
produtos de moluscos bivalves, 3 para produtos de 
cefalópodes, 11 para produtos de crustáceos e 20 
para outros produtos da pesca e nenhum para 
produtos de gastrópodes. Estes incluíram 5 remes-
sas de ostras provenientes de França, 2 remessas 
de ameijoa (�po berbigão) da Tailândia, 3 remessas 
de camarão do Equador, e 2 remessas de espadarte 
provenientes de Espanha.
 
Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca  Ltda,  www.megapesca.com, fevereiro de 
2024.

UE: Grande fraude no atum em lata

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

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

Reino Unido: Novos resultados de estudo sobre 
sequenciamento de nanoporos facilita a triagem 
da diversidade e proveniência de frutos do mar
 
A crescente demanda global por frutos do mar colo-
cou pressão sem precedentes sobre a pesca, levan-
do à exploração de recursos marinhos vulneráveis e 
espécies com dados deficientes. Nas úl�mas déca-
das, um aumento de métodos moleculares permi�u 
a iden�ficação de produtos de animais marinhos 
comercializados que por outra metodologia pode-
riam ser irreconhecíveis através da análise morfoló-
gica. Embora o código de barras universal do DNA 
con�nue sendo uma ferramenta poderosa de 
auten�cação e rastreabilidade, sua aplicação ainda 
requer procedimentos demorados, instalações 
adequadas e o desenvolvimento do ensaio. Um 
estudo recente explorou alguns dos usos e vanta-
gens do nanopore de úl�ma geração de sequencia-
mento, um método alterna�vo rápido e portá�l. Os 
cien�stas testaram pela primeira vez o método para 
iden�ficar dez produtos da pesca amostrados de 
forma oportunista ob�dos em dois contextos 
diferentes: cinco filés de peixe comercializados no 
Reino Unido, quatro exemplares de tubarão comer-
cializados na Indonésia e um peixe coletado como 
parte de uma pesquisa cien�fica. Eles apresenta-
ram um fluxo de trabalho analí�co completo para 
resultar em iden�ficação precisa das espécies base-
ada em leitura longa direta, por sequenciamento 
em PCR do DNA extraído de cada amostra. Depois 
disso, eles usaram a saída de sequenciamento de 
nanoporos para extrair mitogenomas inteiros de 
amostras de várias qualidades de DNA. Finalmente, 
eles usaram o extenso programa adicional de infor-
mações genômicas produzidas pelo sequenciamen-
to para iden�ficar a origem geográfica de duas das 
amostras para as quais exis�am dados robustos do 
arquivo. Em face às crescentes ameaças à biodiver-

sidade e à necessidade de controlar a exploração e 
o abastecimento da pesca e a vida selvagem em 
todo o mundo, esta abordagem rápida e portá�l 
está prestes a revolucionar o monitoramento de 
frutos do mar, abastecimento e comércio da vida 
selvagem marinha ameaçada, contribuindo para a 
gestão sustentável dos recursos aquá�cos recur-
sos. Leia mais: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA DO NORTE

Pesquisadores criam solução de reves�mento 
para a estocagem segura de alimentos

Aço galvanizado é frequentemente u�lizado na 
indústria de  alimentos devido à sua durabilidade, 
resistência e menor custo rela�vo em relação ao 
aço inoxidável. As descobertas de uma nova 
pesquisa relataram um método de reves�mento 
para aço galvanizado que exibe superhidrofobici-
dade e propriedade an�incrustante, inibindo efe�-
vamente a fixação de fungos, bactérias e lama. Este 
reves�mento foi fabricado através de um processo 
de duas etapas envolvendo a imobilização de 
nanopar�culas de sílica e subsequente quimissor-
ção de uma camada de organossilano com baixa 
energia superficial. O reves�mento resultante 
produziu um ângulo de contato está�co com a 
água de 157±3,6°. Durante um período de sete 
dias, este reves�mento alcançou reduções de 
log10 de 2,6 ± 0,1 e 2,9 ± 0,1 na fixação das cepas 
bacterianas de Salmonella enterica e Listeria inno-
cua, respec�vamente. Testes adicionais revelaram 
uma redução acentuada na fixação do fungo Asper-
gillus niger. Após a imersão na lama, super�cies 
reves�das mostraram uma redução evidente na 
lama fixada em comparação com as super�cies de 
aço originais. Especificamente, quando testado 
com lama com viscosidade de ~90.000 cP, a 
porcentagem de fixação de lama para as super�-
cies de aço não tratadas e super�cies de aço reves-
�das foi quan�ficada como 94,57 ± 1,64% e 6,81 ± 
2,43%, respec�vamente. A caracterização eletro-
química do aço reves�do, conduzido na presença 
de Salmonella enterica, revelou uma diminuição de 
60,4 ± 10,4% na taxa de corrosão em comparação 
com o aço sem tratamento. O prospecto de imple-
mentar a tecnologia de reves�mento desenvolvida 
em super�cies de aço galvanizado, incluindo, mas 
não limitado para silos de armazenamento de 
grãos, bem como vários produtos relacionados 
com alimentos, unidades de armazenamento e 
contêineres apresentam uma oportunidade para 
uma progressão significa�va dentro da mul�disci-
plinaridade nas áreas de engenharia, segurança e 
processamento de alimentos. Leia o ar�go comple-
to aqui

NOTÍCIAS DA AMERICA LATINA 

Brasil: Proíbe importações de �lápia vietnamita 
enquanto se aguarda revisão do protocolo de 
saúde 

O Ministério da Agricultura brasileiro ordenou a 
suspensão imediata das importações de �lápia do 
Vietnã enquanto se aguarda uma revisão dos 
protocolos de saúde atuais, de acordo com um 
comunicado. O ministério citou preocupações 
específicas em relação à “introdução do vírus da 
�lápia do lago (TiLV)”, que poderia prejudicar a 

pode acumular altos níveis de me�lmercúrio ao se 
alimentar de presas contaminadas, como peixes 
menores ou crustáceos. Apesar dos esforços para 
reduzir as emissões de mercúrio no ambiente, os 
pesquisadores relatam que os níveis no atum pare-
cem permanecer inalterados desde 1971. Alertam 
que são necessárias metas de redução de emissões 
mais agressivas para começar a reduzir os níveis de 
mercúrio no atum. 
Leia mais informações: aqui.

NOTÍCIAS DA ÁSIA PACÍFICO

Austrália: Curso de curta duração sobre seguran-
ça de mariscos

A Oysters Australia e a Fisheries Research and 
Development Cooperation, financiaram a Universi-
dade da Tasmânia para desenvolver uma série de 
cursos de formação em segurança alimentar para a 
indústria de marisco. O curso foi concebido para 
proporcionar aos que trabalham na indústria uma 
compreensão clara dos requisitos de segurança 
alimentar que se aplicam aos moluscos bivalves e 
das ações que devem tomar para produzir maris-
cos bivalves seguros. O Curso é totalmente online 
com duração de 3 horas de aprendizado para ser 
concluído. O curso é gratuito pelos próximos 18 
meses. 
Para saber mais e se inscrever no curso virtual 
clique aqui.

Camboja: Desafios e oportunidades para a gestão 
da cadeia de valor pós-colheita do pescado

O setor de pesca é o principal supridor para a segu-
rança alimentar e os meios de subsistência no 
Camboja. A perda global de alimentos é uma preo-
cupação séria que funciona como uma barreira 
para alcançar a Meta 12.3 do Obje�vo de Desen-
volvimento Sustentável (ODS) e para reduzir o 
desperdício de alimentos em 50% até 2030 (FAO 
2020). O manuseio adequado, a manutenção do 
protocolo de segurança alimentar e o respeito da 
cadeia de frio do campo ao prato, são cruciais para 
evitar a perda de qualidade e o desperdício do 
pescado, o que exige inves�mento público no 
desenvolvimento tecnológico e na criação de boas 
instalações em infra-estrutura em toda a cadeia de 
valor. A redução eficaz da perda de peixe pós-co-

GLOBAL

Coalizão Internacional de Associações de Pesca 
lança site

A Coligação Internacional de Associações de Pesca 
(ICFA) lançou seu primeiro website fishcoali-
tion.org. ICFA é um cole�vo nacional de peixes e 
frutos do mar de associações da indústria das prin-
cipais indústrias pesqueiras do mundo, cons�tuída 
em 1988. O grupo fornece decisão unificada pela 
voz de seus criadores, sobre questões globais. 
"Embora a ICFA exista há quase 40 anos, sempre foi 
um órgão delibera�vo da indústria com profundos 
laços com a ONU e uma forte ênfase na polí�ca 
global. Nós não precisávamos realmente de uma 
presença pública na web”, disse o presidente do 
ICFA, Paul Lansbergen, e Presidente do Conselho 
de Pesca do Canadá. "Porém com negociações, 
tratados e resoluções sobre biodiversidade que 
exigem tanta contribuição das partes interessadas 
hoje em dia, decidimos tornar nossos recursos e 
voz mais públicos.” A coalizão inclui 24 associações 
da indústria de frutos do mar da Europa, América 
do Norte, Ásia, Austrália, Nova Zelândia, África e 
América La�na. O ICFA par�cipa da Convenção 
sobre Diversidade Biológica, do Comitê da Pesca e 
da Convenção sobre Pesca Internacional e Comér-
cio de espécies ameaçadas de fauna e flora selva-
gens, entre outros. “Eu encorajo a comunidade de 
frutos do mar em visitar o site”, disse Lansbergen. 
“Nossas conquistas e as prioridades são definidas e 
é uma nova plataforma para nos envolvermos com 
vozes da indústria que talvez não se tenha ouvido 
falar. Renovo o convite para visitarem o site." ICFA 
mantém seu Status Consul�vo Especial junto à 
Organização das Nações Unidas para Agricultura e 
Alimentação e reúne-se regularmente em Roma 
para discu�r polí�cas e interagir com as Nações 
Unidas e FAO. Desde 1988, o ICFA tem sido uma 
voz unificada na polí�ca de frutos do mar compro-
me�da com o uso sustentável dos recursos mari-
nhos e se dedicado à segurança alimentar global. 
Consulte mais informações aqui

Os níveis de mercúrio em atum permanecem 
quase inalterados desde 1971

O atum é um dos frutos do mar mais populares em 
todo o mundo. Mas este peixe rico em proteínas 

indústria nacional. A medida foi publicada no Diário 
Oficial, segundo a declaração. A decisão foi tomada 
após reuniões com o Ministério da Aquicultura e 
Pesca do Brasil e representantes da indústria local. 
A proibição das importações vietnamitas de �lápia 
permanecerão em vigor até a revisão do protocolo 
de saúde ser concluído. O Vietnã foi o único país 
que exportou �lápia ao Brasil em 2023, segundo um 
comunicado em separado do ministério da agricul-
tura à Reuters. O Ministério informou que o Brasil 
importou 25 toneladas de �lápia deste país asiá�co, 
no valor de U$118.000 dólares. Os dados mais 
recentes disponíveis do Peixe BR, associação que 
representa os piscicultores brasileiros, o Brasil 
produziu 860.355 toneladas de peixe em 2022, 
sendo 64% de �lápia, produção do país que é rela�-
vamente pequena em relação à pares como a 
China, onde cerca de um terço da oferta global vem 
de lá, mas está crescendo consistentemente. Em 
2022, o fornecimento global de �lápia foi de 6,5 
milhões de toneladas, conforme es�mado pela 
Organização das Nações Unidas para a Agricultura e 
Alimentação (FAO). O Brasil exportou U$ 24 milhões 
em produtos pesqueiros em 2022, com a �lápia 
representando 98% do comércio, segundo o site da 
Peixe BR, que também mostra os EUA como princi-
pal país cliente. Um "surto de doença" não especifi-
cado, no entanto, reduziu as exportações brasileiras 
nos meses seguintes, de acordo com um relatório 
da FAO que cobre as vendas no primeiro semestre 
de 2023, quando as exportações brasileiras de 
�lápia caíram 32% em volume, para 3.319 tonela-
das. Encontre mais informações: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Benim: Con�nuam a exis�r deficiências no siste-
ma de controle; exportações suspensas

A DG SANTE da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma avaliação remota do estado 
sanitário e controle da exportação de produtos da 
pesca para a UE a par�r do Benim. O estudo iden�fi-
cou que o país tem um quadro jurídico, estrutura de 
autoridade competente (CA) e sistema de controle 
e capacidade laboratorial com potencial para 
aplicar controles sanitários às suas pescarias e da 
cadeia produ�va de produtos para exportação para 
a UE. No entanto, o sistema é prejudicado por uma 
série de deficiências que limitam a validade das 
garan�as prevista na cer�ficação sanitária. Limites 
para metais pesados, dioxinas/PCB e HAP foram 
estabelecidos em 2007, e agora estão desatualiza-
dos, sugerindo fragilidades em conhecimento técni-
co e capacidade de inspeção dos funcionários. O 
peixe inicialmente congelado em salmoura foi auto-
rizado a ser des�nado a outros fins que não o de 
conservas. Havia discrepâncias nas listas de barcos 
aprovados e estabelecimentos entre os de�dos 
pela CA e os da lista no sistema EU TracesNT. 

lheita depende de vários fatores, como polí�cas de 
apoio, legislação, capacitação, serviços e inves�-
mento público em infraestruturas e desenvolvimen-
to tecnológico. Como o peixe é um alimento perecí-
vel, portanto, a gestão pós captura é uma das tare-
fas chave para garan�r a qualidade. São necessários 
cuidados especiais para manter a qualidade 
adequada do peixe cru e dos produtos da pesca 
transformados ao longo da cadeia de abastecimen-
to. No entanto, existem muitos desafios associados 
ao processo de manipulação e preservação do peixe 
nos países em desenvolvimento, incluindo o Cam-
boja. Portanto, esta pesquisa visa inves�gar a situa-
ção atual pós-captura, além dos desafios pós captu-
ra de peixes e possíveis estratégias para melhorar 
as tecnologias pós-captura, para a gestão sustentá-
vel da pesca no Camboja. Este trabalho abrange 
entrevistas pessoais e técnicas de pesquisa entre as 
várias partes interessadas, como piscicultores, 
pescadores, vendedores e varejistas de peixe intei-
ro, consumidores, funcionários do governo e 
processadores, com entrevistados nas províncias de 
Ba�ambang e Siem Reap, as duas regiões mais 
importantes do noroeste do país. O resultado desta 
pesquisa será divulgado em workshops e conferên-
cias nacionais e internacionais. Além disso, um 
ar�go cien�fico será publicado em um periódico 
revisado por integrantes de alto nível. 
Encontre mais informações aqui.

Japão: Impulsionando a colaboração no processa-
mento de frutos do mar com o Vietnã

Com uma próspera indústria de processamento de 
frutos do mar e muitas fábricas de processamento 
de alta qualidade, o Vietnã foi escolhido por empre-
sas japonesas para parceria no processamento de 
produtos para exportação para vários mercados, 
como os EUA e os países da ASEAN, de acordo com 
o Ministério da Agricultura, Florestas e Pesca de 
Japão (MAFF). Em um evento de conexão de negó-
cios de frutos do mar entre o Japão e o Vietnã, reali-
zado conjuntamente pelo MAFF, o Consulado Geral 
do Japão e a Organização de Comércio Externo do 
Japão (JETRO) na cidade de Ho Chi Minh, Yoshimat-
su Toru, um representante do MAFF, disse: o Vietnã 
possui pontos fortes no processamento de frutos 
do mar, com inúmeras fábricas de grande capacida-
de que atendem aos padrões de exportação para a 
maioria dos mercados globais. As empresas japone-
sas de pescado desejam reforçar a cooperação 
contratando parceiros vietnamitas para processar 
produtos des�nados à exportação para outros mer-
cados, acrescentou. De acordo com Yoshimatsu, em 
2023, o volume total de exportações de produtos 
agro-florestais-aquá�cos e alimentos do Japão 
a�ngiu aproximadamente 1,45 trilhões de ienes 
(9,77 bilhões de dólares). O governo japonês esta-
beleceu a meta de aumentar o valor para 2 trilhões 
de ienes até 2025 e 5 trilhões de ienes até 2030. O 
governo japonês está implementando atualmente 
a�vidades para promover os produtos aquá�cos 
japoneses, tanto a nível nacional como internacio-
nal, bem como para diversificar os mercados de 
exportação, disse ele. Espera-se que o evento de 
integração de negócios intensifique ainda mais o 
intercâmbio comercial de frutos do mar e a coope-
ração no desenvolvimento de cadeias de abasteci-
mento entre os dois países. Encontre o ar�go: aqui

Filipinas: BFAR alerta público sobre consumo de 

marisco

Mariscos recolhidos e testados em águas costeiras 
de Milagros em Masbate, águas costeiras de Dauis 
e Cidade de Tagbilaran em Bohol, Baía de San 
Pedro em Surigao del Sur e águas costeiras de San 
Banito em Surigao del Norte, con�nuam posi�vos 
para Veneno Paralí�co de Marisco (PSP) ou maré 
vermelha tóxica, que está além do limite da regula-
mentação. Todos os �pos de marisco e Acetes sp 
coletados nas áreas mencionadas não são seguros 
para o consumo humano. Peixes, lulas, camarões e 
caranguejos são seguros para consumo humano, 
desde que sejam frescos, bem lavados e removen-
do-se os órgãos internos, como guelras e vísceras 
antes de cozinhar. Encontre o bole�m: aqui

Kiriba�: Fortalecimento da indústria de frutos do 
mar

Na con�nuação do reforço de capacitação em 
curso na nação insular de Kiriba�, aproximadamen-
te 25 par�cipantes completaram dois treinamen-
tos para qualificação de micro-empreendores, do 
curso sobre “Microqualificação em estabeleci-
-mento e operação de Pequenos Negócios de 
Frutos do Mar” e “Manutenção da Segurança e 
Qualidade em Frutos do Mar”, na Ilha Kiri�ma�, de 
12 a 23 de fevereiro 2024. Isto foi possível através 
de recursos da União Europeia e Governo da 
Suécia, com a Universidade do Pacífico Sul e a 
Parceria Marinha da União Europeia do Pacífico Sul 
(PEUMP). Esses treinamentos �veram como obje�-
vo capacitar os alunos para melhorar seus negócios 
de frutos do mar e prá�cas de segurança e qualida-
de do “anzol ao prato”. Tereere Tio�, Diretora do 
Departamento da Autoridade Competente do 
Ministério da Pesca e Marinha de Kiriba� afirmou: 
“O peixe é o nosso principal recurso, e precisamos 
encorajar o estabelecimento das pequenas empre-
sas de frutos do mar, assegurando que ao mesmo 
tempo tenham peixes e/ou recursos marinhos da 
melhor qualidade e que isso contribua para susten-
tar o seu negócio e aumentar os lucros”. “Este 
treinamento complementa o nosso trabalho no 
Ministério da Pesca e do Desenvolvimento dos 
Recursos Marinhos, fortalecendo o conhecimento 
de negócios e aspectos de manuseio de frutos do 
mar para nossos vendedores e pescadores locais, o 
que ajuda a melhorar a qualidade dos produtos da 
pesca, mantendo ao mesmo tempo o seu frescor." 
Este programa fortalece o conhecimento, habilida-
des e competências para garan�r o sucesso dos 
pequenos negócios do pescado, juntamente com a 
garan�a de padrões de segurança e qualidade 
pós-captura, demonstrando as boas prá�cas 
pós-colheita habilidades de manuseio dos produ-
tos do mar, descrevendo as causas da deterioração 
destes alimentos e os fatores de controle de quali-
dade, e aplicação de inspeção técnica e diretrizes 
para manter a qualidade do pescado. Leia mais: 
aqui.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

46 no�ficações de alerta rápido para produtos da 
pesca

Durante fevereiro de 2024, ocorreram 46 no�fica-
ções de alertas rápidos rela�vas aos produtos da 
pesca. Com 12 rápidas no�ficações de alerta para 

Embora o laboratório tenha capacidade, seja 
credenciado e tenha disponibilidade para os testes, 
a CA não implementou nenhum programa oficial 
de amostragem para produtos da pesca e tem 
amostrado as pescarias com testes regulares e, 
voluntariamente suspendeu as exportações. 
Houve discrepâncias no número de cer�ficados 
emi�dos conforme registrado pelo CA e conforme 
indicado no EU TracesNT, sugerindo falta de 
controle confiável sobre os procedimentos de 
cer�ficação. Seis recomendações foram feitas pela 
Comissão à (CA), Direção de Produção Pesqueira e 
à Autoridade Competente da Direção do Departa-
mento de Agricultura, da Pecuária e da Pesca. 

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

PUBLICAÇÕES

Princípios gerais de higiene alimentar

FAO e OMS 2023. Princípios gerais de higiene 
alimentar. Codex Alimentarius de Prá�ca, No. CXC 
1-1969. Comissão do Codex Alimentarius. Roma. 
60p. 

Este documento descreve os princípios gerais que 
devem ser compreendidos e seguidos pelos opera-
dores das empresas do setor alimentar em todas as 
fases da cadeia alimentar e que fornecem uma 
base para as autoridades competentes supervisio-
narem a segurança e a adequação dos alimentos. 
Esta edição contém um novo anexo que introduz 
ferramentas para determinar os pontos crí�cos de 
controle no Sistema APPCC. O termo "Codex 
Alimentarius" é la�no e significa "código alimen-
tar". Os padrões do Codex são textos internacio-
nais sobre alimentos, ou seja, padrões, códigos de 
prá�ca, códigos de prá�ca higiênica, diretrizes e 
outras recomendações, estabelecidos para prote-
ger a saúde dos consumidores e garan�r prá�cas 
justas no comércio de alimentos. A coleção de 
padrões alimentares e textos relacionados adota-
dos pela Comissão do Codex Alimentarius é conhe-
cida como Codex Alimentarius. A publicação pode 
ser baixada gratuitamente em: aqui.
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https://www.utas.edu.au/study/short-courses/an-introduction-to-shellfish-safety


produtos de moluscos bivalves, 3 para produtos de 
cefalópodes, 11 para produtos de crustáceos e 20 
para outros produtos da pesca e nenhum para 
produtos de gastrópodes. Estes incluíram 5 remes-
sas de ostras provenientes de França, 2 remessas 
de ameijoa (�po berbigão) da Tailândia, 3 remessas 
de camarão do Equador, e 2 remessas de espadarte 
provenientes de Espanha.
 
Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca  Ltda,  www.megapesca.com, fevereiro de 
2024.

UE: Grande fraude no atum em lata

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

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

Reino Unido: Novos resultados de estudo sobre 
sequenciamento de nanoporos facilita a triagem 
da diversidade e proveniência de frutos do mar
 
A crescente demanda global por frutos do mar colo-
cou pressão sem precedentes sobre a pesca, levan-
do à exploração de recursos marinhos vulneráveis e 
espécies com dados deficientes. Nas úl�mas déca-
das, um aumento de métodos moleculares permi�u 
a iden�ficação de produtos de animais marinhos 
comercializados que por outra metodologia pode-
riam ser irreconhecíveis através da análise morfoló-
gica. Embora o código de barras universal do DNA 
con�nue sendo uma ferramenta poderosa de 
auten�cação e rastreabilidade, sua aplicação ainda 
requer procedimentos demorados, instalações 
adequadas e o desenvolvimento do ensaio. Um 
estudo recente explorou alguns dos usos e vanta-
gens do nanopore de úl�ma geração de sequencia-
mento, um método alterna�vo rápido e portá�l. Os 
cien�stas testaram pela primeira vez o método para 
iden�ficar dez produtos da pesca amostrados de 
forma oportunista ob�dos em dois contextos 
diferentes: cinco filés de peixe comercializados no 
Reino Unido, quatro exemplares de tubarão comer-
cializados na Indonésia e um peixe coletado como 
parte de uma pesquisa cien�fica. Eles apresenta-
ram um fluxo de trabalho analí�co completo para 
resultar em iden�ficação precisa das espécies base-
ada em leitura longa direta, por sequenciamento 
em PCR do DNA extraído de cada amostra. Depois 
disso, eles usaram a saída de sequenciamento de 
nanoporos para extrair mitogenomas inteiros de 
amostras de várias qualidades de DNA. Finalmente, 
eles usaram o extenso programa adicional de infor-
mações genômicas produzidas pelo sequenciamen-
to para iden�ficar a origem geográfica de duas das 
amostras para as quais exis�am dados robustos do 
arquivo. Em face às crescentes ameaças à biodiver-

sidade e à necessidade de controlar a exploração e 
o abastecimento da pesca e a vida selvagem em 
todo o mundo, esta abordagem rápida e portá�l 
está prestes a revolucionar o monitoramento de 
frutos do mar, abastecimento e comércio da vida 
selvagem marinha ameaçada, contribuindo para a 
gestão sustentável dos recursos aquá�cos recur-
sos. Leia mais: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA DO NORTE

Pesquisadores criam solução de reves�mento 
para a estocagem segura de alimentos

Aço galvanizado é frequentemente u�lizado na 
indústria de  alimentos devido à sua durabilidade, 
resistência e menor custo rela�vo em relação ao 
aço inoxidável. As descobertas de uma nova 
pesquisa relataram um método de reves�mento 
para aço galvanizado que exibe superhidrofobici-
dade e propriedade an�incrustante, inibindo efe�-
vamente a fixação de fungos, bactérias e lama. Este 
reves�mento foi fabricado através de um processo 
de duas etapas envolvendo a imobilização de 
nanopar�culas de sílica e subsequente quimissor-
ção de uma camada de organossilano com baixa 
energia superficial. O reves�mento resultante 
produziu um ângulo de contato está�co com a 
água de 157±3,6°. Durante um período de sete 
dias, este reves�mento alcançou reduções de 
log10 de 2,6 ± 0,1 e 2,9 ± 0,1 na fixação das cepas 
bacterianas de Salmonella enterica e Listeria inno-
cua, respec�vamente. Testes adicionais revelaram 
uma redução acentuada na fixação do fungo Asper-
gillus niger. Após a imersão na lama, super�cies 
reves�das mostraram uma redução evidente na 
lama fixada em comparação com as super�cies de 
aço originais. Especificamente, quando testado 
com lama com viscosidade de ~90.000 cP, a 
porcentagem de fixação de lama para as super�-
cies de aço não tratadas e super�cies de aço reves-
�das foi quan�ficada como 94,57 ± 1,64% e 6,81 ± 
2,43%, respec�vamente. A caracterização eletro-
química do aço reves�do, conduzido na presença 
de Salmonella enterica, revelou uma diminuição de 
60,4 ± 10,4% na taxa de corrosão em comparação 
com o aço sem tratamento. O prospecto de imple-
mentar a tecnologia de reves�mento desenvolvida 
em super�cies de aço galvanizado, incluindo, mas 
não limitado para silos de armazenamento de 
grãos, bem como vários produtos relacionados 
com alimentos, unidades de armazenamento e 
contêineres apresentam uma oportunidade para 
uma progressão significa�va dentro da mul�disci-
plinaridade nas áreas de engenharia, segurança e 
processamento de alimentos. Leia o ar�go comple-
to aqui

NOTÍCIAS DA AMERICA LATINA 

Brasil: Proíbe importações de �lápia vietnamita 
enquanto se aguarda revisão do protocolo de 
saúde 

O Ministério da Agricultura brasileiro ordenou a 
suspensão imediata das importações de �lápia do 
Vietnã enquanto se aguarda uma revisão dos 
protocolos de saúde atuais, de acordo com um 
comunicado. O ministério citou preocupações 
específicas em relação à “introdução do vírus da 
�lápia do lago (TiLV)”, que poderia prejudicar a 

pode acumular altos níveis de me�lmercúrio ao se 
alimentar de presas contaminadas, como peixes 
menores ou crustáceos. Apesar dos esforços para 
reduzir as emissões de mercúrio no ambiente, os 
pesquisadores relatam que os níveis no atum pare-
cem permanecer inalterados desde 1971. Alertam 
que são necessárias metas de redução de emissões 
mais agressivas para começar a reduzir os níveis de 
mercúrio no atum. 
Leia mais informações: aqui.

NOTÍCIAS DA ÁSIA PACÍFICO

Austrália: Curso de curta duração sobre seguran-
ça de mariscos

A Oysters Australia e a Fisheries Research and 
Development Cooperation, financiaram a Universi-
dade da Tasmânia para desenvolver uma série de 
cursos de formação em segurança alimentar para a 
indústria de marisco. O curso foi concebido para 
proporcionar aos que trabalham na indústria uma 
compreensão clara dos requisitos de segurança 
alimentar que se aplicam aos moluscos bivalves e 
das ações que devem tomar para produzir maris-
cos bivalves seguros. O Curso é totalmente online 
com duração de 3 horas de aprendizado para ser 
concluído. O curso é gratuito pelos próximos 18 
meses. 
Para saber mais e se inscrever no curso virtual 
clique aqui.

Camboja: Desafios e oportunidades para a gestão 
da cadeia de valor pós-colheita do pescado

O setor de pesca é o principal supridor para a segu-
rança alimentar e os meios de subsistência no 
Camboja. A perda global de alimentos é uma preo-
cupação séria que funciona como uma barreira 
para alcançar a Meta 12.3 do Obje�vo de Desen-
volvimento Sustentável (ODS) e para reduzir o 
desperdício de alimentos em 50% até 2030 (FAO 
2020). O manuseio adequado, a manutenção do 
protocolo de segurança alimentar e o respeito da 
cadeia de frio do campo ao prato, são cruciais para 
evitar a perda de qualidade e o desperdício do 
pescado, o que exige inves�mento público no 
desenvolvimento tecnológico e na criação de boas 
instalações em infra-estrutura em toda a cadeia de 
valor. A redução eficaz da perda de peixe pós-co-

GLOBAL

Coalizão Internacional de Associações de Pesca 
lança site

A Coligação Internacional de Associações de Pesca 
(ICFA) lançou seu primeiro website fishcoali-
tion.org. ICFA é um cole�vo nacional de peixes e 
frutos do mar de associações da indústria das prin-
cipais indústrias pesqueiras do mundo, cons�tuída 
em 1988. O grupo fornece decisão unificada pela 
voz de seus criadores, sobre questões globais. 
"Embora a ICFA exista há quase 40 anos, sempre foi 
um órgão delibera�vo da indústria com profundos 
laços com a ONU e uma forte ênfase na polí�ca 
global. Nós não precisávamos realmente de uma 
presença pública na web”, disse o presidente do 
ICFA, Paul Lansbergen, e Presidente do Conselho 
de Pesca do Canadá. "Porém com negociações, 
tratados e resoluções sobre biodiversidade que 
exigem tanta contribuição das partes interessadas 
hoje em dia, decidimos tornar nossos recursos e 
voz mais públicos.” A coalizão inclui 24 associações 
da indústria de frutos do mar da Europa, América 
do Norte, Ásia, Austrália, Nova Zelândia, África e 
América La�na. O ICFA par�cipa da Convenção 
sobre Diversidade Biológica, do Comitê da Pesca e 
da Convenção sobre Pesca Internacional e Comér-
cio de espécies ameaçadas de fauna e flora selva-
gens, entre outros. “Eu encorajo a comunidade de 
frutos do mar em visitar o site”, disse Lansbergen. 
“Nossas conquistas e as prioridades são definidas e 
é uma nova plataforma para nos envolvermos com 
vozes da indústria que talvez não se tenha ouvido 
falar. Renovo o convite para visitarem o site." ICFA 
mantém seu Status Consul�vo Especial junto à 
Organização das Nações Unidas para Agricultura e 
Alimentação e reúne-se regularmente em Roma 
para discu�r polí�cas e interagir com as Nações 
Unidas e FAO. Desde 1988, o ICFA tem sido uma 
voz unificada na polí�ca de frutos do mar compro-
me�da com o uso sustentável dos recursos mari-
nhos e se dedicado à segurança alimentar global. 
Consulte mais informações aqui

Os níveis de mercúrio em atum permanecem 
quase inalterados desde 1971

O atum é um dos frutos do mar mais populares em 
todo o mundo. Mas este peixe rico em proteínas 

indústria nacional. A medida foi publicada no Diário 
Oficial, segundo a declaração. A decisão foi tomada 
após reuniões com o Ministério da Aquicultura e 
Pesca do Brasil e representantes da indústria local. 
A proibição das importações vietnamitas de �lápia 
permanecerão em vigor até a revisão do protocolo 
de saúde ser concluído. O Vietnã foi o único país 
que exportou �lápia ao Brasil em 2023, segundo um 
comunicado em separado do ministério da agricul-
tura à Reuters. O Ministério informou que o Brasil 
importou 25 toneladas de �lápia deste país asiá�co, 
no valor de U$118.000 dólares. Os dados mais 
recentes disponíveis do Peixe BR, associação que 
representa os piscicultores brasileiros, o Brasil 
produziu 860.355 toneladas de peixe em 2022, 
sendo 64% de �lápia, produção do país que é rela�-
vamente pequena em relação à pares como a 
China, onde cerca de um terço da oferta global vem 
de lá, mas está crescendo consistentemente. Em 
2022, o fornecimento global de �lápia foi de 6,5 
milhões de toneladas, conforme es�mado pela 
Organização das Nações Unidas para a Agricultura e 
Alimentação (FAO). O Brasil exportou U$ 24 milhões 
em produtos pesqueiros em 2022, com a �lápia 
representando 98% do comércio, segundo o site da 
Peixe BR, que também mostra os EUA como princi-
pal país cliente. Um "surto de doença" não especifi-
cado, no entanto, reduziu as exportações brasileiras 
nos meses seguintes, de acordo com um relatório 
da FAO que cobre as vendas no primeiro semestre 
de 2023, quando as exportações brasileiras de 
�lápia caíram 32% em volume, para 3.319 tonela-
das. Encontre mais informações: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Benim: Con�nuam a exis�r deficiências no siste-
ma de controle; exportações suspensas

A DG SANTE da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma avaliação remota do estado 
sanitário e controle da exportação de produtos da 
pesca para a UE a par�r do Benim. O estudo iden�fi-
cou que o país tem um quadro jurídico, estrutura de 
autoridade competente (CA) e sistema de controle 
e capacidade laboratorial com potencial para 
aplicar controles sanitários às suas pescarias e da 
cadeia produ�va de produtos para exportação para 
a UE. No entanto, o sistema é prejudicado por uma 
série de deficiências que limitam a validade das 
garan�as prevista na cer�ficação sanitária. Limites 
para metais pesados, dioxinas/PCB e HAP foram 
estabelecidos em 2007, e agora estão desatualiza-
dos, sugerindo fragilidades em conhecimento técni-
co e capacidade de inspeção dos funcionários. O 
peixe inicialmente congelado em salmoura foi auto-
rizado a ser des�nado a outros fins que não o de 
conservas. Havia discrepâncias nas listas de barcos 
aprovados e estabelecimentos entre os de�dos 
pela CA e os da lista no sistema EU TracesNT. 
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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

lheita depende de vários fatores, como polí�cas de 
apoio, legislação, capacitação, serviços e inves�-
mento público em infraestruturas e desenvolvimen-
to tecnológico. Como o peixe é um alimento perecí-
vel, portanto, a gestão pós captura é uma das tare-
fas chave para garan�r a qualidade. São necessários 
cuidados especiais para manter a qualidade 
adequada do peixe cru e dos produtos da pesca 
transformados ao longo da cadeia de abastecimen-
to. No entanto, existem muitos desafios associados 
ao processo de manipulação e preservação do peixe 
nos países em desenvolvimento, incluindo o Cam-
boja. Portanto, esta pesquisa visa inves�gar a situa-
ção atual pós-captura, além dos desafios pós captu-
ra de peixes e possíveis estratégias para melhorar 
as tecnologias pós-captura, para a gestão sustentá-
vel da pesca no Camboja. Este trabalho abrange 
entrevistas pessoais e técnicas de pesquisa entre as 
várias partes interessadas, como piscicultores, 
pescadores, vendedores e varejistas de peixe intei-
ro, consumidores, funcionários do governo e 
processadores, com entrevistados nas províncias de 
Ba�ambang e Siem Reap, as duas regiões mais 
importantes do noroeste do país. O resultado desta 
pesquisa será divulgado em workshops e conferên-
cias nacionais e internacionais. Além disso, um 
ar�go cien�fico será publicado em um periódico 
revisado por integrantes de alto nível. 
Encontre mais informações aqui.

Japão: Impulsionando a colaboração no processa-
mento de frutos do mar com o Vietnã

Com uma próspera indústria de processamento de 
frutos do mar e muitas fábricas de processamento 
de alta qualidade, o Vietnã foi escolhido por empre-
sas japonesas para parceria no processamento de 
produtos para exportação para vários mercados, 
como os EUA e os países da ASEAN, de acordo com 
o Ministério da Agricultura, Florestas e Pesca de 
Japão (MAFF). Em um evento de conexão de negó-
cios de frutos do mar entre o Japão e o Vietnã, reali-
zado conjuntamente pelo MAFF, o Consulado Geral 
do Japão e a Organização de Comércio Externo do 
Japão (JETRO) na cidade de Ho Chi Minh, Yoshimat-
su Toru, um representante do MAFF, disse: o Vietnã 
possui pontos fortes no processamento de frutos 
do mar, com inúmeras fábricas de grande capacida-
de que atendem aos padrões de exportação para a 
maioria dos mercados globais. As empresas japone-
sas de pescado desejam reforçar a cooperação 
contratando parceiros vietnamitas para processar 
produtos des�nados à exportação para outros mer-
cados, acrescentou. De acordo com Yoshimatsu, em 
2023, o volume total de exportações de produtos 
agro-florestais-aquá�cos e alimentos do Japão 
a�ngiu aproximadamente 1,45 trilhões de ienes 
(9,77 bilhões de dólares). O governo japonês esta-
beleceu a meta de aumentar o valor para 2 trilhões 
de ienes até 2025 e 5 trilhões de ienes até 2030. O 
governo japonês está implementando atualmente 
a�vidades para promover os produtos aquá�cos 
japoneses, tanto a nível nacional como internacio-
nal, bem como para diversificar os mercados de 
exportação, disse ele. Espera-se que o evento de 
integração de negócios intensifique ainda mais o 
intercâmbio comercial de frutos do mar e a coope-
ração no desenvolvimento de cadeias de abasteci-
mento entre os dois países. Encontre o ar�go: aqui

Filipinas: BFAR alerta público sobre consumo de 

marisco

Mariscos recolhidos e testados em águas costeiras 
de Milagros em Masbate, águas costeiras de Dauis 
e Cidade de Tagbilaran em Bohol, Baía de San 
Pedro em Surigao del Sur e águas costeiras de San 
Banito em Surigao del Norte, con�nuam posi�vos 
para Veneno Paralí�co de Marisco (PSP) ou maré 
vermelha tóxica, que está além do limite da regula-
mentação. Todos os �pos de marisco e Acetes sp 
coletados nas áreas mencionadas não são seguros 
para o consumo humano. Peixes, lulas, camarões e 
caranguejos são seguros para consumo humano, 
desde que sejam frescos, bem lavados e removen-
do-se os órgãos internos, como guelras e vísceras 
antes de cozinhar. Encontre o bole�m: aqui

Kiriba�: Fortalecimento da indústria de frutos do 
mar

Na con�nuação do reforço de capacitação em 
curso na nação insular de Kiriba�, aproximadamen-
te 25 par�cipantes completaram dois treinamen-
tos para qualificação de micro-empreendores, do 
curso sobre “Microqualificação em estabeleci-
-mento e operação de Pequenos Negócios de 
Frutos do Mar” e “Manutenção da Segurança e 
Qualidade em Frutos do Mar”, na Ilha Kiri�ma�, de 
12 a 23 de fevereiro 2024. Isto foi possível através 
de recursos da União Europeia e Governo da 
Suécia, com a Universidade do Pacífico Sul e a 
Parceria Marinha da União Europeia do Pacífico Sul 
(PEUMP). Esses treinamentos �veram como obje�-
vo capacitar os alunos para melhorar seus negócios 
de frutos do mar e prá�cas de segurança e qualida-
de do “anzol ao prato”. Tereere Tio�, Diretora do 
Departamento da Autoridade Competente do 
Ministério da Pesca e Marinha de Kiriba� afirmou: 
“O peixe é o nosso principal recurso, e precisamos 
encorajar o estabelecimento das pequenas empre-
sas de frutos do mar, assegurando que ao mesmo 
tempo tenham peixes e/ou recursos marinhos da 
melhor qualidade e que isso contribua para susten-
tar o seu negócio e aumentar os lucros”. “Este 
treinamento complementa o nosso trabalho no 
Ministério da Pesca e do Desenvolvimento dos 
Recursos Marinhos, fortalecendo o conhecimento 
de negócios e aspectos de manuseio de frutos do 
mar para nossos vendedores e pescadores locais, o 
que ajuda a melhorar a qualidade dos produtos da 
pesca, mantendo ao mesmo tempo o seu frescor." 
Este programa fortalece o conhecimento, habilida-
des e competências para garan�r o sucesso dos 
pequenos negócios do pescado, juntamente com a 
garan�a de padrões de segurança e qualidade 
pós-captura, demonstrando as boas prá�cas 
pós-colheita habilidades de manuseio dos produ-
tos do mar, descrevendo as causas da deterioração 
destes alimentos e os fatores de controle de quali-
dade, e aplicação de inspeção técnica e diretrizes 
para manter a qualidade do pescado. Leia mais: 
aqui.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

46 no�ficações de alerta rápido para produtos da 
pesca

Durante fevereiro de 2024, ocorreram 46 no�fica-
ções de alertas rápidos rela�vas aos produtos da 
pesca. Com 12 rápidas no�ficações de alerta para 

Embora o laboratório tenha capacidade, seja 
credenciado e tenha disponibilidade para os testes, 
a CA não implementou nenhum programa oficial 
de amostragem para produtos da pesca e tem 
amostrado as pescarias com testes regulares e, 
voluntariamente suspendeu as exportações. 
Houve discrepâncias no número de cer�ficados 
emi�dos conforme registrado pelo CA e conforme 
indicado no EU TracesNT, sugerindo falta de 
controle confiável sobre os procedimentos de 
cer�ficação. Seis recomendações foram feitas pela 
Comissão à (CA), Direção de Produção Pesqueira e 
à Autoridade Competente da Direção do Departa-
mento de Agricultura, da Pecuária e da Pesca. 

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

PUBLICAÇÕES

Princípios gerais de higiene alimentar

FAO e OMS 2023. Princípios gerais de higiene 
alimentar. Codex Alimentarius de Prá�ca, No. CXC 
1-1969. Comissão do Codex Alimentarius. Roma. 
60p. 

Este documento descreve os princípios gerais que 
devem ser compreendidos e seguidos pelos opera-
dores das empresas do setor alimentar em todas as 
fases da cadeia alimentar e que fornecem uma 
base para as autoridades competentes supervisio-
narem a segurança e a adequação dos alimentos. 
Esta edição contém um novo anexo que introduz 
ferramentas para determinar os pontos crí�cos de 
controle no Sistema APPCC. O termo "Codex 
Alimentarius" é la�no e significa "código alimen-
tar". Os padrões do Codex são textos internacio-
nais sobre alimentos, ou seja, padrões, códigos de 
prá�ca, códigos de prá�ca higiênica, diretrizes e 
outras recomendações, estabelecidos para prote-
ger a saúde dos consumidores e garan�r prá�cas 
justas no comércio de alimentos. A coleção de 
padrões alimentares e textos relacionados adota-
dos pela Comissão do Codex Alimentarius é conhe-
cida como Codex Alimentarius. A publicação pode 
ser baixada gratuitamente em: aqui.

https://opi.uvigo.gal/wp-content/uploads/2024/02/Information-of-research-paper-on-GREENCAP-website-002.pdf
https://vietnamnews.vn/economy/1652065/japan-seeks-to-boost-seafood-processing-collaboration-with-viet-nam.html
https://www.bfar.da.gov.ph/shellfish-bulletin-no-02-2022/
https://www.usp.ac.fj/news/strengthening-kiribatis-seafood-industry-micro-qualification-training-success-on-kiritimati-island/
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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/

produtos de moluscos bivalves, 3 para produtos de 
cefalópodes, 11 para produtos de crustáceos e 20 
para outros produtos da pesca e nenhum para 
produtos de gastrópodes. Estes incluíram 5 remes-
sas de ostras provenientes de França, 2 remessas 
de ameijoa (�po berbigão) da Tailândia, 3 remessas 
de camarão do Equador, e 2 remessas de espadarte 
provenientes de Espanha.
 
Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca  Ltda,  www.megapesca.com, fevereiro de 
2024.

UE: Grande fraude no atum em lata

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

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

Reino Unido: Novos resultados de estudo sobre 
sequenciamento de nanoporos facilita a triagem 
da diversidade e proveniência de frutos do mar
 
A crescente demanda global por frutos do mar colo-
cou pressão sem precedentes sobre a pesca, levan-
do à exploração de recursos marinhos vulneráveis e 
espécies com dados deficientes. Nas úl�mas déca-
das, um aumento de métodos moleculares permi�u 
a iden�ficação de produtos de animais marinhos 
comercializados que por outra metodologia pode-
riam ser irreconhecíveis através da análise morfoló-
gica. Embora o código de barras universal do DNA 
con�nue sendo uma ferramenta poderosa de 
auten�cação e rastreabilidade, sua aplicação ainda 
requer procedimentos demorados, instalações 
adequadas e o desenvolvimento do ensaio. Um 
estudo recente explorou alguns dos usos e vanta-
gens do nanopore de úl�ma geração de sequencia-
mento, um método alterna�vo rápido e portá�l. Os 
cien�stas testaram pela primeira vez o método para 
iden�ficar dez produtos da pesca amostrados de 
forma oportunista ob�dos em dois contextos 
diferentes: cinco filés de peixe comercializados no 
Reino Unido, quatro exemplares de tubarão comer-
cializados na Indonésia e um peixe coletado como 
parte de uma pesquisa cien�fica. Eles apresenta-
ram um fluxo de trabalho analí�co completo para 
resultar em iden�ficação precisa das espécies base-
ada em leitura longa direta, por sequenciamento 
em PCR do DNA extraído de cada amostra. Depois 
disso, eles usaram a saída de sequenciamento de 
nanoporos para extrair mitogenomas inteiros de 
amostras de várias qualidades de DNA. Finalmente, 
eles usaram o extenso programa adicional de infor-
mações genômicas produzidas pelo sequenciamen-
to para iden�ficar a origem geográfica de duas das 
amostras para as quais exis�am dados robustos do 
arquivo. Em face às crescentes ameaças à biodiver-

sidade e à necessidade de controlar a exploração e 
o abastecimento da pesca e a vida selvagem em 
todo o mundo, esta abordagem rápida e portá�l 
está prestes a revolucionar o monitoramento de 
frutos do mar, abastecimento e comércio da vida 
selvagem marinha ameaçada, contribuindo para a 
gestão sustentável dos recursos aquá�cos recur-
sos. Leia mais: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA DO NORTE

Pesquisadores criam solução de reves�mento 
para a estocagem segura de alimentos

Aço galvanizado é frequentemente u�lizado na 
indústria de  alimentos devido à sua durabilidade, 
resistência e menor custo rela�vo em relação ao 
aço inoxidável. As descobertas de uma nova 
pesquisa relataram um método de reves�mento 
para aço galvanizado que exibe superhidrofobici-
dade e propriedade an�incrustante, inibindo efe�-
vamente a fixação de fungos, bactérias e lama. Este 
reves�mento foi fabricado através de um processo 
de duas etapas envolvendo a imobilização de 
nanopar�culas de sílica e subsequente quimissor-
ção de uma camada de organossilano com baixa 
energia superficial. O reves�mento resultante 
produziu um ângulo de contato está�co com a 
água de 157±3,6°. Durante um período de sete 
dias, este reves�mento alcançou reduções de 
log10 de 2,6 ± 0,1 e 2,9 ± 0,1 na fixação das cepas 
bacterianas de Salmonella enterica e Listeria inno-
cua, respec�vamente. Testes adicionais revelaram 
uma redução acentuada na fixação do fungo Asper-
gillus niger. Após a imersão na lama, super�cies 
reves�das mostraram uma redução evidente na 
lama fixada em comparação com as super�cies de 
aço originais. Especificamente, quando testado 
com lama com viscosidade de ~90.000 cP, a 
porcentagem de fixação de lama para as super�-
cies de aço não tratadas e super�cies de aço reves-
�das foi quan�ficada como 94,57 ± 1,64% e 6,81 ± 
2,43%, respec�vamente. A caracterização eletro-
química do aço reves�do, conduzido na presença 
de Salmonella enterica, revelou uma diminuição de 
60,4 ± 10,4% na taxa de corrosão em comparação 
com o aço sem tratamento. O prospecto de imple-
mentar a tecnologia de reves�mento desenvolvida 
em super�cies de aço galvanizado, incluindo, mas 
não limitado para silos de armazenamento de 
grãos, bem como vários produtos relacionados 
com alimentos, unidades de armazenamento e 
contêineres apresentam uma oportunidade para 
uma progressão significa�va dentro da mul�disci-
plinaridade nas áreas de engenharia, segurança e 
processamento de alimentos. Leia o ar�go comple-
to aqui

NOTÍCIAS DA AMERICA LATINA 

Brasil: Proíbe importações de �lápia vietnamita 
enquanto se aguarda revisão do protocolo de 
saúde 

O Ministério da Agricultura brasileiro ordenou a 
suspensão imediata das importações de �lápia do 
Vietnã enquanto se aguarda uma revisão dos 
protocolos de saúde atuais, de acordo com um 
comunicado. O ministério citou preocupações 
específicas em relação à “introdução do vírus da 
�lápia do lago (TiLV)”, que poderia prejudicar a 

pode acumular altos níveis de me�lmercúrio ao se 
alimentar de presas contaminadas, como peixes 
menores ou crustáceos. Apesar dos esforços para 
reduzir as emissões de mercúrio no ambiente, os 
pesquisadores relatam que os níveis no atum pare-
cem permanecer inalterados desde 1971. Alertam 
que são necessárias metas de redução de emissões 
mais agressivas para começar a reduzir os níveis de 
mercúrio no atum. 
Leia mais informações: aqui.

NOTÍCIAS DA ÁSIA PACÍFICO

Austrália: Curso de curta duração sobre seguran-
ça de mariscos

A Oysters Australia e a Fisheries Research and 
Development Cooperation, financiaram a Universi-
dade da Tasmânia para desenvolver uma série de 
cursos de formação em segurança alimentar para a 
indústria de marisco. O curso foi concebido para 
proporcionar aos que trabalham na indústria uma 
compreensão clara dos requisitos de segurança 
alimentar que se aplicam aos moluscos bivalves e 
das ações que devem tomar para produzir maris-
cos bivalves seguros. O Curso é totalmente online 
com duração de 3 horas de aprendizado para ser 
concluído. O curso é gratuito pelos próximos 18 
meses. 
Para saber mais e se inscrever no curso virtual 
clique aqui.

Camboja: Desafios e oportunidades para a gestão 
da cadeia de valor pós-colheita do pescado

O setor de pesca é o principal supridor para a segu-
rança alimentar e os meios de subsistência no 
Camboja. A perda global de alimentos é uma preo-
cupação séria que funciona como uma barreira 
para alcançar a Meta 12.3 do Obje�vo de Desen-
volvimento Sustentável (ODS) e para reduzir o 
desperdício de alimentos em 50% até 2030 (FAO 
2020). O manuseio adequado, a manutenção do 
protocolo de segurança alimentar e o respeito da 
cadeia de frio do campo ao prato, são cruciais para 
evitar a perda de qualidade e o desperdício do 
pescado, o que exige inves�mento público no 
desenvolvimento tecnológico e na criação de boas 
instalações em infra-estrutura em toda a cadeia de 
valor. A redução eficaz da perda de peixe pós-co-

GLOBAL

Coalizão Internacional de Associações de Pesca 
lança site

A Coligação Internacional de Associações de Pesca 
(ICFA) lançou seu primeiro website fishcoali-
tion.org. ICFA é um cole�vo nacional de peixes e 
frutos do mar de associações da indústria das prin-
cipais indústrias pesqueiras do mundo, cons�tuída 
em 1988. O grupo fornece decisão unificada pela 
voz de seus criadores, sobre questões globais. 
"Embora a ICFA exista há quase 40 anos, sempre foi 
um órgão delibera�vo da indústria com profundos 
laços com a ONU e uma forte ênfase na polí�ca 
global. Nós não precisávamos realmente de uma 
presença pública na web”, disse o presidente do 
ICFA, Paul Lansbergen, e Presidente do Conselho 
de Pesca do Canadá. "Porém com negociações, 
tratados e resoluções sobre biodiversidade que 
exigem tanta contribuição das partes interessadas 
hoje em dia, decidimos tornar nossos recursos e 
voz mais públicos.” A coalizão inclui 24 associações 
da indústria de frutos do mar da Europa, América 
do Norte, Ásia, Austrália, Nova Zelândia, África e 
América La�na. O ICFA par�cipa da Convenção 
sobre Diversidade Biológica, do Comitê da Pesca e 
da Convenção sobre Pesca Internacional e Comér-
cio de espécies ameaçadas de fauna e flora selva-
gens, entre outros. “Eu encorajo a comunidade de 
frutos do mar em visitar o site”, disse Lansbergen. 
“Nossas conquistas e as prioridades são definidas e 
é uma nova plataforma para nos envolvermos com 
vozes da indústria que talvez não se tenha ouvido 
falar. Renovo o convite para visitarem o site." ICFA 
mantém seu Status Consul�vo Especial junto à 
Organização das Nações Unidas para Agricultura e 
Alimentação e reúne-se regularmente em Roma 
para discu�r polí�cas e interagir com as Nações 
Unidas e FAO. Desde 1988, o ICFA tem sido uma 
voz unificada na polí�ca de frutos do mar compro-
me�da com o uso sustentável dos recursos mari-
nhos e se dedicado à segurança alimentar global. 
Consulte mais informações aqui

Os níveis de mercúrio em atum permanecem 
quase inalterados desde 1971

O atum é um dos frutos do mar mais populares em 
todo o mundo. Mas este peixe rico em proteínas 

indústria nacional. A medida foi publicada no Diário 
Oficial, segundo a declaração. A decisão foi tomada 
após reuniões com o Ministério da Aquicultura e 
Pesca do Brasil e representantes da indústria local. 
A proibição das importações vietnamitas de �lápia 
permanecerão em vigor até a revisão do protocolo 
de saúde ser concluído. O Vietnã foi o único país 
que exportou �lápia ao Brasil em 2023, segundo um 
comunicado em separado do ministério da agricul-
tura à Reuters. O Ministério informou que o Brasil 
importou 25 toneladas de �lápia deste país asiá�co, 
no valor de U$118.000 dólares. Os dados mais 
recentes disponíveis do Peixe BR, associação que 
representa os piscicultores brasileiros, o Brasil 
produziu 860.355 toneladas de peixe em 2022, 
sendo 64% de �lápia, produção do país que é rela�-
vamente pequena em relação à pares como a 
China, onde cerca de um terço da oferta global vem 
de lá, mas está crescendo consistentemente. Em 
2022, o fornecimento global de �lápia foi de 6,5 
milhões de toneladas, conforme es�mado pela 
Organização das Nações Unidas para a Agricultura e 
Alimentação (FAO). O Brasil exportou U$ 24 milhões 
em produtos pesqueiros em 2022, com a �lápia 
representando 98% do comércio, segundo o site da 
Peixe BR, que também mostra os EUA como princi-
pal país cliente. Um "surto de doença" não especifi-
cado, no entanto, reduziu as exportações brasileiras 
nos meses seguintes, de acordo com um relatório 
da FAO que cobre as vendas no primeiro semestre 
de 2023, quando as exportações brasileiras de 
�lápia caíram 32% em volume, para 3.319 tonela-
das. Encontre mais informações: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Benim: Con�nuam a exis�r deficiências no siste-
ma de controle; exportações suspensas

A DG SANTE da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma avaliação remota do estado 
sanitário e controle da exportação de produtos da 
pesca para a UE a par�r do Benim. O estudo iden�fi-
cou que o país tem um quadro jurídico, estrutura de 
autoridade competente (CA) e sistema de controle 
e capacidade laboratorial com potencial para 
aplicar controles sanitários às suas pescarias e da 
cadeia produ�va de produtos para exportação para 
a UE. No entanto, o sistema é prejudicado por uma 
série de deficiências que limitam a validade das 
garan�as prevista na cer�ficação sanitária. Limites 
para metais pesados, dioxinas/PCB e HAP foram 
estabelecidos em 2007, e agora estão desatualiza-
dos, sugerindo fragilidades em conhecimento técni-
co e capacidade de inspeção dos funcionários. O 
peixe inicialmente congelado em salmoura foi auto-
rizado a ser des�nado a outros fins que não o de 
conservas. Havia discrepâncias nas listas de barcos 
aprovados e estabelecimentos entre os de�dos 
pela CA e os da lista no sistema EU TracesNT. 

lheita depende de vários fatores, como polí�cas de 
apoio, legislação, capacitação, serviços e inves�-
mento público em infraestruturas e desenvolvimen-
to tecnológico. Como o peixe é um alimento perecí-
vel, portanto, a gestão pós captura é uma das tare-
fas chave para garan�r a qualidade. São necessários 
cuidados especiais para manter a qualidade 
adequada do peixe cru e dos produtos da pesca 
transformados ao longo da cadeia de abastecimen-
to. No entanto, existem muitos desafios associados 
ao processo de manipulação e preservação do peixe 
nos países em desenvolvimento, incluindo o Cam-
boja. Portanto, esta pesquisa visa inves�gar a situa-
ção atual pós-captura, além dos desafios pós captu-
ra de peixes e possíveis estratégias para melhorar 
as tecnologias pós-captura, para a gestão sustentá-
vel da pesca no Camboja. Este trabalho abrange 
entrevistas pessoais e técnicas de pesquisa entre as 
várias partes interessadas, como piscicultores, 
pescadores, vendedores e varejistas de peixe intei-
ro, consumidores, funcionários do governo e 
processadores, com entrevistados nas províncias de 
Ba�ambang e Siem Reap, as duas regiões mais 
importantes do noroeste do país. O resultado desta 
pesquisa será divulgado em workshops e conferên-
cias nacionais e internacionais. Além disso, um 
ar�go cien�fico será publicado em um periódico 
revisado por integrantes de alto nível. 
Encontre mais informações aqui.

Japão: Impulsionando a colaboração no processa-
mento de frutos do mar com o Vietnã

Com uma próspera indústria de processamento de 
frutos do mar e muitas fábricas de processamento 
de alta qualidade, o Vietnã foi escolhido por empre-
sas japonesas para parceria no processamento de 
produtos para exportação para vários mercados, 
como os EUA e os países da ASEAN, de acordo com 
o Ministério da Agricultura, Florestas e Pesca de 
Japão (MAFF). Em um evento de conexão de negó-
cios de frutos do mar entre o Japão e o Vietnã, reali-
zado conjuntamente pelo MAFF, o Consulado Geral 
do Japão e a Organização de Comércio Externo do 
Japão (JETRO) na cidade de Ho Chi Minh, Yoshimat-
su Toru, um representante do MAFF, disse: o Vietnã 
possui pontos fortes no processamento de frutos 
do mar, com inúmeras fábricas de grande capacida-
de que atendem aos padrões de exportação para a 
maioria dos mercados globais. As empresas japone-
sas de pescado desejam reforçar a cooperação 
contratando parceiros vietnamitas para processar 
produtos des�nados à exportação para outros mer-
cados, acrescentou. De acordo com Yoshimatsu, em 
2023, o volume total de exportações de produtos 
agro-florestais-aquá�cos e alimentos do Japão 
a�ngiu aproximadamente 1,45 trilhões de ienes 
(9,77 bilhões de dólares). O governo japonês esta-
beleceu a meta de aumentar o valor para 2 trilhões 
de ienes até 2025 e 5 trilhões de ienes até 2030. O 
governo japonês está implementando atualmente 
a�vidades para promover os produtos aquá�cos 
japoneses, tanto a nível nacional como internacio-
nal, bem como para diversificar os mercados de 
exportação, disse ele. Espera-se que o evento de 
integração de negócios intensifique ainda mais o 
intercâmbio comercial de frutos do mar e a coope-
ração no desenvolvimento de cadeias de abasteci-
mento entre os dois países. Encontre o ar�go: aqui

Filipinas: BFAR alerta público sobre consumo de 

marisco

Mariscos recolhidos e testados em águas costeiras 
de Milagros em Masbate, águas costeiras de Dauis 
e Cidade de Tagbilaran em Bohol, Baía de San 
Pedro em Surigao del Sur e águas costeiras de San 
Banito em Surigao del Norte, con�nuam posi�vos 
para Veneno Paralí�co de Marisco (PSP) ou maré 
vermelha tóxica, que está além do limite da regula-
mentação. Todos os �pos de marisco e Acetes sp 
coletados nas áreas mencionadas não são seguros 
para o consumo humano. Peixes, lulas, camarões e 
caranguejos são seguros para consumo humano, 
desde que sejam frescos, bem lavados e removen-
do-se os órgãos internos, como guelras e vísceras 
antes de cozinhar. Encontre o bole�m: aqui

Kiriba�: Fortalecimento da indústria de frutos do 
mar

Na con�nuação do reforço de capacitação em 
curso na nação insular de Kiriba�, aproximadamen-
te 25 par�cipantes completaram dois treinamen-
tos para qualificação de micro-empreendores, do 
curso sobre “Microqualificação em estabeleci-
-mento e operação de Pequenos Negócios de 
Frutos do Mar” e “Manutenção da Segurança e 
Qualidade em Frutos do Mar”, na Ilha Kiri�ma�, de 
12 a 23 de fevereiro 2024. Isto foi possível através 
de recursos da União Europeia e Governo da 
Suécia, com a Universidade do Pacífico Sul e a 
Parceria Marinha da União Europeia do Pacífico Sul 
(PEUMP). Esses treinamentos �veram como obje�-
vo capacitar os alunos para melhorar seus negócios 
de frutos do mar e prá�cas de segurança e qualida-
de do “anzol ao prato”. Tereere Tio�, Diretora do 
Departamento da Autoridade Competente do 
Ministério da Pesca e Marinha de Kiriba� afirmou: 
“O peixe é o nosso principal recurso, e precisamos 
encorajar o estabelecimento das pequenas empre-
sas de frutos do mar, assegurando que ao mesmo 
tempo tenham peixes e/ou recursos marinhos da 
melhor qualidade e que isso contribua para susten-
tar o seu negócio e aumentar os lucros”. “Este 
treinamento complementa o nosso trabalho no 
Ministério da Pesca e do Desenvolvimento dos 
Recursos Marinhos, fortalecendo o conhecimento 
de negócios e aspectos de manuseio de frutos do 
mar para nossos vendedores e pescadores locais, o 
que ajuda a melhorar a qualidade dos produtos da 
pesca, mantendo ao mesmo tempo o seu frescor." 
Este programa fortalece o conhecimento, habilida-
des e competências para garan�r o sucesso dos 
pequenos negócios do pescado, juntamente com a 
garan�a de padrões de segurança e qualidade 
pós-captura, demonstrando as boas prá�cas 
pós-colheita habilidades de manuseio dos produ-
tos do mar, descrevendo as causas da deterioração 
destes alimentos e os fatores de controle de quali-
dade, e aplicação de inspeção técnica e diretrizes 
para manter a qualidade do pescado. Leia mais: 
aqui.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

46 no�ficações de alerta rápido para produtos da 
pesca

Durante fevereiro de 2024, ocorreram 46 no�fica-
ções de alertas rápidos rela�vas aos produtos da 
pesca. Com 12 rápidas no�ficações de alerta para 

Embora o laboratório tenha capacidade, seja 
credenciado e tenha disponibilidade para os testes, 
a CA não implementou nenhum programa oficial 
de amostragem para produtos da pesca e tem 
amostrado as pescarias com testes regulares e, 
voluntariamente suspendeu as exportações. 
Houve discrepâncias no número de cer�ficados 
emi�dos conforme registrado pelo CA e conforme 
indicado no EU TracesNT, sugerindo falta de 
controle confiável sobre os procedimentos de 
cer�ficação. Seis recomendações foram feitas pela 
Comissão à (CA), Direção de Produção Pesqueira e 
à Autoridade Competente da Direção do Departa-
mento de Agricultura, da Pecuária e da Pesca. 

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

PUBLICAÇÕES

Princípios gerais de higiene alimentar

FAO e OMS 2023. Princípios gerais de higiene 
alimentar. Codex Alimentarius de Prá�ca, No. CXC 
1-1969. Comissão do Codex Alimentarius. Roma. 
60p. 

Este documento descreve os princípios gerais que 
devem ser compreendidos e seguidos pelos opera-
dores das empresas do setor alimentar em todas as 
fases da cadeia alimentar e que fornecem uma 
base para as autoridades competentes supervisio-
narem a segurança e a adequação dos alimentos. 
Esta edição contém um novo anexo que introduz 
ferramentas para determinar os pontos crí�cos de 
controle no Sistema APPCC. O termo "Codex 
Alimentarius" é la�no e significa "código alimen-
tar". Os padrões do Codex são textos internacio-
nais sobre alimentos, ou seja, padrões, códigos de 
prá�ca, códigos de prá�ca higiênica, diretrizes e 
outras recomendações, estabelecidos para prote-
ger a saúde dos consumidores e garan�r prá�cas 
justas no comércio de alimentos. A coleção de 
padrões alimentares e textos relacionados adota-
dos pela Comissão do Codex Alimentarius é conhe-
cida como Codex Alimentarius. A publicação pode 
ser baixada gratuitamente em: aqui.

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


produtos de moluscos bivalves, 3 para produtos de 
cefalópodes, 11 para produtos de crustáceos e 20 
para outros produtos da pesca e nenhum para 
produtos de gastrópodes. Estes incluíram 5 remes-
sas de ostras provenientes de França, 2 remessas 
de ameijoa (�po berbigão) da Tailândia, 3 remessas 
de camarão do Equador, e 2 remessas de espadarte 
provenientes de Espanha.
 
Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca  Ltda,  www.megapesca.com, fevereiro de 
2024.

UE: Grande fraude no atum em lata

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

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

Reino Unido: Novos resultados de estudo sobre 
sequenciamento de nanoporos facilita a triagem 
da diversidade e proveniência de frutos do mar
 
A crescente demanda global por frutos do mar colo-
cou pressão sem precedentes sobre a pesca, levan-
do à exploração de recursos marinhos vulneráveis e 
espécies com dados deficientes. Nas úl�mas déca-
das, um aumento de métodos moleculares permi�u 
a iden�ficação de produtos de animais marinhos 
comercializados que por outra metodologia pode-
riam ser irreconhecíveis através da análise morfoló-
gica. Embora o código de barras universal do DNA 
con�nue sendo uma ferramenta poderosa de 
auten�cação e rastreabilidade, sua aplicação ainda 
requer procedimentos demorados, instalações 
adequadas e o desenvolvimento do ensaio. Um 
estudo recente explorou alguns dos usos e vanta-
gens do nanopore de úl�ma geração de sequencia-
mento, um método alterna�vo rápido e portá�l. Os 
cien�stas testaram pela primeira vez o método para 
iden�ficar dez produtos da pesca amostrados de 
forma oportunista ob�dos em dois contextos 
diferentes: cinco filés de peixe comercializados no 
Reino Unido, quatro exemplares de tubarão comer-
cializados na Indonésia e um peixe coletado como 
parte de uma pesquisa cien�fica. Eles apresenta-
ram um fluxo de trabalho analí�co completo para 
resultar em iden�ficação precisa das espécies base-
ada em leitura longa direta, por sequenciamento 
em PCR do DNA extraído de cada amostra. Depois 
disso, eles usaram a saída de sequenciamento de 
nanoporos para extrair mitogenomas inteiros de 
amostras de várias qualidades de DNA. Finalmente, 
eles usaram o extenso programa adicional de infor-
mações genômicas produzidas pelo sequenciamen-
to para iden�ficar a origem geográfica de duas das 
amostras para as quais exis�am dados robustos do 
arquivo. Em face às crescentes ameaças à biodiver-

sidade e à necessidade de controlar a exploração e 
o abastecimento da pesca e a vida selvagem em 
todo o mundo, esta abordagem rápida e portá�l 
está prestes a revolucionar o monitoramento de 
frutos do mar, abastecimento e comércio da vida 
selvagem marinha ameaçada, contribuindo para a 
gestão sustentável dos recursos aquá�cos recur-
sos. Leia mais: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA DO NORTE

Pesquisadores criam solução de reves�mento 
para a estocagem segura de alimentos

Aço galvanizado é frequentemente u�lizado na 
indústria de  alimentos devido à sua durabilidade, 
resistência e menor custo rela�vo em relação ao 
aço inoxidável. As descobertas de uma nova 
pesquisa relataram um método de reves�mento 
para aço galvanizado que exibe superhidrofobici-
dade e propriedade an�incrustante, inibindo efe�-
vamente a fixação de fungos, bactérias e lama. Este 
reves�mento foi fabricado através de um processo 
de duas etapas envolvendo a imobilização de 
nanopar�culas de sílica e subsequente quimissor-
ção de uma camada de organossilano com baixa 
energia superficial. O reves�mento resultante 
produziu um ângulo de contato está�co com a 
água de 157±3,6°. Durante um período de sete 
dias, este reves�mento alcançou reduções de 
log10 de 2,6 ± 0,1 e 2,9 ± 0,1 na fixação das cepas 
bacterianas de Salmonella enterica e Listeria inno-
cua, respec�vamente. Testes adicionais revelaram 
uma redução acentuada na fixação do fungo Asper-
gillus niger. Após a imersão na lama, super�cies 
reves�das mostraram uma redução evidente na 
lama fixada em comparação com as super�cies de 
aço originais. Especificamente, quando testado 
com lama com viscosidade de ~90.000 cP, a 
porcentagem de fixação de lama para as super�-
cies de aço não tratadas e super�cies de aço reves-
�das foi quan�ficada como 94,57 ± 1,64% e 6,81 ± 
2,43%, respec�vamente. A caracterização eletro-
química do aço reves�do, conduzido na presença 
de Salmonella enterica, revelou uma diminuição de 
60,4 ± 10,4% na taxa de corrosão em comparação 
com o aço sem tratamento. O prospecto de imple-
mentar a tecnologia de reves�mento desenvolvida 
em super�cies de aço galvanizado, incluindo, mas 
não limitado para silos de armazenamento de 
grãos, bem como vários produtos relacionados 
com alimentos, unidades de armazenamento e 
contêineres apresentam uma oportunidade para 
uma progressão significa�va dentro da mul�disci-
plinaridade nas áreas de engenharia, segurança e 
processamento de alimentos. Leia o ar�go comple-
to aqui

NOTÍCIAS DA AMERICA LATINA 

Brasil: Proíbe importações de �lápia vietnamita 
enquanto se aguarda revisão do protocolo de 
saúde 

O Ministério da Agricultura brasileiro ordenou a 
suspensão imediata das importações de �lápia do 
Vietnã enquanto se aguarda uma revisão dos 
protocolos de saúde atuais, de acordo com um 
comunicado. O ministério citou preocupações 
específicas em relação à “introdução do vírus da 
�lápia do lago (TiLV)”, que poderia prejudicar a 

pode acumular altos níveis de me�lmercúrio ao se 
alimentar de presas contaminadas, como peixes 
menores ou crustáceos. Apesar dos esforços para 
reduzir as emissões de mercúrio no ambiente, os 
pesquisadores relatam que os níveis no atum pare-
cem permanecer inalterados desde 1971. Alertam 
que são necessárias metas de redução de emissões 
mais agressivas para começar a reduzir os níveis de 
mercúrio no atum. 
Leia mais informações: aqui.

NOTÍCIAS DA ÁSIA PACÍFICO

Austrália: Curso de curta duração sobre seguran-
ça de mariscos

A Oysters Australia e a Fisheries Research and 
Development Cooperation, financiaram a Universi-
dade da Tasmânia para desenvolver uma série de 
cursos de formação em segurança alimentar para a 
indústria de marisco. O curso foi concebido para 
proporcionar aos que trabalham na indústria uma 
compreensão clara dos requisitos de segurança 
alimentar que se aplicam aos moluscos bivalves e 
das ações que devem tomar para produzir maris-
cos bivalves seguros. O Curso é totalmente online 
com duração de 3 horas de aprendizado para ser 
concluído. O curso é gratuito pelos próximos 18 
meses. 
Para saber mais e se inscrever no curso virtual 
clique aqui.

Camboja: Desafios e oportunidades para a gestão 
da cadeia de valor pós-colheita do pescado

O setor de pesca é o principal supridor para a segu-
rança alimentar e os meios de subsistência no 
Camboja. A perda global de alimentos é uma preo-
cupação séria que funciona como uma barreira 
para alcançar a Meta 12.3 do Obje�vo de Desen-
volvimento Sustentável (ODS) e para reduzir o 
desperdício de alimentos em 50% até 2030 (FAO 
2020). O manuseio adequado, a manutenção do 
protocolo de segurança alimentar e o respeito da 
cadeia de frio do campo ao prato, são cruciais para 
evitar a perda de qualidade e o desperdício do 
pescado, o que exige inves�mento público no 
desenvolvimento tecnológico e na criação de boas 
instalações em infra-estrutura em toda a cadeia de 
valor. A redução eficaz da perda de peixe pós-co-

GLOBAL

Coalizão Internacional de Associações de Pesca 
lança site

A Coligação Internacional de Associações de Pesca 
(ICFA) lançou seu primeiro website fishcoali-
tion.org. ICFA é um cole�vo nacional de peixes e 
frutos do mar de associações da indústria das prin-
cipais indústrias pesqueiras do mundo, cons�tuída 
em 1988. O grupo fornece decisão unificada pela 
voz de seus criadores, sobre questões globais. 
"Embora a ICFA exista há quase 40 anos, sempre foi 
um órgão delibera�vo da indústria com profundos 
laços com a ONU e uma forte ênfase na polí�ca 
global. Nós não precisávamos realmente de uma 
presença pública na web”, disse o presidente do 
ICFA, Paul Lansbergen, e Presidente do Conselho 
de Pesca do Canadá. "Porém com negociações, 
tratados e resoluções sobre biodiversidade que 
exigem tanta contribuição das partes interessadas 
hoje em dia, decidimos tornar nossos recursos e 
voz mais públicos.” A coalizão inclui 24 associações 
da indústria de frutos do mar da Europa, América 
do Norte, Ásia, Austrália, Nova Zelândia, África e 
América La�na. O ICFA par�cipa da Convenção 
sobre Diversidade Biológica, do Comitê da Pesca e 
da Convenção sobre Pesca Internacional e Comér-
cio de espécies ameaçadas de fauna e flora selva-
gens, entre outros. “Eu encorajo a comunidade de 
frutos do mar em visitar o site”, disse Lansbergen. 
“Nossas conquistas e as prioridades são definidas e 
é uma nova plataforma para nos envolvermos com 
vozes da indústria que talvez não se tenha ouvido 
falar. Renovo o convite para visitarem o site." ICFA 
mantém seu Status Consul�vo Especial junto à 
Organização das Nações Unidas para Agricultura e 
Alimentação e reúne-se regularmente em Roma 
para discu�r polí�cas e interagir com as Nações 
Unidas e FAO. Desde 1988, o ICFA tem sido uma 
voz unificada na polí�ca de frutos do mar compro-
me�da com o uso sustentável dos recursos mari-
nhos e se dedicado à segurança alimentar global. 
Consulte mais informações aqui

Os níveis de mercúrio em atum permanecem 
quase inalterados desde 1971

O atum é um dos frutos do mar mais populares em 
todo o mundo. Mas este peixe rico em proteínas 

indústria nacional. A medida foi publicada no Diário 
Oficial, segundo a declaração. A decisão foi tomada 
após reuniões com o Ministério da Aquicultura e 
Pesca do Brasil e representantes da indústria local. 
A proibição das importações vietnamitas de �lápia 
permanecerão em vigor até a revisão do protocolo 
de saúde ser concluído. O Vietnã foi o único país 
que exportou �lápia ao Brasil em 2023, segundo um 
comunicado em separado do ministério da agricul-
tura à Reuters. O Ministério informou que o Brasil 
importou 25 toneladas de �lápia deste país asiá�co, 
no valor de U$118.000 dólares. Os dados mais 
recentes disponíveis do Peixe BR, associação que 
representa os piscicultores brasileiros, o Brasil 
produziu 860.355 toneladas de peixe em 2022, 
sendo 64% de �lápia, produção do país que é rela�-
vamente pequena em relação à pares como a 
China, onde cerca de um terço da oferta global vem 
de lá, mas está crescendo consistentemente. Em 
2022, o fornecimento global de �lápia foi de 6,5 
milhões de toneladas, conforme es�mado pela 
Organização das Nações Unidas para a Agricultura e 
Alimentação (FAO). O Brasil exportou U$ 24 milhões 
em produtos pesqueiros em 2022, com a �lápia 
representando 98% do comércio, segundo o site da 
Peixe BR, que também mostra os EUA como princi-
pal país cliente. Um "surto de doença" não especifi-
cado, no entanto, reduziu as exportações brasileiras 
nos meses seguintes, de acordo com um relatório 
da FAO que cobre as vendas no primeiro semestre 
de 2023, quando as exportações brasileiras de 
�lápia caíram 32% em volume, para 3.319 tonela-
das. Encontre mais informações: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Benim: Con�nuam a exis�r deficiências no siste-
ma de controle; exportações suspensas

A DG SANTE da Comissão Europeia publicou um 
relatório sobre uma avaliação remota do estado 
sanitário e controle da exportação de produtos da 
pesca para a UE a par�r do Benim. O estudo iden�fi-
cou que o país tem um quadro jurídico, estrutura de 
autoridade competente (CA) e sistema de controle 
e capacidade laboratorial com potencial para 
aplicar controles sanitários às suas pescarias e da 
cadeia produ�va de produtos para exportação para 
a UE. No entanto, o sistema é prejudicado por uma 
série de deficiências que limitam a validade das 
garan�as prevista na cer�ficação sanitária. Limites 
para metais pesados, dioxinas/PCB e HAP foram 
estabelecidos em 2007, e agora estão desatualiza-
dos, sugerindo fragilidades em conhecimento técni-
co e capacidade de inspeção dos funcionários. O 
peixe inicialmente congelado em salmoura foi auto-
rizado a ser des�nado a outros fins que não o de 
conservas. Havia discrepâncias nas listas de barcos 
aprovados e estabelecimentos entre os de�dos 
pela CA e os da lista no sistema EU TracesNT. 

lheita depende de vários fatores, como polí�cas de 
apoio, legislação, capacitação, serviços e inves�-
mento público em infraestruturas e desenvolvimen-
to tecnológico. Como o peixe é um alimento perecí-
vel, portanto, a gestão pós captura é uma das tare-
fas chave para garan�r a qualidade. São necessários 
cuidados especiais para manter a qualidade 
adequada do peixe cru e dos produtos da pesca 
transformados ao longo da cadeia de abastecimen-
to. No entanto, existem muitos desafios associados 
ao processo de manipulação e preservação do peixe 
nos países em desenvolvimento, incluindo o Cam-
boja. Portanto, esta pesquisa visa inves�gar a situa-
ção atual pós-captura, além dos desafios pós captu-
ra de peixes e possíveis estratégias para melhorar 
as tecnologias pós-captura, para a gestão sustentá-
vel da pesca no Camboja. Este trabalho abrange 
entrevistas pessoais e técnicas de pesquisa entre as 
várias partes interessadas, como piscicultores, 
pescadores, vendedores e varejistas de peixe intei-
ro, consumidores, funcionários do governo e 
processadores, com entrevistados nas províncias de 
Ba�ambang e Siem Reap, as duas regiões mais 
importantes do noroeste do país. O resultado desta 
pesquisa será divulgado em workshops e conferên-
cias nacionais e internacionais. Além disso, um 
ar�go cien�fico será publicado em um periódico 
revisado por integrantes de alto nível. 
Encontre mais informações aqui.

Japão: Impulsionando a colaboração no processa-
mento de frutos do mar com o Vietnã

Com uma próspera indústria de processamento de 
frutos do mar e muitas fábricas de processamento 
de alta qualidade, o Vietnã foi escolhido por empre-
sas japonesas para parceria no processamento de 
produtos para exportação para vários mercados, 
como os EUA e os países da ASEAN, de acordo com 
o Ministério da Agricultura, Florestas e Pesca de 
Japão (MAFF). Em um evento de conexão de negó-
cios de frutos do mar entre o Japão e o Vietnã, reali-
zado conjuntamente pelo MAFF, o Consulado Geral 
do Japão e a Organização de Comércio Externo do 
Japão (JETRO) na cidade de Ho Chi Minh, Yoshimat-
su Toru, um representante do MAFF, disse: o Vietnã 
possui pontos fortes no processamento de frutos 
do mar, com inúmeras fábricas de grande capacida-
de que atendem aos padrões de exportação para a 
maioria dos mercados globais. As empresas japone-
sas de pescado desejam reforçar a cooperação 
contratando parceiros vietnamitas para processar 
produtos des�nados à exportação para outros mer-
cados, acrescentou. De acordo com Yoshimatsu, em 
2023, o volume total de exportações de produtos 
agro-florestais-aquá�cos e alimentos do Japão 
a�ngiu aproximadamente 1,45 trilhões de ienes 
(9,77 bilhões de dólares). O governo japonês esta-
beleceu a meta de aumentar o valor para 2 trilhões 
de ienes até 2025 e 5 trilhões de ienes até 2030. O 
governo japonês está implementando atualmente 
a�vidades para promover os produtos aquá�cos 
japoneses, tanto a nível nacional como internacio-
nal, bem como para diversificar os mercados de 
exportação, disse ele. Espera-se que o evento de 
integração de negócios intensifique ainda mais o 
intercâmbio comercial de frutos do mar e a coope-
ração no desenvolvimento de cadeias de abasteci-
mento entre os dois países. Encontre o ar�go: aqui

Filipinas: BFAR alerta público sobre consumo de 

marisco

Mariscos recolhidos e testados em águas costeiras 
de Milagros em Masbate, águas costeiras de Dauis 
e Cidade de Tagbilaran em Bohol, Baía de San 
Pedro em Surigao del Sur e águas costeiras de San 
Banito em Surigao del Norte, con�nuam posi�vos 
para Veneno Paralí�co de Marisco (PSP) ou maré 
vermelha tóxica, que está além do limite da regula-
mentação. Todos os �pos de marisco e Acetes sp 
coletados nas áreas mencionadas não são seguros 
para o consumo humano. Peixes, lulas, camarões e 
caranguejos são seguros para consumo humano, 
desde que sejam frescos, bem lavados e removen-
do-se os órgãos internos, como guelras e vísceras 
antes de cozinhar. Encontre o bole�m: aqui

Kiriba�: Fortalecimento da indústria de frutos do 
mar

Na con�nuação do reforço de capacitação em 
curso na nação insular de Kiriba�, aproximadamen-
te 25 par�cipantes completaram dois treinamen-
tos para qualificação de micro-empreendores, do 
curso sobre “Microqualificação em estabeleci-
-mento e operação de Pequenos Negócios de 
Frutos do Mar” e “Manutenção da Segurança e 
Qualidade em Frutos do Mar”, na Ilha Kiri�ma�, de 
12 a 23 de fevereiro 2024. Isto foi possível através 
de recursos da União Europeia e Governo da 
Suécia, com a Universidade do Pacífico Sul e a 
Parceria Marinha da União Europeia do Pacífico Sul 
(PEUMP). Esses treinamentos �veram como obje�-
vo capacitar os alunos para melhorar seus negócios 
de frutos do mar e prá�cas de segurança e qualida-
de do “anzol ao prato”. Tereere Tio�, Diretora do 
Departamento da Autoridade Competente do 
Ministério da Pesca e Marinha de Kiriba� afirmou: 
“O peixe é o nosso principal recurso, e precisamos 
encorajar o estabelecimento das pequenas empre-
sas de frutos do mar, assegurando que ao mesmo 
tempo tenham peixes e/ou recursos marinhos da 
melhor qualidade e que isso contribua para susten-
tar o seu negócio e aumentar os lucros”. “Este 
treinamento complementa o nosso trabalho no 
Ministério da Pesca e do Desenvolvimento dos 
Recursos Marinhos, fortalecendo o conhecimento 
de negócios e aspectos de manuseio de frutos do 
mar para nossos vendedores e pescadores locais, o 
que ajuda a melhorar a qualidade dos produtos da 
pesca, mantendo ao mesmo tempo o seu frescor." 
Este programa fortalece o conhecimento, habilida-
des e competências para garan�r o sucesso dos 
pequenos negócios do pescado, juntamente com a 
garan�a de padrões de segurança e qualidade 
pós-captura, demonstrando as boas prá�cas 
pós-colheita habilidades de manuseio dos produ-
tos do mar, descrevendo as causas da deterioração 
destes alimentos e os fatores de controle de quali-
dade, e aplicação de inspeção técnica e diretrizes 
para manter a qualidade do pescado. Leia mais: 
aqui.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

46 no�ficações de alerta rápido para produtos da 
pesca

Durante fevereiro de 2024, ocorreram 46 no�fica-
ções de alertas rápidos rela�vas aos produtos da 
pesca. Com 12 rápidas no�ficações de alerta para 

Embora o laboratório tenha capacidade, seja 
credenciado e tenha disponibilidade para os testes, 
a CA não implementou nenhum programa oficial 
de amostragem para produtos da pesca e tem 
amostrado as pescarias com testes regulares e, 
voluntariamente suspendeu as exportações. 
Houve discrepâncias no número de cer�ficados 
emi�dos conforme registrado pelo CA e conforme 
indicado no EU TracesNT, sugerindo falta de 
controle confiável sobre os procedimentos de 
cer�ficação. Seis recomendações foram feitas pela 
Comissão à (CA), Direção de Produção Pesqueira e 
à Autoridade Competente da Direção do Departa-
mento de Agricultura, da Pecuária e da Pesca. 

Fonte: Bole�m Informa�vo Fish Files Lite da Mega-
pesca Lda, www.megapesca.com, fevereiro de 
2024

PUBLICAÇÕES

Princípios gerais de higiene alimentar

FAO e OMS 2023. Princípios gerais de higiene 
alimentar. Codex Alimentarius de Prá�ca, No. CXC 
1-1969. Comissão do Codex Alimentarius. Roma. 
60p. 

Este documento descreve os princípios gerais que 
devem ser compreendidos e seguidos pelos opera-
dores das empresas do setor alimentar em todas as 
fases da cadeia alimentar e que fornecem uma 
base para as autoridades competentes supervisio-
narem a segurança e a adequação dos alimentos. 
Esta edição contém um novo anexo que introduz 
ferramentas para determinar os pontos crí�cos de 
controle no Sistema APPCC. O termo "Codex 
Alimentarius" é la�no e significa "código alimen-
tar". Os padrões do Codex são textos internacio-
nais sobre alimentos, ou seja, padrões, códigos de 
prá�ca, códigos de prá�ca higiênica, diretrizes e 
outras recomendações, estabelecidos para prote-
ger a saúde dos consumidores e garan�r prá�cas 
justas no comércio de alimentos. A coleção de 
padrões alimentares e textos relacionados adota-
dos pela Comissão do Codex Alimentarius é conhe-
cida como Codex Alimentarius. A publicação pode 
ser baixada gratuitamente em: aqui.

A próxima edição do INSPETOR DE PESCADO será distribuída em Julho de 2024. Qualquer informação que 
você queira divulgar através deste bole�m informa�vo pode ser enviada através de h�p://e-newsle�er.info-
fish.org/
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