19-1995), que foi a gênese da INFOSAN em 
termos de designação de pontos de contato de 
emergência em nível nacional. Essas diretrizes 
foram posteriormente revisadas para incluir refe-
rência à rede INFOSAN. O tema do Dia Mundial da 
Segurança Alimentar nos dá a oportunidade de 
reconhecer que, mesmo quando o inesperado 
acontece, de desastres naturais a uma queda de 
energia, há maneiras de garan�r que nossos 
alimentos sejam seguros. Entender como os 
alimentos se tornam inseguros e garan�r uma boa 
comunicação e planejamento de emergência 
contribuem para a preparação ao inesperado, quer 
você trabalhe como parte de uma autoridade de 
segurança alimentar ou de uma empresa alimen�-
cia, ou se você for um consumidor. O Codex 
Alimentarius preparou um estudo de caso que 
demonstra como esses fatores ajudaram a resolver 
um incidente de segurança alimentar que começou 
em Honduras e afetou pessoas em todo o mundo. 
A facilitação do compar�lhamento de informações 
pela INFOSAN e o uso de textos do Codex foram 
essenciais para a conclusão bem-sucedida desta 
história, que oferece uma série de lições aprendi-
das.
Baixe o estudo de caso do Codex: aqui. 
Acesse a�vos de mídia social e muito mais: aqui.

Convite para lançar o Webinar: Saneamento de 
moluscos bivalves para áreas de cul�vo em 11 de 
julho de 2024, das 14:00 às 15:00 (horário de 
Roma)

Este webinar técnico internacional, organizado 
pela FAO “elearning Academy” em colaboração 
com o Centro de Ciências do Meio Ambiente, Pesca 
e Aquicultura do Reino Unido (Cefas), para com-
par�lhar experiências e lições aprendidas, discu�r 
desafios e propor soluções e modelos inovadores. 

GLOBAL

IAFI confirma local e datas do WSC 2025

Uma reunião dos membros do Conselho Execu�vo 
da Associação Internacional de Inspetores de Pesca 
(IAFI) foi realizada no stand da Seafish durante a 
Seafood Expo Global (SEG), Barcelona, em 25 de 
abril de 2024. A reunião contou com a presença de 
membros execu�vos da IAFI pessoalmente e remo-
tamente. O conselho foi informado do resultado 
anterior do World Seafood Congress (WSC 2023), 
realizado em setembro de 2023 em Peniche, Portu-
gal. O congresso contou com a presença de 150 
par�cipantes, de mais de 40 países diferentes. O 
evento foi bem apoiado com a par�cipação da FAO, 
UNIDO e Worldfish, bem como o patrocínio da Thai 
Union e Docapesca. O evento de quatro dias incluiu 
apresentações técnicas, workshops e sessões de 
países em desenvolvimento sobre a Cadeia Global 
de Fornecimento de Frutos do Mar, Avanços em 
Segurança, Ciência, Tecnologia e U�lização de 
Produtos Aquá�cos, Rastreabilidade para Seguran-
ça Alimentar e; Sustentabilidade em produtos da 
pesca e da aquicultura, biotoxinas marinhas, riscos 
e perigos à segurança alimentar em produtos da 
pesca e da aquicultura, desafios na regulamenta-
ção, inspeção e controle de frutos do mar. A Confe-
rência também contou com a presença da vence-
dora do Prêmio Peter Howgate de 2023 patrocina-
da pela IAFI, Polina Rusanova (cidadã russa, douto-
randa na Itália). O Conselho discu�u sobre os arran-
jos para a próxima WSC 2025 e confirmou o local 
como Chennai, Índia e as datas como 21 a 23 de 
setembro de 2025. O Conselho também nomeou a 
Dra. Heather Burke, Fisheries and Marine Ins�tute, 
Newfoundland como nova Membro.

Fonte: IAFI.

de, com cadeias de fornecimento não cer�ficadas, 
principalmente para camarões e salmão, e empre-
sas menores no setor de serviços alimen�cios 
sendo as mais expostas ao risco. Empresas menores 
e aquelas no setor de serviços alimen�cios mostra-
ram maiores vulnerabilidades percebidas devido a 
medidas de controle mais fracas. A implementação 
de treinamento básico ou programas personaliza-
dos que abordem a prevenção de fraude alimentar 
também pode ajudar a reduzir a vulnerabilidade à 
fraude. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Estudo descobre presença de PFAS em frutos 
do mar

O consumo de peixes e crustáceos (“frutos do mar”) 
traz bene�cios à saúde, mas é uma fonte de exposi-
ção a contaminantes ambientais bioacumula�vos, 
como substâncias perfluoroalquil e polifluoroalquil 
(PFAS), que podem causar impactos adversos à 
saúde. Os pesquisadores conduziram uma pesquisa 
populacional com 1.829 residentes de New Hamp-
shire (NH) em junho de 2021 para determinar a 
frequência de consumo, tamanho da porção, �pos 
e fontes de frutos do mar entre adultos e crianças (2 
a 11 anos). Eles compraram as espécies mais comu-
mente consumidas em um mercado de frutos do 
mar em Portsmouth, NH, e quan�ficaram 26 com-
postos de PFAS. Para PFAS com valores de orienta-
ção de saúde disponíveis, calculamos quocientes de 
risco para avaliar o risco de exposição do consumo 
de frutos do mar. Entre os adultos, 95% relataram 
consumir frutos do mar no úl�mo ano e camarão, 
haddock, salmão e atum enlatado foram os mais 
consumidos. Com base nas frequências de consumo 
e tamanhos das refeições, es�mamos as taxas 
diárias de consumo de frutos do mar para adultos 
(mediana: 33,9 g/dia; IC de 95% 26,0, 41,8) e crian-
ças (5,0 g/dia; 2,3, 7,7), que são um pouco mais 
altas do que as es�ma�vas da Pesquisa Nacional de 
Exame de Saúde e Nutrição para o Nordeste dos 
EUA. Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Venezuela: China assinou procedimento de inspe-
ção e regulamentação para exportação de produ-
tos aquá�cos silvestres

O Ministério da Pesca e Aquicultura informou que 
“foi registrado um capítulo na história econômica 
da nação, ao consolidar em tempo recorde a assina-
tura do Protocolo de Inspeção e Requisitos para 
Exportação de Produtos Aquá�cos Silvestres da 
Venezuela para a China”. Segundo a en�dade, esta 
rubrica que consolida os acordos alcançados na 
viagem internacional que o presidente Nicolás 
Maduro fez pelo Gigante Asiá�co em 2023, está 

O foco da série é a produção primária de moluscos 
bivalves para consumo como bivalves vivos ou crus 
e, em par�cular, como gerenciar riscos microbioló-
gicos nesta fase. A série consiste nos quatro cursos 
de e-learning a seguir: 
1. Saneamento de moluscos bivalves: Perfil de risco 
da área de cul�vo; 
2. Saneamento de moluscos bivalves: Avaliação e 
revisão da área de cul�vo;
3. Saneamento de moluscos bivalves: Monitora-
mento da área de cul�vo;
4. Saneamento de moluscos bivalves: Classificação 
e gerenciamento da área de cul�vo.
REGISTRO RÁPIDO AQUI.

Nova ferramenta desenvolvida para avaliação de 
risco de fraude alimentar

Uma nova ferramenta chamada “Cartão de Pontua-
ção de Fraude Alimentar” foi desenvolvida por 
especialistas da Solução de Conformidade de Inte-
gridade (ICS) e seus contratados. Ela foi baseada em 
um método de avaliação de risco de fraude alimen-
tar desenvolvido pela funcionária da ICS Clare 
Winkel em 2016. A Sra. Clare é uma especialista e 
instrutora em padrões alimentares internacionais 
por profissão. Ela também é membro do Comitê 
Execu�vo da Associação Internacional de Inspeto-
res de Pescado (IAFI). A IAFI existe para promover a 
troca de ideias e informações, fomentar a intera-
ção, a compreensão e a colaboração profissional 
entre indivíduos, organizações e governos, dissemi-
nar conhecimento sobre inspeção de peixes, frutos 
do mar e produtos associados e promover o avanço 
do estado da arte em pesquisa e educação em 
inspeção de peixes. Este sistema robusto não 
apenas simplifica o processo de avaliação inicial, 
mas também oferece vantagens significa�vas para 
conformidade con�nua, consistência e gerencia-
mento de riscos. Este método tem sido usado por 
empresas na Austrália, Nova Zelândia, Canadá, EUA, 
Trinidad, Jamaica e vários países do Pacífico Sul em 
muitos setores da indústria. Clique aqui para obter 
um tutorial em vídeo passo a passo e saber como 
funciona o Cartão de Pontuação de Fraude.

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Austrália: Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos 
do Mar

O Mercado de Peixes de Sydney (SFM) é o centro de 
excelência em frutos do mar da Austrália e se esfor-
ça para a�ngir os mais altos níveis de qualidade e 
sa�sfação do cliente. Todos os fornecedores do 
SFM são obrigados a cumprir as Diretrizes de Manu-
seio de Frutos do Mar. Essas diretrizes são uma 
representação clara não apenas dos principais 
métodos de armazenamento e manuseio de frutos 
do mar, mas também do que os compradores valo-
rizam ao adquirir um produto no Mercado. Ao 
seguir consistentemente as prá�cas sugeridas 
neste manual, os fornecedores podem garan�r a 
classificação correta do tamanho, aprimorado o 
frescor e maior vida ú�l para seus frutos do mar, 
permi�ndo que eles consigam preços premium no 
mercado. Os compradores também podem usar 
este guia para entender os padrões de qualidade, 
regulamentações, manuseio e requisitos de arma-
zenamento.
Baixe as Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos do Mar.

Bangladesh: Relatório da DG Santé enfa�za 
medidas de controle eficazes

A DG SANTÉ da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma auditoria de dezembro de 
2023 dos controles sanitários em Bangladesh sobre 
produtos pesqueiros des�nados à exportação para 
a UE. A auditoria concluiu que o sistema é efe�va-
mente implementado com uma alta frequência de 
controles e amostragem e análises oficiais. Medi-
das de controle eficazes forneceram uma garan�a 
de alto nível em relação à rastreabilidade da fazen-
da à exportação. No entanto, os limites para certos 
contaminantes microbiológicos e químicos não 
estavam alinhados com as regras da UE (embora o 
risco seja mi�gado pelo fato de que nenhum valor 
acima dos limites da UE foi detectado). Além disso, 
o controle oficial de produtos pesqueiros não 
cobriu todos os parâmetros relevantes e, em par�-
cular, PCBs em peixes selvagens capturados. A 
Autoridade Competente, o Departamento de 
Pesca, foi solicitada a garan�r a implementação de 
um plano de ação corre�va.
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, 
www.megapesca.com, maio de 2024

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

O Gabinete de Pesca e de Recursos Aquá�cos 
(BFAR) das Filipinas alerta os consumidores de que 
os moluscos coletados e testados nas águas costei-
ras de Dauis e Tagbilaran City em Bohol; Baía de 
Dumanquillas em Zamboanga del Sur; águas 
costeiras de San Benito em Surigao del Norte ainda 
são posi�vos para Veneno Paralisante de Mariscos 
(PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que está 
além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp. coletados nas áreas mencio-
nadas antes NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas, camarões e caranguejos são 
seguros para consumo humano, desde que sejam 
frescos e bem lavados, e órgãos internos como 
guelras e intes�nos sejam removidos antes do cozi-
mento. Descubra o comunicado à imprensa: aqui

Kiriba�: Mulheres assumindo a ‘grande respon-
sabilidade da exportação de peixes para uma 
pequena estatura’

Joana Rabaua é uma das seis mulheres que 
formam a espinha dorsal e assumem a grande 
responsabilidade da indústria de exportação de 
peixes de pequena estatura. Esta pequena nação 
insular do Pacífico se tornou a mais recente a 
entrar no mercado da União Europeia. A pressão é 
implacável, e os dias se estendem em uma série de 
inspeções das instalações de processamento e 
enormes navios de pesca atracados no porto. Cada 
remessa, cada peixe, deve atender aos rigorosos 
padrões de qualidade da UE. Um passo em falso 
pode comprometer o acesso duramente conquis-
tado pelo país. O caminho de Rabaua para se 
tornar uma “oficial de verificação” não foi conven-
cional. Começando na pesca costeira, ela encon-
trou sua vocação na esfera regulatória. Ela reco-
nhece a Pacific Islands Forum da Agência de Pesca 
(FFA) pelo treinamento do programa Análise de 
Perigos e Controle de Pontos Crí�cos (HACCP) 
financiado pela UE e pelo Governo da Suécia por 
meio do Programa Parceria Marinha da União 
Europeia do Pacífico (PEUMP), por reforçar sua 

entre as conquistas que a cooperação bilateral 
alcançou em meio século e se mostra como um dos 
avanços mais significa�vos para o setor pesqueiro 
e aquícola no primeiro trimestre de 2024. O embai-
xador da República Popular da China, Lan Hu, 
acrescentou que “este é um grande marco no 
caminho da nossa cooptação”. Leia mais no�cias: 
aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Camarões: Infraestrutura e serviços precários são 
os principais desafios

O caso do Mercado Artesanal de Peixe de Maroua, 
Camarões, revelou que a significa�va perda e 
desperdício de peixes (FLW), principalmente 
devido à infraestrutura e serviços precários, repre-
senta um grande desafio para os mercados ataca-
distas urbanos. Embora tenha sido demonstrado 
que os mercados são cruciais na redução do FLW, 
eles podem superar esse desafio apenas se es�ve-
rem equipados com as instalações e serviços de 
infraestrutura adequados e operarem com eficiên-
cia. Leia o estudo de caso junto com algumas reco-
mendações: aqui

PUBLICAÇÃO
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Frutos do mar estão 
sendo movimentados 
por cadeias de distribui-
ção mais longas e com-
plexas para a�ngir mer-
cados que exigem cada 
vez mais que os produtos 
estejam em conformida-
de com os padrões de 
segurança alimentar e 
proteção ambiental, bem 
como sa�sfaçam os 
requisitos do consumi-
dor. Fabricantes de 
embalagens e profissio-
nais de garan�a de quali-
dade enfrentam, portan-

to, vários desafios em um cenário em rápida evolu-
ção. O ar�go a seguir de Clare Winkel (membro do 
Comitê Execu�vo da IAFI) está repleto de muitas 
informações úteis sobre materiais de embalagem; 
por exemplo, os perigos e riscos associados a todos 
os �pos de embalagem que podem comprometer a 
segurança alimentar; as diferentes regulamenta-
ções de embalagem nos principais mercados; e as 
vantagens e desvantagens de inovações como 
embalagens vegetais ou comes�veis. 

Leia o ar�go completo publicado na INFOFISH 
Interna�onal Magazine, edição 3/2024 (maio-ju-
nho): aqui

https://www.nature.com/articles/s41538-024-00272-z
https://www.seafoodsource.com/news/food-safety-health/study-discovers-presence-of-pfas-in-seafood#:~:text=Published%20in%20the%20scientific%20healthcare,scallop%2C%20shrimp%2C%20and%20tuna.
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