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IAFI confirma local e datas do WSC 2025

Uma reunido dos membros do Conselho Executivo
da Associacdo 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 reunido contou com a presenca de
membros executivos da IAF| 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 presenca de 150
participantes, de mais de 40 paises diferentes. O
evento foi bem apoiado com a participacdo da FAO,
UNIDO e Worldfish, bem como o patrocinio da Thai
Union e Docapesca. O evento de quatro dias incluiu
apresentacOes técnicas, workshops e sessdes de
paises em desenvolvimento sobre a Cadeia Global
de Fornecimento de Frutos do Mar, Avancos em
Seguranca, Ciéncia, Tecnologia e Utilizacdo de
Produtos Aquaticos, Rastreabilidade para Seguran-
ca Alimentar e; Sustentabilidade em produtos da
pesca e da aquicultura, biotoxinas marinhas, riscos
e perigos a seguranca alimentar em produtos da
pesca e da aquicultura, desafios na regulamenta-
cdo, inspecdo e controle de frutos do mar. A Confe-
réncia também contou com a presenca da vence-
dora do Prémio Peter Howgate de 2023 patrocina-
da pela IAFI, Polina Rusanova (cidada russa, douto-
randa na Italia). O Conselho discutiu sobre os arran-
jos para a proxima WSC 2025 e confirmou o local
como Chennai, India e as datas como 21 a 23 de
setembro de 2025. O Conselho também nomeou a
Dra. Heather Burke, Fisheries and Marine Institute,
Newfoundland como nova Membro.

Fonte: IAFI.
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Dia Mundial da Seguranga Alimentar 2024

Este ano, o Dia Mundial da Segurancga Alimentar (7
de junho) foi celebrado com o tema “Seguranca
alimentar: prepare-se para o inesperado”, que
coincide com o 202 aniversario da Rede Internacio-
nal de Autoridades de Seguranca Alimentar da
FAO/OMS (INFOSAN). A INFOSAN foi criada apds o
desenvolvimento e adogdo dos Principios e Diretri-
zes do Codex para a Troca de Informacbes em
Situacdes de Emergéncia em Seguranca Alimentar
(CXG 19-1995), que foi a génese da INFOSAN em
termos de designacdo de pontos de contato de
emergéncia em nivel nacional. Essas diretrizes
foram posteriormente revisadas para incluir refe-
réncia a rede INFOSAN. O tema do Dia Mundial da
Seguranca Alimentar nos da a oportunidade de
reconhecer que, mesmo quando o inesperado
acontece, de desastres naturais a uma queda de
energia, ha maneiras de garantir que nossos
alimentos sejam seguros. Entender como o0s
alimentos se tornam inseguros e garantir uma boa
comunicacdo e planejamento de emergéncia
contribuem para a preparagdo ao inesperado, quer
vocé trabalhe como parte de uma autoridade de
seguranca alimentar ou de uma empresa alimenti-
cia, ou se vocé for um consumidor. O Codex
Alimentarius preparou um estudo de caso que
demonstra como esses fatores ajudaram a resolver
um incidente de seguranca alimentar que comecgou
em Honduras e afetou pessoas em todo o mundo.
A facilitacdo do compartilhamento de informacdes
pela INFOSAN e o uso de textos do Codex foram
essenciais para a conclusdo bem-sucedida desta
gistéria, qgue oferece uma série de licdes aprendi-
as.
Baixe o estudo de caso do Codex: @qul.
Acesse ativos de midia social e muito mais: gqul.

Convite para lancar o Webinar: Saneamento de
moluscos bivalves para areas de cultivo em 11 de
julho de 2024, das 14:00 as 15:00 (horario de
Roma)

Este webinar técnico internacional, organizado
pela [FAQ "elearning Academy’] em colaboragao
com o Centro de Ciéncias do Meio Ambiente, Pesca
e Aquicultura do Reino Unido (Cefas), para com-
partilhar experiéncias e licdes aprendidas, discutir
desafios e propor solucées e modelos inovadores.
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O foco da série é a producdo primaria de moluscos
bivalves para consumo como bivalves vivos ou crus
e, em particular, como gerenciar riscos microbiolo-
gicos nesta fase. A série consiste nos quatro cursos
de e-learning a seguir:

1. Saneamento de moluscos bivalves: Perfil de risco
da area de cultivo;

2. Saneamento de moluscos bivalves: Avaliacdo e
revisdo da area de cultivo;

3. Saneamento de moluscos bivalves: Monitora-
mento da area de cultivo;

4. Saneamento de moluscos bivalves: Classificacao

e §erenciamento da area de cultivo.

Nova ferramenta desenvolvida para avaliacdao de
risco de fraude alimentar

Uma nova ferramenta chamada “Cartao de Pontua-
cdo de Fraude Alimentar” foi desenvolvida por
especialistas da Solucdo de Conformidade de Inte-
gridade (ICS) e seus contratados. Ela foi baseada em
um meétodo de avaliacdo de risco de fraude alimen-
tar desenvolvido pela funciondria da ICS Clare
Winkel em 2016. A Sra. Clare é uma especialista e
instrutora em padrBes alimentares internacionais
por profissdo. Ela também é membro do Comité
Executivo da Associacdo Internacional de Inspeto-
res de Pescado (IAFI). A IAFI existe para promover a
troca de ideias e informacdes, fomentar a intera-
¢do, a compreensdo e a colaboracdo profissional
entre individuos, organizacdes e governos, dissemi-
nar conhecimento sobre inspecdo de peixes, frutos
do mar e produtos associados e promover o avango
do estado da arte em pesquisa e educacdo em
inspecdo de peixes. Este sistema robusto ndo
apenas simplifica o processo de avaliacdo inicial,
mas também oferece vantagens significativas para
conformidade continua, consisténcia e gerencia-
mento de riscos. Este método tem sido usado por
empresas na Australia, Nova Zelandia, Canada, EUA,
Trinidad, Jamaica e varios paises do Pacifico Sul em
muitos setores da industria. Clique aqu] para obter
um tutorial em video passo a passo e saber como
funciona o Cartdo de Pontuacdo de Fraude.

NOTICIAS DA ASIA-PACIFICO

Australia: Novas Diretrizes de Manuseio de Frutos
do Mar

O Mercado de Peixes de Sydney (SFM) é o centro de
exceléncia em frutos do mar da Australia e se esfor-
ca para atingir os mais altos niveis de qualidade e
satisfacdo do cliente. Todos os fornecedores do
SFM sao obrigados a cumprir as Diretrizes de Manu-
seio de Frutos do Mar. Essas diretrizes sdao uma
representacdo clara ndo apenas dos principais
meétodos 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 praticas sugeridas
neste manual, os fornecedores podem garantir a
classificacdo correta do tamanho, aprimorado o
frescor e maior vida Util para seus frutos do mar,
permitindo que eles consigam precos premium no
mercado. Os compradores também podem usar
este guia para entender os padrdes de qualidade,
regulamentacdes, manuseio e requisitos de arma-
zenamento.

|=Ba|xe as Novas Diretrizes de Manuselo de Frutos do Mar}

Bangladesh: Relatério da DG Santé enfatiza
medidas de controle eficazes

A DG SANTE da Comissdo Europeia publicou um
relatorio sobre uma auditoria de dezembro de
2023 dos controles sanitarios em Bangladesh sobre
produtos pesqueiros destinados a exportacdo para
a UE. A auditoria concluiu que o sistema é efetiva-
mente implementado com uma alta frequéncia de
controles e amostragem e andlises oficiais. Medi-
das de controle eficazes forneceram uma garantia
de alto nivel em relacdo a rastreabilidade da fazen-
da a exportagdo. No entanto, os limites para certos
contaminantes microbioldgicos e quimicos nao
estavam alinhados com as regras da UE (embora o
risco seja mitigado pelo fato de que nenhum valor
acima dos limites da UE foi detectado). Além disso,
o controle oficial de produtos pesqueiros nao
cobriu todos os parametros relevantes e, em parti-
cular, PCBs em peixes selvagens capturados. A
Autoridade Competente, o Departamento de
Pesca, foi solicitada a garantir a implementacdo de
um plano de ac¢do corretiva.

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsletter,
Www.megapesca.com, maio de 2024

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

O Gabinete de Pesca e de Recursos Aquaticos
(BFAR) das Filipinas alerta os consumidores de que
os moluscos coletados e testados nas aguas costei-
ras de Dauis e Tagbilaran City em Bohol; Baia de
Dumanquillas em Zamboanga del Sur; d&guas
costeiras de San Benito em Surigao del Norte ainda
sao positivos para Veneno Paralisante de Mariscos
(PSP) ou Maré Vermelha Toxica (TRT) que esta
além do limite regulatério. Todos os tipos de
moluscos e Acetes sp. coletados nas areas mencio-
nadas antes NAO SAO SEGUROS para consumo
humano. Peixes, lulas, camardes e caranguejos sao
seguros para consumo humano, desde que sejam
frescos e bem lavados, e érgdos internos como
guelras e intestinos sejam removidos antes do cozi-
mento. Descubra o comunicado a imprensa:[@qu]

Kiribati: Mulheres assumindo a ‘grande respon-
sabilidade da exportacao de peixes para uma
pequena estatura’

Joana Rabaua é uma das seis mulheres que
formam a espinha dorsal e assumem a grande
responsabilidade da industria de exportacdo de
peixes de pequena estatura. Esta pequena nagao
insular do Pacifico se tornou a mais recente a
entrar no mercado da Unido Europeia. A pressdo é
implacavel, e os dias se estendem em uma série de
inspecdes das instalacdes de processamento e
enormes navios de pesca atracados no porto. Cada
remessa, cada peixe, deve atender aos rigorosos
padrdes de qualidade da UE. Um passo em falso
pode comprometer o acesso duramente conquis-
tado pelo pais. O caminho de Rabaua para se
tornar uma “oficial de verificacdo” ndo foi conven-
cional. Comecando na pesca costeira, ela encon-
trou sua vocacdo na esfera regulatoria. Ela reco-
nhece a Pacific Islands Forum da Agéncia de Pesca
(FFA) pelo treinamento do programa Analise de
Perigos e Controle de Pontos Criticos (HACCP)
financiado pela UE e pelo Governo da Suécia por
meio do Programa Parceria Marinha da Unido
Europeia do Pacifico (PEUMP), por reforcar sua
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https://www.bfar.da.gov.ph/shellfish-bulletin-no-02-2022/

expertise. Joanna personifica a face mutdvel do
setor pesqueiro do Pacifico. Sua determinacdo e a
de seus colegas, ndo se trata apenas dos resultados
financeiros de Kiribati, mas de provar que as mulhe-
res possam se destacar nesta arena tradicionalmen-
te dominada por homens. Leia o artigo completo:
[aaul

Malasia: DOF impode proibicdo ao consumo de
bivalves

Com efeito imediato, o Departamento de Pesca
(DOF) proibiu o publico em Melaka de consumir
bivalves até que a leitura de biotoxina atinja niveis
permitidos e os mexilhdes sejam confirmados como
seguros para o consumo. Em uma declaracdo em 5
de abril, o departamento disse que as analises
conduzidas por seu laboratério de biosseguranca
em amostras de mexilhGes e dgua coletadas de
Sebatu, Melaka, em 3 de abril revelaram a presenca
da espécie de alga Alexandrium, que representa
riscos a saude humana. O departamento disse que
essa proibicdo é uma acgdo preliminar tomada apds
casos de mexilhdes contaminados em Negeri Sem-
bilan. O departame nto continuard monitorando
por 20 dias realizando testes regulares de acordo
com os procedimentos operacionais padrao defini-
dos no National Shellfish Sanitation Programme
(NSSP). Em 2 de abril, o DOF também emitiu um
aviso aos operadores e fazendeiros para cessar
imediatamente todas as vendas e atividades de
coleta de mexilhdes cultivados em Melaka", disse a
declaracdo. O publico é instado a notificar pronta-
mente o Departamento de Pesca do estado ou
distrito se observar qualquer mudanca na cor da
agua do mar para vermelho, marrom, amarelo ou
verde. Leia o artigo completo:

NOTICIAS EUROPEIAS

28 notificacoes de alerta rapido para produtos
pesqueiros

Durante maio de 2024, houve 28 notificacGes de
alerta rapido para produtos pesqueiros. Com 11
notificacbes de alerta rapido para produtos de
moluscos bivalves, 2 para produtos de crustaceos,
15 para outros produtos pesqueiros e nenhuma
notificacdo de alerta rapido para produtos de cefa-
|6podes ou gastropodes. Isso incluiu 5 remessas de
ostras da Holanda.

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsletter,
WwWw.megapesca.com, maio de 2024,

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

A Unido Europeia - UE notificou a OMC sobre sua
intencdo de alterar seu Regulamento de Critérios
Microbioldgicos com relagdo a Listeria monocyto-
genes. O documento notificado contém uma atuali-
zacdo proposta para o critério de seguranca alimen-
tar de L. monocytogenes estabelecido no Regula-
mento (CE) n.2 2073/2005. O texto proposto diz
respeito a alimentos prontos para consumo que sdo
capazes de suportar o crescimento de L. monocyto-
genes e para 0s quais o produtor de alimentos nao
é capaz de demonstrar que o nivel de L. monocyto-
genes ndo excederd 100 UFC/g durante todo o
prazo de validade do alimento. Atualmente, o
requisito para tais alimentos é que a Listeria ndo

seja detectada (em 25 g) antes que o alimento
tenha saido do controle imediato do operador que
o produziu. A proposta é substituir esse requisito
por um requisito de que tais alimentos ndao devem
conter nenhuma Listeria detectavel (em 25 g)
durante todo o prazo de validade do produto. A
data proposta para publicacdo e adoc¢do do regula-
mento é o quarto trimestre de 2024. A notificacdo
da OMC esta disponivel[agui} Comentarios e consi-
deracBes sobre potenciais impactos da proposta
podem ser apresentados através da autoridade
nacional competente até 16 de julho de 2024.

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

A Direcdo-Geral de Assuntos Maritimos e Pesca
publicou um artigo sobre um projeto financiado
pela UE que foi pioneiro na técnica simples de
impressdo digital de DNA para identificacdo de
espécies de peixes no local. O novo teste é baseado
em uma '"vareta" descartavel, semelhante aos
testes rapidos para COVID-19. O Centro Hellenic de
Pesquisa Marinha, com sua vasta experiéncia na
indUstria pesqueira, e a Universidade de Patra
desenvolveram o teste, com foco em espécies de
merluza e atum. A Comissdo espera que o método
ajude a combater a fraude ao distinguir entre
diferentes populacdes de peixes, bem como
diferentes especies.

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsletter,
www.megapesca.com, maio de 2024.

UE: Certificagdo sanitdria alterada para animais
aquaticos vivos e produtos da pesca

A Comissdo alterou a redacdo e o conteudo dos
certificados sanitdrios exigidos para a importacao
para a UE de produtos da pesca e da aquicultura.
As alteracGes aplicam-se a certificados sanita-
rios/oficiais para peixes vivos, crustaceos vivos e
produtos de origem animal, e para produtos da
pesca destinados ao consumo humano capturados
por barcos com bandeira de um Estado-Membro e
transferidos para paises terceiros com ou sem
armazenamento em terra.

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsletter,
www.megapesca.com, maio de 2024.

Reino Unido: Vulnerabilidades a fraude alimen-
tar nas cadeias de fornecimento de frutos do mar
pods-colheita

Um novo artigo no meio de comunicagdo npj
“jornalismo sem fim lucrativo” Ciéncia dos Alimen-
tos, investiga a suscetibilidade das cadeias de
fornecimento de frutos do mar pds-colheita do
Reino Unido a fraude. Usando a ferramenta de
avaliagdo de vulnerabilidade a fraude alimentar
SSAFE (disponivel em www.ssafe-food.org), os
autores avaliaram 48 fatores relacionados a opor-
tunidades, motivacGes e controles nas cadeias de
fornecimento do Reino Unido. Os pesquisadores
descobriram que essas cadeias de fornecimento
apresentam vulnerabilidade média a fraude
aﬁmentar, com 0s maiores riscos vinculados a
"oportunidades técnicas". As oportunidades técni-
cas abrangem fatores como a complexidade da
adulteracao e o conhecimento técnico necessario
para adulterar o material. O status de certificacdo
afeta significativamente os niveis de vulnerabilida-
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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

de, com cadeias de fornecimento ndo certificadas,
principalmente para camardes e salmdo, e empre-
sas menores no setor de servicos alimenticios
sendo as mais expostas ao risco. Empresas menores
e aquelas no setor de servicos alimenticios mostra-
ram maiores vulnerabilidades percebidas devido a
medidas de controle mais fracas. A implementacao
de treinamento basico ou programas personaliza-
dos que abordem a prevencdo de fraude alimentar
também pode ajudar a reduzir a vulnerabilidade a
fraude. Leia o artigo completo:

NOTICIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Estudo descobre presenca de PFAS em frutos
do mar

O consumo de peixes e crustaceos (“frutos do mar”)
traz beneficios a saude, mas é uma fonte de exposi-
¢do a contaminantes ambientais bioacumulativos,
como substancias perfluoroalquil e polifluoroalquil
(PFAS), que podem causar impactos adversos a
saude. Os pesquisadores conduziram uma pesquisa
populacional com 1.829 residentes de New Hamp-
shire (NH) em junho de 2021 para determinar a
frequéncia de consumo, tamanho da porcdo, tipos
e fontes de frutos do mar entre adultos e criancas (2
a 11 anos). Eles compraram as espécies mais comu-
mente consumidas em um mercado de frutos do
mar em Portsmouth, NH, e quantificaram 26 com-
postos de PFAS. Para PFAS com valores de orienta-
cdo de saude disponiveis, calculamos quocientes de
risco para avaliar o risco de exposi¢do do consumo
de frutos do mar. Entre os adultos, 95% relataram
consumir frutos do mar no ultimo ano e camarao,
haddock, salmdo e atum enlatado foram os mais
consumidos. Com base nas frequéncias de consumo
e tamanhos das refeicbes, estimamos as taxas
didrias de consumo de frutos do mar para adultos
(mediana: 33,9 g/dia; IC de 95% 26,0, 41,8) e crian-
cas (5,0 g/dia; 2,3, 7,7), que sdo um pouco mais
altas do que as estimativas da Pesquisa Nacional de
Exame de Saude e Nutricdo para o Nordeste dos
EUA. Leia o artigo completo:

NOTICIAS DA AMERICA LATINA

Venezuela: China assinou procedimento de inspe-
¢ao e regulamentagdo para exportacao de produ-
tos aquaticos silvestres

O Ministério da Pesca e Aquicultura informou que
“foi registrado um capitulo na historia econdémica
da nacao, ao consolidar em tempo recorde a assina-
tura do Protocolo de Inspecdo e Requisitos para
Exportacdo de Produtos Aquaticos Silvestres da
Venezuela para a China”. Segundo a entidade, esta
rubrica que consolida os acordos alcancados na
viagem internacional que o presidente Nicolas
Maduro fez pelo Gigante Asidtico em 2023, est3

entre as conquistas que a cooperacdo bilateral
alcangou em meio século e se mostra como um dos
avancos mais significativos para o setor pesqueiro
e aquicola no primeiro trimestre de 2024. O embai-
xador da Republica Popular da China, Lan Hu,
acrescentou que “este é um grande marco no
caminho da nossa cooptacdo”. Leia mais noticias:

NOTICIAS AFRICANAS

Camaroes: Infraestrutura e servigos precarios sao
os principais desafios

O caso do Mercado Artesanal de Peixe de Maroua,
Camardes, revelou que a significativa perda e
desperdicio de peixes (FLW), principalmente
devido a infraestrutura e servicos precarios, repre-
senta um grande desafio para os mercados ataca-
distas urbanos. Embora tenha sido demonstrado
gue 0s mercados sdo cruciais na reducdo do FLW,
eles podem superar esse desafio apenas se estive-
rem equipados com as instalacdes e servicos de
infraestrutura adequados e operarem com eficién-
cia. Leia o estudo de caso junto com algumas reco-
mendacbes:[@qul

PUBLICACAO

HOW SAFE IS OUR PACKAGING? UNDERSTANDING POTENTIAL
FOOD SAFETY HAZARDS IN PACKAGING

Frutos do mar estdo
endo movimentados
por cadeias de distribui-
do mais longas e com-
lexas para atingir mer-
ados que exigem cada
ez mais que os produtos
estejam em conformida-
“de com os padrdes de
seguranga alimentar e
protecdo ambiental, bem
como satisfacam  os

requisitos do consumi-
=z dor.  Fabricantes de
... embalagens e profissio-
__nais de garantia de quali-

dade enfrentam, portan-
to, varios desafios em um cendrio em rapida evolu-
¢do. O artigo a seguir de Clare Winkel (membro do
Comité Executivo da IAFI) esta repleto de muitas
informacdes Uteis sobre materiais de embalagem;
por exemplo, 0s perigos e riscos associados a todos
os tipos de embalagem que podem comprometer a
seguranca alimentar; as diferentes regulamenta-
¢Oes de embalagem nos principais mercados; e as
vantagens e desvantagens de inovagdes como
embalagens vegetais ou comestiveis.

Leia o artigo completo publicado na INFOFISH
International Magazine, edicdo 3/2024 (maio-ju-
nho):faqul]

A proxima edigcdo do INSPETOR DE PESCADO sera distribuida em Outubro de 2024. Qualquer informacado
que vocé queira divulgar através deste boletim informativo pode ser enviada através de|http://e-newslet]

ter.infofish.org/|
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