
cas. Métodos como divisão somente da cabeça ou do 
corpo inteiro (corte primeiro nervo central) visam mini-
mizar o sofrimento, e métodos de atordoamento 
devem tornar os crustáceos insensíveis antes do despa-
cho. Resfriamento, atordoamento elétrico e processa-
mento de alta pressão são discu�dos como métodos de 
despacho, com recomendações para prá�cas da indús-
tria e pesquisas adicionais para o bem-estar de caran-
guejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). 

Os códigos de prá�ca estão disponíveis no site Seafish: 
aqui.

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Projeto de lei proposto permi�ria que a FDA dos 
EUA destruísse importações de frutos do mar conta-
minados

Dois representantes do estado americano da Louisiana 
apresentaram um novo projeto de lei que autorizaria a 
Administração de Alimentos e Medicamentos dos 
Estados Unidos (FDA dos EUA) a destruir importações 
de frutos do mar que não passem nas inspeções de 
importação. Quando frutos do mar ou outros produtos 
alimen�cios não passam na inspeção, sua entrada nos 
EUA é recusada. No entanto, o alimento não é necessa-
riamente destruído. Os importadores têm permissão 
para exportar os produtos para um local diferente. De 
acordo com a Southern Shrimp Alliance (SSA), um grupo 
industrial interessado em reduzir a quan�dade de 
camarão importado para os EUA, levou importadores a 
"reexportar" produtos alimen�cios com defeito de 
volta para os EUA na esperança de aprovação em uma 
segunda tenta�va. "Entre a comunidade de aquicultura 
dos EUA que concorre com frutos do mar importados 
do exterior, é de conhecimento comum que os importa-
dores vão 'dialogar' com portos de entrada após uma 
negação inicial do FDA dos EUA", disse o Diretor Execu-
�vo da Na�onal Aquaculture Associa�on (NAA). A Lei de 
Destruição de Importações Perigosas �raria essa opor-
tunidade das mãos dos importadores ao permi�r que a 
FDA destruísse produtos alimen�cios após a inspeção 
encontrar produtos com falhas. "Os Estados Unidos 
devem priorizar a saúde e a segurança do povo ameri-
cano", disse o deputado dos EUA Clay Higgins (R-Loui-
siana). "Atualmente, bilhões de libras de frutos do mar 
estrangeiros não inspecionados con�nuam a entrar no 
país, causando grandes preocupações com a saúde." O 
deputado americano Troy Carter (D-Louisiana), um 
patrocinador do projeto de lei, acrescentou que o 
projeto fechará uma brecha que permite que alimentos 
contaminados entrem nos mercados dos EUA. A legisla-
ção já recebeu apoio da SSA. 

Leia mais: aqui

Indonésia e EUA: estabelecem parceria sobre garan�a 
de qualidade do camarão

Ambos os países fecharam um acordo de estrutura 
regulatória relacionado à garan�a de qualidade dos 
produtos da pesca. De acordo com o Ministério de 
Assuntos Marinhos e Pesca (MMAF), espera-se que 
essa cooperação impulsione o acesso do camarão da 
Indonésia ao mercado americano. O diretor geral (DG) 
da agência de garan�a de qualidade do ministério disse 
que o acordo de estrutura regulatória abrange a melho-
ria da capacidade do chamado “sequenciamento do 
genoma completo” (WGS). “Agora há uma mudança na 

UE: EFSA anuncia estudo sobre resistência an�micro-
biana em bactérias de organismos aquícolas

A Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA) anunciou o lançamento de uma pesquisa de base 
sobre resistência an�microbiana (RAM) em bactérias de 
organismos da aquicultura, seguindo preocupações 
sobre o uso de medicamentos an�bió�cos na piscicultu-
ra na UE. A pesquisa buscará es�mar a ocorrência de 
RAM em Aeromonas spp isoladas de salmão do Atlân�co 
(Salmo salar), robalo europeu (Dicentrarchus labrax) e 
truta (Salmo trutta, Salvelinus fontinalis, Oncorhynchus 
mykiss) des�nadas ao consumo, na colheita (na fazen-
da/abate), no nível da UE e, além disso, na es�ma�va da 
ocorrência e diversidade de RAM de Escherichia coli, 
Enterococcus faecium, Enterococcus faecalis, Vibrio 
parahaemolyticus e Vibrio alginolyticus em mexilhão 
azul (Mytilus edulis) e mexilhão mediterrâneo (Mytilus 
galloprovincialis) de áreas de produção e em centros de 
despacho no nível da UE.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024.

CE: Aprovações para vários adi�vos de sabor de 
fumaça a serem re�rados

A Comissão Europeia (CE) re�rou a autorização para 
uma gama de produtos de sabor de fumaça que eram 
previamente autorizados. Eles incluem Zes� Smoke 
Code 10, ProFagusSmoke R709, Scansmoke PB 1110 e 
várias outras preparações comerciais comuns. 

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024

Reino Unido: Novos Códigos de Prá�ca do Reino Unido 
para o bem-estar de crustáceos decápodes

Seafish, a Shellfish Associa�on of Great Britain e outros 
reuniram 5 Códigos de Prá�ca para o bem-estar de 
caranguejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). Os 
Códigos de Prá�ca abrangem os setores de captura, 
atacado, transporte, processamento, varejo e serviços 
de alimentação. Eles enfa�zam prá�cas de manuseio, 
procedimentos e considerações ambientais para garan-
�r o bem-estar de crustáceos decápodes. A importância 
de minimizar o estresse, evitar impactos �sicos e criar 
ambientes adequados é destacada em todo o documen-
to. Reconhecendo a senciência dessas criaturas e o 
impacto das ações humanas em seu bem-estar, o docu-
mento enfa�za a responsabilidade compar�lhada de 
todos na cadeia de suprimentos para manter as melho-
res prá�cas de bem-estar, incorporando medidas para 
melhorar con�nuamente os padrões de bem-estar de 
crustáceos. O foco em todos os documentos é garan�r 
que os operadores que transportam, manuseiam ou 
armazenam crustáceos decápodes vivos os manuseiem 
com cuidado, evitem impactos �sicos e criem o melhor 
ambiente para sua saúde. As medidas incluem protegê-
-los de condições adversas, armazená-los em ambientes 
escuros, monitorar seu bem-estar e garan�r métodos de 
despacho rápidos e indolores. Entender os indicadores 
de estresse e desafios fisiológicos, u�lizar técnicas 
adequadas de atordoamento e seguir os procedimentos 
para despacho mecânico são vitais. As empresas na 
indústria de moluscos devem aderir às diretrizes para 
melhorar o bem-estar dos crustáceos con�nuamente, 
reconhecendo sua senciência e o impacto das ações 
humanas em seu bem-estar. Os documentos fornecem 
orientação sobre despachar crustáceos com boas prá�-

Bactéria Vibrio em frutos do mar: aumento do risco 
devido a mudanças climá�cas e resistência an�micro-
biana

A prevalência de Vibrio em frutos do mar deve aumen-
tar tanto globalmente quanto na Europa devido a 
mudanças climá�cas, especialmente em águas salobras 
ou de baixa salinidade, de acordo com a úl�ma avalia-
ção da Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA). Além disso, a resistência a an�bió�cos de úl�mo 
recurso é cada vez mais encontrada em algumas espé-
cies de Vibrio. Os cien�stas da EFSA realizaram uma 
avaliação dos aspectos de saúde pública de Vibrio spp. 
relacionados ao consumo de frutos do mar. Vibrios são 
bactérias aquá�cas que podem ser encontradas em 
frutos do mar. Algumas cepas são patogênicas e podem 
causar gastroenterite ou infecções graves. Em um 
relatório anterior (CLEFSA), os especialistas da EFSA 
analisaram os possíveis efeitos que as mudanças climá-
�cas poderiam ter em uma ampla gama de questões 
relacionadas à segurança alimentar, incluindo bactérias 
Vibrio em frutos do mar.
 
Encontre mais informações: aqui. Assista a um vídeo 
sobre mudanças climá�cas e bactérias Vibrio em frutos 
do mar: aqui.

Tecnologia inovadora melhora a rastreabilidade para 
cadeia de suprimentos de frutos do mar

Uma inovação recente em segurança alimentar para a 
cadeia de suprimentos de frutos do mar. Uma recente 
inovação em segurança alimentar para a cadeia de 
abastecimento do pescado, vem dos sistemas IFCO de 
Munique. Neste verão, a empresa lançou o Marina, 
uma caixa de peixes inteligente reu�lizável. “Projetada 
em estreita colaboração com a indústria pesqueira, o 
Marina traz maior proteção, eficiência e sustentabilida-
de para a cadeia de suprimentos de peixes e frutos do 
mar frescos”, disse a IFCO. “Apresentando e�quetas 
Bluetooth Low Energy de rastreamento e códigos QR, o 
Marina Fish Crate permite a coleta de dados em tempo 
real, melhorando o gerenciamento da cadeia de frio de 
produtos frescos e refrigerados ao longo de toda a 
cadeia de suprimentos de peixes e frutos do mar, do 
barco a todos os pontos de venda (PV).” 

Encontre mais informações sobre esta tecnologia 
inovadora: aqui.

GLOBAL

Congresso Mundial do Pescado 2025

O World Seafood Congress (WSC) 2025 será sediado na 
Índia pela primeira vez. Este importante evento global 
de frutos do mar será realizado no Chennai Trade 
Centre, de 22 a 24 de setembro de 2025. O WSC 2025 
tem como tema Soluções Sustentáveis para Crescimen-
to Inclusivo - Construindo Cadeias de Suprimento de 
Alimentos Aquá�cos Resilientes. 

Para informações sobre inscrição e programa da confe-
rência, acesse: aqui. As diretrizes para envio de resumos 
para apresentações orais e pôsteres estão disponíveis: 
aqui.

40º aniversário do FAO GLOBEFISH

O projeto FAO GLOBEFISH está comemorando seu 40º 
aniversário este ano. Para comemorar este importante 
marco, a Equipe de Comércio e Mercados da Divisão de 
Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT) sediou um evento 
in�tulado “40 Anos do Projeto FAO GLOBEFISH: Princi-
pais Destaques e Caminho a Seguir” que ocorreu nos 
dias 18 e 19 de setembro de 2024, das 10:00 às 17:00, 
na sede da FAO, Roma, Itália. O FAO GLOBEFISH foi 
criada em 1984 como um projeto financiado por vários 
doadores e sediado nas Equipes de Comércio e Merca-
dos da Divisão de Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT). 
Seu obje�vo principal é fornecer informações atualiza-
das sobre produtos de pesca e aquicultura relevantes 
para a dinâmica atual do comércio e do mercado. A 
celebração reuniu especialistas em pesca e aquicultura, 
parceiros e partes interessadas de todo o mundo para 
refle�r sobre o legado do projeto FAO GLOBEFISH e a 
FISHINFONetwork (FIN). Entre os destaques da celebra-
ção estavam uma discussão aberta com representantes 
da indústria para examinar o futuro dos produtos de 
pesca e aquicultura, diálogo sobre temas transversais 
da FAO e um diálogo sobre algas marinhas para discu�r 
o status da indústria, mercados, demanda, tendências 
emergentes e avanços tecnológicos. O evento também 
apresentou a história e as a�vidades da FAO GLOBEFISH 
e da FIN em várias regiões em apoio à indústria de pesca 
e aquicultura.
A publicação “The Legacy of  GLOBEFISH and the 
FISHINFO Network” que foi lançada durante a celebra-
ção, está disponível aqui. Encontre mais detalhes sobre 
GLOBEFISH e suas a�vidades: aqui.

vigilância de doenças transmi�das por alimentos, pois os 
testes de laboratório hoje estão usando plataformas 
WGS”, mencionou o DG no recente comunicado à 
imprensa. Os colegas exportadores de camarão Índia e 
Equador também adotaram esse esquema WGS para 
obter acesso mais fácil ao mercado americano, ela 
acrescentou: “Com esta parceria, a Indonésia se tornará 
um membro da rede global de laboratórios de testes de 
doenças transmi�das por alimentos da WGS, com sede 
nos EUA”, ela finalizou ainda. 

Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Argen�na: Controle e Fiscalização são fortalecidos em 
portos com litoral marí�mo 

A Secretaria Argen�na de Bioeconomia recebeu 80 
tablets para coleta e compilação de informações por 
inspetores nacionais de pesca portuária, no âmbito do 
fortalecimento dos sistemas de controle portuário reali-
zado pelo Governo Nacional. Segundo a en�dade, isso 
foi possível graças ao apoio da FAO e da Subsecretaria de 
Meio Ambiente da Nação. A par�r de maio, começarão 
os testes de carga e processamento de dados. A en�da-
de governamental explicou que “o aplica�vo móvel 
des�nado à Subsecretaria de Recursos Aquá�cos e 
Pesqueiros permi�rá que os dados que surgem do 
controle do descarregamento de recursos e produtos 
pesqueiros sejam inseridos digitalmente, fortalecendo a 
eficiência e a transparência do sistema de obtenção de 
informações das tarefas de inspeção realizadas pelos 
Inspetores Nacionais de Pesca Portuária. Da mesma 
forma, a qualidade e a disponibilidade imediata dos 
dados de desembarque serão melhoradas, o�mizando 
os processos de controle no porto.” Ele também revelou 
que “a melhoria na qualidade dos dados e a disponibili-
dade imediata de informações sobre as espécies e 
volumes inspecionados em portos de pesca implica uma 
melhoria substancial na arquitetura do Sistema Federal 
de Informações sobre Pesca e Aquicultura (SiFIPA), com 
ênfase especial na rastreabilidade dos produtos 
pesqueiros”. Por sua vez, o Subsecretário de Recursos 
Aquá�cos e Pesqueiros, Juan Antonio López Cazorla, 
disse que “esta ferramenta marcará uma mudança notá-
vel na coleta e disponibilidade de dados de inspeções 
nos cais realizadas por inspetores”. 

Leia mais: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Aquacultura África 2024 

Aquacultura África 2024 (AFRAQ2024), a 3ª edição da 
série anual de conferências sobre aquacultura África 
(AFRAQs) iniciada pela WAS, será realizada em Hamma-
met, Tunísia, de 19 a 22 de novembro de 2024 após um 

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Bangladesh: bolsa da BSFA para 10 pesquisas sobre 
segurança alimentar

A Bangladesh Safe Food Authority (BSFA) financiou US$ 
85.832,54 (BDT. 1,03 crore) para um total de 10 projetos 
de pesquisa sobre segurança alimentar. Em um seminá-
rio, o presidente da BSFA destacou a necessidade de 
aprimorar as a�vidades de pesquisa, mencionando que 
70% das mortes significa�vas que ocorrem no país são 
atribuídas a doenças não transmissíveis, sendo a diarreia 
a quarta principal causa de mortalidade. Ele propôs que 
a duração do período de pesquisa fosse aumentada do 
prazo atual de um ano. Anualmente, es�ma-se que 600 
milhões de pessoas no mundo sofrem de doenças causa-
das pelo consumo de alimentos não seguros. Entre esses 
casos, aproximadamente 40 milhões de pessoas perdem 
suas vidas, disseram os pesquisadores no seminário. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Japão: Rússia mantém proibição de peixes

A Rússia está mantendo sua proibição de fornecimento 
de peixes do Japão, verificando sua segurança na zona 
de disseminação de água técnica despejada da Usina 
Nuclear Fukushima 1, disse em São Petersburdo, Sergei 
Dankvert, chefe do Serviço Federal Russo de Supervisão 
Veterinária e Fitossanitária (Rosselkhoznadzor). A 
ins�tuição está seguindo o princípio de alcançar a segu-
rança e observar as precauções, ele disse. "Estamos 
fazendo isso como precaução". Um terremoto, que 
causou um tsunami, ocorreu na costa nordeste do Japão 
em março de 2011. Uma onda enorme a�ngiu a UHE 
Fukushima 1, o que levou ao maior acidente desde o 
desastre da UHE Chernobyl em 1986. Em agosto de 
2023, o Japão começou a descarregar a água que �nha 
sido usada para resfriar os reatores da UHE afetada. A 
Agência Federal Russa para Pesca (Rosrybolovstvo) disse 
anteriormente que embarcações russas não estavam 
pescando naquela área. 

Leia mais: aqui.

Malásia: Tenha cuidado com frutos do mar baratos 
que vem com uma pegadinha

Especialistas destacam a necessidade de refrigeração 
adequada, inspeção cuidadosa e até mesmo comprar 
frutos do mar de fontes confiáveis. A presidente da 
Sociedade Malaia de Toxicologia disse que, embora os 
frutos do mar sejam ricos em nutrientes, alimentadores 
filtradores como mexilhões, ostras e amêijoas, junto 
com várias variedades de peixes, podem acumular 
poluentes de seu ambiente. Esses organismos inadver�-
damente capturam e acumulam poluentes como micro-
plás�cos, metais pesados e toxinas marinhas. "Esses 
perigos ocultos representam riscos significa�vos à segu-
rança alimentar e à saúde pública, exigindo atenção e 
ação urgentes", disse ela. A presidente também aconse-
lhou os consumidores a mi�gar os riscos à saúde sendo 
proa�vos ao comprar frutos do mar. "Isso inclui garan�r 
que os frutos do mar sejam armazenados na temperatu-
ra correta e inspecioná-los para sinais incomuns, como 
olhos turvos, carne descolorida ou um forte odor de 
peixe. Além disso, os frutos do mar devem ser cozidos na 
temperatura apropriada para matar as nocivas bactérias 
e parasitas, e eles também devem aderir aos avisos e 
recomendações de saúde locais sobre consumo de 
frutos do mar. Toxinas marinhas produzidas por certas 

algas e micro-organismos podem causar doenças como 
intoxicação paralí�ca por moluscos (PSP) e intoxicação 
por peixes ciguatera (CFP), que variam em gravidade de 
sofrimento  gastrointes�nal leve a efeitos neurológicos 
graves. Metais pesados como mercúrio, chumbo e 
cádmio que entraram em ambientes marinhos por 
meio de a�vidades industriais e se acumularam em 
frutos do mar, representando sérios riscos à saúde, 
especialmente para grupos vulneráveis, ela acrescen-
tou. “Na bactérias e parasitas, e eles também devem 
aderir aos avisos e recomendações de saúde locais 
sobre consumo de frutos do mar. Toxinas marinhas 
produzidas por certas algas e microrganismos podem 
causar doenças como intoxicação paralí�ca por molus-
cos (PSP) e intoxicação por peixes ciguatera (CFP), que 
variam em gravidade de sofrimento gastrointes�nal 
leve a efeitos neurológicos graves. Metais pesados 
como mercúrio, chumbo e cádmio que se dispersaram 
em ambientes marinhos por meio de a�vidades indus-
triais e se acumularam em frutos do mar, representan-
do sérios riscos à saúde, especialmente para grupos 
vulneráveis, ela acrescentou. “Na Malásia, em certos 
�pos de frutos do mar como cavala, camarão, lula e 
berbigão foram encontrados altos níveis de mercúrio, o 
que levou a avisos sobre seu consumo”, disse ela. Para 
mi�gar esses riscos, fortalecer o monitoramento de 
frutos do mar e do ambiente marinho, além de impor  
regulamentações ambientais, educar os consumidores, 
inves�r em pesquisa e buscar cooperação internacional 
é essencial. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

Bureau of Fisheries and Aqua�c Resources (BFAR) avisa 
os consumidores que os moluscos coletados e testados 
nas águas costeiras da Baía de Dumanquillas em 
Zamboanga del Sur; Ilha Daram em Leyte; Tungawan na 
Província de Zamboanga Sibugay; e Baía de Maqueda 
em Samar ainda são posi�vos para Veneno Paralí�co de 
Moluscos (PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que 
está além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp (alamang) coletados nas áreas 
mencionadas NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas e caranguejos são seguros para 
consumo humano, desde que sejam frescos e bem 
lavados, e órgãos internos como guelras e intes�nos 
sejam removidos antes do cozimento.

Bole�m de Moluscos BFAR nº 23, Série de 2024.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

44 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Em setembro de 2024, houve 44 no�ficações de alerta 
rápido para produtos pesqueiros. Houve 9 no�ficações 
de alerta rápido para produtos de moluscos bivalves, 2 
para produtos de cefalópodes, 7 para produtos de 
crustáceos, 26 para outros produtos pesqueiros e 
nenhum para produtos gastrópodes. Isso incluiu 3 
remessas de mexilhões vivos da Alemanha, 4 remessas 
de espadarte da Espanha, 4 remessas de peixes do 
Marrocos e 3 remessas de atum do Sri Lanka.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, setembro de 2024.

grande sucesso no Egito (2022) e na Zâmbia (2023). O 
tema é Aquicultura Azul: Novos Horizontes para o Cres-
cimento Econômico. O evento avaliará o setor de 
aquicultura em rápido crescimento na Tunísia e com a 
AFRAQ 2024 espera inspirar as comunidades africanas 
francesa e árabe. Prevê-se que seja uma plataforma de 
entrada para conectar a África aos atores europeus da 
aquicultura. 

Para detalhes de registro e programação da conferên-
cia, faça login aqui.

PUBLICAÇÕES

Cozimento & Resfriamento para Foodservice e Fabri-
cação: Diretrizes para Produção, Armazenamento e 
Distribuição Segura

Este é conhecido como o "Livro Azul" dentro da indús-
tria, ele se destaca como o livro-texto de referência por 
excelência para tecnólogos de alimentos, chefs, geren-
tes de catering, auditores, consultores e instalações 
envolvidas na intrincada arte dos processos de “cook 
chill”. Repleto de informações ines�máveis e orienta-
ção especializada, incluindo: 

• Caracterís�cas de diferentes sistemas cook chill;
• O que torna os alimentos cook chill seguros e quais 
são os problemas?
• Fluxogramas e descrições de cook chill;
• Equipamentos usados em operações cook chill;
• Tabelas de tratamento térmico para vários patóge-
nos;
• Preparação de um programa de segurança alimentar 
ou plano HACCP.

Esta segunda edição atualizada reflete o que há de mais 
recente em segurança e produção alimentar, atenden-
do ao crescente mercado cook chill. Os Apêndices 
oferecem informações importantes sobre microbiolo-
gia alimentar, regulamentações, pasteurização, arma-
zenamento, embalagem, padrões de qualidade e um 
glossário abrangente. Uma lista de referência completa, 
recomendações de leitura e sites úteis também estão 
incluídos. Se você está envolvido em processos de 
cozimento e resfriamento para serviços de alimentação 
e/ou fabricação, este livro é seu guia defini�vo!

Clique aqui para obter o Livro Azul.

Número 137     Versão em Português-BR                      Outubro 2024



cas. Métodos como divisão somente da cabeça ou do 
corpo inteiro (corte primeiro nervo central) visam mini-
mizar o sofrimento, e métodos de atordoamento 
devem tornar os crustáceos insensíveis antes do despa-
cho. Resfriamento, atordoamento elétrico e processa-
mento de alta pressão são discu�dos como métodos de 
despacho, com recomendações para prá�cas da indús-
tria e pesquisas adicionais para o bem-estar de caran-
guejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). 

Os códigos de prá�ca estão disponíveis no site Seafish: 
aqui.

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Projeto de lei proposto permi�ria que a FDA dos 
EUA destruísse importações de frutos do mar conta-
minados

Dois representantes do estado americano da Louisiana 
apresentaram um novo projeto de lei que autorizaria a 
Administração de Alimentos e Medicamentos dos 
Estados Unidos (FDA dos EUA) a destruir importações 
de frutos do mar que não passem nas inspeções de 
importação. Quando frutos do mar ou outros produtos 
alimen�cios não passam na inspeção, sua entrada nos 
EUA é recusada. No entanto, o alimento não é necessa-
riamente destruído. Os importadores têm permissão 
para exportar os produtos para um local diferente. De 
acordo com a Southern Shrimp Alliance (SSA), um grupo 
industrial interessado em reduzir a quan�dade de 
camarão importado para os EUA, levou importadores a 
"reexportar" produtos alimen�cios com defeito de 
volta para os EUA na esperança de aprovação em uma 
segunda tenta�va. "Entre a comunidade de aquicultura 
dos EUA que concorre com frutos do mar importados 
do exterior, é de conhecimento comum que os importa-
dores vão 'dialogar' com portos de entrada após uma 
negação inicial do FDA dos EUA", disse o Diretor Execu-
�vo da Na�onal Aquaculture Associa�on (NAA). A Lei de 
Destruição de Importações Perigosas �raria essa opor-
tunidade das mãos dos importadores ao permi�r que a 
FDA destruísse produtos alimen�cios após a inspeção 
encontrar produtos com falhas. "Os Estados Unidos 
devem priorizar a saúde e a segurança do povo ameri-
cano", disse o deputado dos EUA Clay Higgins (R-Loui-
siana). "Atualmente, bilhões de libras de frutos do mar 
estrangeiros não inspecionados con�nuam a entrar no 
país, causando grandes preocupações com a saúde." O 
deputado americano Troy Carter (D-Louisiana), um 
patrocinador do projeto de lei, acrescentou que o 
projeto fechará uma brecha que permite que alimentos 
contaminados entrem nos mercados dos EUA. A legisla-
ção já recebeu apoio da SSA. 

Leia mais: aqui

Indonésia e EUA: estabelecem parceria sobre garan�a 
de qualidade do camarão

Ambos os países fecharam um acordo de estrutura 
regulatória relacionado à garan�a de qualidade dos 
produtos da pesca. De acordo com o Ministério de 
Assuntos Marinhos e Pesca (MMAF), espera-se que 
essa cooperação impulsione o acesso do camarão da 
Indonésia ao mercado americano. O diretor geral (DG) 
da agência de garan�a de qualidade do ministério disse 
que o acordo de estrutura regulatória abrange a melho-
ria da capacidade do chamado “sequenciamento do 
genoma completo” (WGS). “Agora há uma mudança na 

UE: EFSA anuncia estudo sobre resistência an�micro-
biana em bactérias de organismos aquícolas

A Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA) anunciou o lançamento de uma pesquisa de base 
sobre resistência an�microbiana (RAM) em bactérias de 
organismos da aquicultura, seguindo preocupações 
sobre o uso de medicamentos an�bió�cos na piscicultu-
ra na UE. A pesquisa buscará es�mar a ocorrência de 
RAM em Aeromonas spp isoladas de salmão do Atlân�co 
(Salmo salar), robalo europeu (Dicentrarchus labrax) e 
truta (Salmo trutta, Salvelinus fontinalis, Oncorhynchus 
mykiss) des�nadas ao consumo, na colheita (na fazen-
da/abate), no nível da UE e, além disso, na es�ma�va da 
ocorrência e diversidade de RAM de Escherichia coli, 
Enterococcus faecium, Enterococcus faecalis, Vibrio 
parahaemolyticus e Vibrio alginolyticus em mexilhão 
azul (Mytilus edulis) e mexilhão mediterrâneo (Mytilus 
galloprovincialis) de áreas de produção e em centros de 
despacho no nível da UE.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024.

CE: Aprovações para vários adi�vos de sabor de 
fumaça a serem re�rados

A Comissão Europeia (CE) re�rou a autorização para 
uma gama de produtos de sabor de fumaça que eram 
previamente autorizados. Eles incluem Zes� Smoke 
Code 10, ProFagusSmoke R709, Scansmoke PB 1110 e 
várias outras preparações comerciais comuns. 

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024

Reino Unido: Novos Códigos de Prá�ca do Reino Unido 
para o bem-estar de crustáceos decápodes

Seafish, a Shellfish Associa�on of Great Britain e outros 
reuniram 5 Códigos de Prá�ca para o bem-estar de 
caranguejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). Os 
Códigos de Prá�ca abrangem os setores de captura, 
atacado, transporte, processamento, varejo e serviços 
de alimentação. Eles enfa�zam prá�cas de manuseio, 
procedimentos e considerações ambientais para garan-
�r o bem-estar de crustáceos decápodes. A importância 
de minimizar o estresse, evitar impactos �sicos e criar 
ambientes adequados é destacada em todo o documen-
to. Reconhecendo a senciência dessas criaturas e o 
impacto das ações humanas em seu bem-estar, o docu-
mento enfa�za a responsabilidade compar�lhada de 
todos na cadeia de suprimentos para manter as melho-
res prá�cas de bem-estar, incorporando medidas para 
melhorar con�nuamente os padrões de bem-estar de 
crustáceos. O foco em todos os documentos é garan�r 
que os operadores que transportam, manuseiam ou 
armazenam crustáceos decápodes vivos os manuseiem 
com cuidado, evitem impactos �sicos e criem o melhor 
ambiente para sua saúde. As medidas incluem protegê-
-los de condições adversas, armazená-los em ambientes 
escuros, monitorar seu bem-estar e garan�r métodos de 
despacho rápidos e indolores. Entender os indicadores 
de estresse e desafios fisiológicos, u�lizar técnicas 
adequadas de atordoamento e seguir os procedimentos 
para despacho mecânico são vitais. As empresas na 
indústria de moluscos devem aderir às diretrizes para 
melhorar o bem-estar dos crustáceos con�nuamente, 
reconhecendo sua senciência e o impacto das ações 
humanas em seu bem-estar. Os documentos fornecem 
orientação sobre despachar crustáceos com boas prá�-

Bactéria Vibrio em frutos do mar: aumento do risco 
devido a mudanças climá�cas e resistência an�micro-
biana

A prevalência de Vibrio em frutos do mar deve aumen-
tar tanto globalmente quanto na Europa devido a 
mudanças climá�cas, especialmente em águas salobras 
ou de baixa salinidade, de acordo com a úl�ma avalia-
ção da Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA). Além disso, a resistência a an�bió�cos de úl�mo 
recurso é cada vez mais encontrada em algumas espé-
cies de Vibrio. Os cien�stas da EFSA realizaram uma 
avaliação dos aspectos de saúde pública de Vibrio spp. 
relacionados ao consumo de frutos do mar. Vibrios são 
bactérias aquá�cas que podem ser encontradas em 
frutos do mar. Algumas cepas são patogênicas e podem 
causar gastroenterite ou infecções graves. Em um 
relatório anterior (CLEFSA), os especialistas da EFSA 
analisaram os possíveis efeitos que as mudanças climá-
�cas poderiam ter em uma ampla gama de questões 
relacionadas à segurança alimentar, incluindo bactérias 
Vibrio em frutos do mar.
 
Encontre mais informações: aqui. Assista a um vídeo 
sobre mudanças climá�cas e bactérias Vibrio em frutos 
do mar: aqui.

Tecnologia inovadora melhora a rastreabilidade para 
cadeia de suprimentos de frutos do mar

Uma inovação recente em segurança alimentar para a 
cadeia de suprimentos de frutos do mar. Uma recente 
inovação em segurança alimentar para a cadeia de 
abastecimento do pescado, vem dos sistemas IFCO de 
Munique. Neste verão, a empresa lançou o Marina, 
uma caixa de peixes inteligente reu�lizável. “Projetada 
em estreita colaboração com a indústria pesqueira, o 
Marina traz maior proteção, eficiência e sustentabilida-
de para a cadeia de suprimentos de peixes e frutos do 
mar frescos”, disse a IFCO. “Apresentando e�quetas 
Bluetooth Low Energy de rastreamento e códigos QR, o 
Marina Fish Crate permite a coleta de dados em tempo 
real, melhorando o gerenciamento da cadeia de frio de 
produtos frescos e refrigerados ao longo de toda a 
cadeia de suprimentos de peixes e frutos do mar, do 
barco a todos os pontos de venda (PV).” 

Encontre mais informações sobre esta tecnologia 
inovadora: aqui.

GLOBAL

Congresso Mundial do Pescado 2025

O World Seafood Congress (WSC) 2025 será sediado na 
Índia pela primeira vez. Este importante evento global 
de frutos do mar será realizado no Chennai Trade 
Centre, de 22 a 24 de setembro de 2025. O WSC 2025 
tem como tema Soluções Sustentáveis para Crescimen-
to Inclusivo - Construindo Cadeias de Suprimento de 
Alimentos Aquá�cos Resilientes. 

Para informações sobre inscrição e programa da confe-
rência, acesse: aqui. As diretrizes para envio de resumos 
para apresentações orais e pôsteres estão disponíveis: 
aqui.

40º aniversário do FAO GLOBEFISH

O projeto FAO GLOBEFISH está comemorando seu 40º 
aniversário este ano. Para comemorar este importante 
marco, a Equipe de Comércio e Mercados da Divisão de 
Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT) sediou um evento 
in�tulado “40 Anos do Projeto FAO GLOBEFISH: Princi-
pais Destaques e Caminho a Seguir” que ocorreu nos 
dias 18 e 19 de setembro de 2024, das 10:00 às 17:00, 
na sede da FAO, Roma, Itália. O FAO GLOBEFISH foi 
criada em 1984 como um projeto financiado por vários 
doadores e sediado nas Equipes de Comércio e Merca-
dos da Divisão de Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT). 
Seu obje�vo principal é fornecer informações atualiza-
das sobre produtos de pesca e aquicultura relevantes 
para a dinâmica atual do comércio e do mercado. A 
celebração reuniu especialistas em pesca e aquicultura, 
parceiros e partes interessadas de todo o mundo para 
refle�r sobre o legado do projeto FAO GLOBEFISH e a 
FISHINFONetwork (FIN). Entre os destaques da celebra-
ção estavam uma discussão aberta com representantes 
da indústria para examinar o futuro dos produtos de 
pesca e aquicultura, diálogo sobre temas transversais 
da FAO e um diálogo sobre algas marinhas para discu�r 
o status da indústria, mercados, demanda, tendências 
emergentes e avanços tecnológicos. O evento também 
apresentou a história e as a�vidades da FAO GLOBEFISH 
e da FIN em várias regiões em apoio à indústria de pesca 
e aquicultura.
A publicação “The Legacy of  GLOBEFISH and the 
FISHINFO Network” que foi lançada durante a celebra-
ção, está disponível aqui. Encontre mais detalhes sobre 
GLOBEFISH e suas a�vidades: aqui.

vigilância de doenças transmi�das por alimentos, pois os 
testes de laboratório hoje estão usando plataformas 
WGS”, mencionou o DG no recente comunicado à 
imprensa. Os colegas exportadores de camarão Índia e 
Equador também adotaram esse esquema WGS para 
obter acesso mais fácil ao mercado americano, ela 
acrescentou: “Com esta parceria, a Indonésia se tornará 
um membro da rede global de laboratórios de testes de 
doenças transmi�das por alimentos da WGS, com sede 
nos EUA”, ela finalizou ainda. 

Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Argen�na: Controle e Fiscalização são fortalecidos em 
portos com litoral marí�mo 

A Secretaria Argen�na de Bioeconomia recebeu 80 
tablets para coleta e compilação de informações por 
inspetores nacionais de pesca portuária, no âmbito do 
fortalecimento dos sistemas de controle portuário reali-
zado pelo Governo Nacional. Segundo a en�dade, isso 
foi possível graças ao apoio da FAO e da Subsecretaria de 
Meio Ambiente da Nação. A par�r de maio, começarão 
os testes de carga e processamento de dados. A en�da-
de governamental explicou que “o aplica�vo móvel 
des�nado à Subsecretaria de Recursos Aquá�cos e 
Pesqueiros permi�rá que os dados que surgem do 
controle do descarregamento de recursos e produtos 
pesqueiros sejam inseridos digitalmente, fortalecendo a 
eficiência e a transparência do sistema de obtenção de 
informações das tarefas de inspeção realizadas pelos 
Inspetores Nacionais de Pesca Portuária. Da mesma 
forma, a qualidade e a disponibilidade imediata dos 
dados de desembarque serão melhoradas, o�mizando 
os processos de controle no porto.” Ele também revelou 
que “a melhoria na qualidade dos dados e a disponibili-
dade imediata de informações sobre as espécies e 
volumes inspecionados em portos de pesca implica uma 
melhoria substancial na arquitetura do Sistema Federal 
de Informações sobre Pesca e Aquicultura (SiFIPA), com 
ênfase especial na rastreabilidade dos produtos 
pesqueiros”. Por sua vez, o Subsecretário de Recursos 
Aquá�cos e Pesqueiros, Juan Antonio López Cazorla, 
disse que “esta ferramenta marcará uma mudança notá-
vel na coleta e disponibilidade de dados de inspeções 
nos cais realizadas por inspetores”. 

Leia mais: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Aquacultura África 2024 

Aquacultura África 2024 (AFRAQ2024), a 3ª edição da 
série anual de conferências sobre aquacultura África 
(AFRAQs) iniciada pela WAS, será realizada em Hamma-
met, Tunísia, de 19 a 22 de novembro de 2024 após um 

2

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

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Bangladesh: bolsa da BSFA para 10 pesquisas sobre 
segurança alimentar

A Bangladesh Safe Food Authority (BSFA) financiou US$ 
85.832,54 (BDT. 1,03 crore) para um total de 10 projetos 
de pesquisa sobre segurança alimentar. Em um seminá-
rio, o presidente da BSFA destacou a necessidade de 
aprimorar as a�vidades de pesquisa, mencionando que 
70% das mortes significa�vas que ocorrem no país são 
atribuídas a doenças não transmissíveis, sendo a diarreia 
a quarta principal causa de mortalidade. Ele propôs que 
a duração do período de pesquisa fosse aumentada do 
prazo atual de um ano. Anualmente, es�ma-se que 600 
milhões de pessoas no mundo sofrem de doenças causa-
das pelo consumo de alimentos não seguros. Entre esses 
casos, aproximadamente 40 milhões de pessoas perdem 
suas vidas, disseram os pesquisadores no seminário. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Japão: Rússia mantém proibição de peixes

A Rússia está mantendo sua proibição de fornecimento 
de peixes do Japão, verificando sua segurança na zona 
de disseminação de água técnica despejada da Usina 
Nuclear Fukushima 1, disse em São Petersburdo, Sergei 
Dankvert, chefe do Serviço Federal Russo de Supervisão 
Veterinária e Fitossanitária (Rosselkhoznadzor). A 
ins�tuição está seguindo o princípio de alcançar a segu-
rança e observar as precauções, ele disse. "Estamos 
fazendo isso como precaução". Um terremoto, que 
causou um tsunami, ocorreu na costa nordeste do Japão 
em março de 2011. Uma onda enorme a�ngiu a UHE 
Fukushima 1, o que levou ao maior acidente desde o 
desastre da UHE Chernobyl em 1986. Em agosto de 
2023, o Japão começou a descarregar a água que �nha 
sido usada para resfriar os reatores da UHE afetada. A 
Agência Federal Russa para Pesca (Rosrybolovstvo) disse 
anteriormente que embarcações russas não estavam 
pescando naquela área. 

Leia mais: aqui.

Malásia: Tenha cuidado com frutos do mar baratos 
que vem com uma pegadinha

Especialistas destacam a necessidade de refrigeração 
adequada, inspeção cuidadosa e até mesmo comprar 
frutos do mar de fontes confiáveis. A presidente da 
Sociedade Malaia de Toxicologia disse que, embora os 
frutos do mar sejam ricos em nutrientes, alimentadores 
filtradores como mexilhões, ostras e amêijoas, junto 
com várias variedades de peixes, podem acumular 
poluentes de seu ambiente. Esses organismos inadver�-
damente capturam e acumulam poluentes como micro-
plás�cos, metais pesados e toxinas marinhas. "Esses 
perigos ocultos representam riscos significa�vos à segu-
rança alimentar e à saúde pública, exigindo atenção e 
ação urgentes", disse ela. A presidente também aconse-
lhou os consumidores a mi�gar os riscos à saúde sendo 
proa�vos ao comprar frutos do mar. "Isso inclui garan�r 
que os frutos do mar sejam armazenados na temperatu-
ra correta e inspecioná-los para sinais incomuns, como 
olhos turvos, carne descolorida ou um forte odor de 
peixe. Além disso, os frutos do mar devem ser cozidos na 
temperatura apropriada para matar as nocivas bactérias 
e parasitas, e eles também devem aderir aos avisos e 
recomendações de saúde locais sobre consumo de 
frutos do mar. Toxinas marinhas produzidas por certas 

algas e micro-organismos podem causar doenças como 
intoxicação paralí�ca por moluscos (PSP) e intoxicação 
por peixes ciguatera (CFP), que variam em gravidade de 
sofrimento  gastrointes�nal leve a efeitos neurológicos 
graves. Metais pesados como mercúrio, chumbo e 
cádmio que entraram em ambientes marinhos por 
meio de a�vidades industriais e se acumularam em 
frutos do mar, representando sérios riscos à saúde, 
especialmente para grupos vulneráveis, ela acrescen-
tou. “Na bactérias e parasitas, e eles também devem 
aderir aos avisos e recomendações de saúde locais 
sobre consumo de frutos do mar. Toxinas marinhas 
produzidas por certas algas e microrganismos podem 
causar doenças como intoxicação paralí�ca por molus-
cos (PSP) e intoxicação por peixes ciguatera (CFP), que 
variam em gravidade de sofrimento gastrointes�nal 
leve a efeitos neurológicos graves. Metais pesados 
como mercúrio, chumbo e cádmio que se dispersaram 
em ambientes marinhos por meio de a�vidades indus-
triais e se acumularam em frutos do mar, representan-
do sérios riscos à saúde, especialmente para grupos 
vulneráveis, ela acrescentou. “Na Malásia, em certos 
�pos de frutos do mar como cavala, camarão, lula e 
berbigão foram encontrados altos níveis de mercúrio, o 
que levou a avisos sobre seu consumo”, disse ela. Para 
mi�gar esses riscos, fortalecer o monitoramento de 
frutos do mar e do ambiente marinho, além de impor  
regulamentações ambientais, educar os consumidores, 
inves�r em pesquisa e buscar cooperação internacional 
é essencial. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

Bureau of Fisheries and Aqua�c Resources (BFAR) avisa 
os consumidores que os moluscos coletados e testados 
nas águas costeiras da Baía de Dumanquillas em 
Zamboanga del Sur; Ilha Daram em Leyte; Tungawan na 
Província de Zamboanga Sibugay; e Baía de Maqueda 
em Samar ainda são posi�vos para Veneno Paralí�co de 
Moluscos (PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que 
está além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp (alamang) coletados nas áreas 
mencionadas NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas e caranguejos são seguros para 
consumo humano, desde que sejam frescos e bem 
lavados, e órgãos internos como guelras e intes�nos 
sejam removidos antes do cozimento.

Bole�m de Moluscos BFAR nº 23, Série de 2024.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

44 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Em setembro de 2024, houve 44 no�ficações de alerta 
rápido para produtos pesqueiros. Houve 9 no�ficações 
de alerta rápido para produtos de moluscos bivalves, 2 
para produtos de cefalópodes, 7 para produtos de 
crustáceos, 26 para outros produtos pesqueiros e 
nenhum para produtos gastrópodes. Isso incluiu 3 
remessas de mexilhões vivos da Alemanha, 4 remessas 
de espadarte da Espanha, 4 remessas de peixes do 
Marrocos e 3 remessas de atum do Sri Lanka.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, setembro de 2024.

grande sucesso no Egito (2022) e na Zâmbia (2023). O 
tema é Aquicultura Azul: Novos Horizontes para o Cres-
cimento Econômico. O evento avaliará o setor de 
aquicultura em rápido crescimento na Tunísia e com a 
AFRAQ 2024 espera inspirar as comunidades africanas 
francesa e árabe. Prevê-se que seja uma plataforma de 
entrada para conectar a África aos atores europeus da 
aquicultura. 

Para detalhes de registro e programação da conferên-
cia, faça login aqui.

PUBLICAÇÕES

Cozimento & Resfriamento para Foodservice e Fabri-
cação: Diretrizes para Produção, Armazenamento e 
Distribuição Segura

Este é conhecido como o "Livro Azul" dentro da indús-
tria, ele se destaca como o livro-texto de referência por 
excelência para tecnólogos de alimentos, chefs, geren-
tes de catering, auditores, consultores e instalações 
envolvidas na intrincada arte dos processos de “cook 
chill”. Repleto de informações ines�máveis e orienta-
ção especializada, incluindo: 

• Caracterís�cas de diferentes sistemas cook chill;
• O que torna os alimentos cook chill seguros e quais 
são os problemas?
• Fluxogramas e descrições de cook chill;
• Equipamentos usados em operações cook chill;
• Tabelas de tratamento térmico para vários patóge-
nos;
• Preparação de um programa de segurança alimentar 
ou plano HACCP.

Esta segunda edição atualizada reflete o que há de mais 
recente em segurança e produção alimentar, atenden-
do ao crescente mercado cook chill. Os Apêndices 
oferecem informações importantes sobre microbiolo-
gia alimentar, regulamentações, pasteurização, arma-
zenamento, embalagem, padrões de qualidade e um 
glossário abrangente. Uma lista de referência completa, 
recomendações de leitura e sites úteis também estão 
incluídos. Se você está envolvido em processos de 
cozimento e resfriamento para serviços de alimentação 
e/ou fabricação, este livro é seu guia defini�vo!

Clique aqui para obter o Livro Azul.
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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/

cas. Métodos como divisão somente da cabeça ou do 
corpo inteiro (corte primeiro nervo central) visam mini-
mizar o sofrimento, e métodos de atordoamento 
devem tornar os crustáceos insensíveis antes do despa-
cho. Resfriamento, atordoamento elétrico e processa-
mento de alta pressão são discu�dos como métodos de 
despacho, com recomendações para prá�cas da indús-
tria e pesquisas adicionais para o bem-estar de caran-
guejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). 

Os códigos de prá�ca estão disponíveis no site Seafish: 
aqui.

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Projeto de lei proposto permi�ria que a FDA dos 
EUA destruísse importações de frutos do mar conta-
minados

Dois representantes do estado americano da Louisiana 
apresentaram um novo projeto de lei que autorizaria a 
Administração de Alimentos e Medicamentos dos 
Estados Unidos (FDA dos EUA) a destruir importações 
de frutos do mar que não passem nas inspeções de 
importação. Quando frutos do mar ou outros produtos 
alimen�cios não passam na inspeção, sua entrada nos 
EUA é recusada. No entanto, o alimento não é necessa-
riamente destruído. Os importadores têm permissão 
para exportar os produtos para um local diferente. De 
acordo com a Southern Shrimp Alliance (SSA), um grupo 
industrial interessado em reduzir a quan�dade de 
camarão importado para os EUA, levou importadores a 
"reexportar" produtos alimen�cios com defeito de 
volta para os EUA na esperança de aprovação em uma 
segunda tenta�va. "Entre a comunidade de aquicultura 
dos EUA que concorre com frutos do mar importados 
do exterior, é de conhecimento comum que os importa-
dores vão 'dialogar' com portos de entrada após uma 
negação inicial do FDA dos EUA", disse o Diretor Execu-
�vo da Na�onal Aquaculture Associa�on (NAA). A Lei de 
Destruição de Importações Perigosas �raria essa opor-
tunidade das mãos dos importadores ao permi�r que a 
FDA destruísse produtos alimen�cios após a inspeção 
encontrar produtos com falhas. "Os Estados Unidos 
devem priorizar a saúde e a segurança do povo ameri-
cano", disse o deputado dos EUA Clay Higgins (R-Loui-
siana). "Atualmente, bilhões de libras de frutos do mar 
estrangeiros não inspecionados con�nuam a entrar no 
país, causando grandes preocupações com a saúde." O 
deputado americano Troy Carter (D-Louisiana), um 
patrocinador do projeto de lei, acrescentou que o 
projeto fechará uma brecha que permite que alimentos 
contaminados entrem nos mercados dos EUA. A legisla-
ção já recebeu apoio da SSA. 

Leia mais: aqui

Indonésia e EUA: estabelecem parceria sobre garan�a 
de qualidade do camarão

Ambos os países fecharam um acordo de estrutura 
regulatória relacionado à garan�a de qualidade dos 
produtos da pesca. De acordo com o Ministério de 
Assuntos Marinhos e Pesca (MMAF), espera-se que 
essa cooperação impulsione o acesso do camarão da 
Indonésia ao mercado americano. O diretor geral (DG) 
da agência de garan�a de qualidade do ministério disse 
que o acordo de estrutura regulatória abrange a melho-
ria da capacidade do chamado “sequenciamento do 
genoma completo” (WGS). “Agora há uma mudança na 

UE: EFSA anuncia estudo sobre resistência an�micro-
biana em bactérias de organismos aquícolas

A Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA) anunciou o lançamento de uma pesquisa de base 
sobre resistência an�microbiana (RAM) em bactérias de 
organismos da aquicultura, seguindo preocupações 
sobre o uso de medicamentos an�bió�cos na piscicultu-
ra na UE. A pesquisa buscará es�mar a ocorrência de 
RAM em Aeromonas spp isoladas de salmão do Atlân�co 
(Salmo salar), robalo europeu (Dicentrarchus labrax) e 
truta (Salmo trutta, Salvelinus fontinalis, Oncorhynchus 
mykiss) des�nadas ao consumo, na colheita (na fazen-
da/abate), no nível da UE e, além disso, na es�ma�va da 
ocorrência e diversidade de RAM de Escherichia coli, 
Enterococcus faecium, Enterococcus faecalis, Vibrio 
parahaemolyticus e Vibrio alginolyticus em mexilhão 
azul (Mytilus edulis) e mexilhão mediterrâneo (Mytilus 
galloprovincialis) de áreas de produção e em centros de 
despacho no nível da UE.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024.

CE: Aprovações para vários adi�vos de sabor de 
fumaça a serem re�rados

A Comissão Europeia (CE) re�rou a autorização para 
uma gama de produtos de sabor de fumaça que eram 
previamente autorizados. Eles incluem Zes� Smoke 
Code 10, ProFagusSmoke R709, Scansmoke PB 1110 e 
várias outras preparações comerciais comuns. 

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024

Reino Unido: Novos Códigos de Prá�ca do Reino Unido 
para o bem-estar de crustáceos decápodes

Seafish, a Shellfish Associa�on of Great Britain e outros 
reuniram 5 Códigos de Prá�ca para o bem-estar de 
caranguejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). Os 
Códigos de Prá�ca abrangem os setores de captura, 
atacado, transporte, processamento, varejo e serviços 
de alimentação. Eles enfa�zam prá�cas de manuseio, 
procedimentos e considerações ambientais para garan-
�r o bem-estar de crustáceos decápodes. A importância 
de minimizar o estresse, evitar impactos �sicos e criar 
ambientes adequados é destacada em todo o documen-
to. Reconhecendo a senciência dessas criaturas e o 
impacto das ações humanas em seu bem-estar, o docu-
mento enfa�za a responsabilidade compar�lhada de 
todos na cadeia de suprimentos para manter as melho-
res prá�cas de bem-estar, incorporando medidas para 
melhorar con�nuamente os padrões de bem-estar de 
crustáceos. O foco em todos os documentos é garan�r 
que os operadores que transportam, manuseiam ou 
armazenam crustáceos decápodes vivos os manuseiem 
com cuidado, evitem impactos �sicos e criem o melhor 
ambiente para sua saúde. As medidas incluem protegê-
-los de condições adversas, armazená-los em ambientes 
escuros, monitorar seu bem-estar e garan�r métodos de 
despacho rápidos e indolores. Entender os indicadores 
de estresse e desafios fisiológicos, u�lizar técnicas 
adequadas de atordoamento e seguir os procedimentos 
para despacho mecânico são vitais. As empresas na 
indústria de moluscos devem aderir às diretrizes para 
melhorar o bem-estar dos crustáceos con�nuamente, 
reconhecendo sua senciência e o impacto das ações 
humanas em seu bem-estar. Os documentos fornecem 
orientação sobre despachar crustáceos com boas prá�-

Bactéria Vibrio em frutos do mar: aumento do risco 
devido a mudanças climá�cas e resistência an�micro-
biana

A prevalência de Vibrio em frutos do mar deve aumen-
tar tanto globalmente quanto na Europa devido a 
mudanças climá�cas, especialmente em águas salobras 
ou de baixa salinidade, de acordo com a úl�ma avalia-
ção da Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA). Além disso, a resistência a an�bió�cos de úl�mo 
recurso é cada vez mais encontrada em algumas espé-
cies de Vibrio. Os cien�stas da EFSA realizaram uma 
avaliação dos aspectos de saúde pública de Vibrio spp. 
relacionados ao consumo de frutos do mar. Vibrios são 
bactérias aquá�cas que podem ser encontradas em 
frutos do mar. Algumas cepas são patogênicas e podem 
causar gastroenterite ou infecções graves. Em um 
relatório anterior (CLEFSA), os especialistas da EFSA 
analisaram os possíveis efeitos que as mudanças climá-
�cas poderiam ter em uma ampla gama de questões 
relacionadas à segurança alimentar, incluindo bactérias 
Vibrio em frutos do mar.
 
Encontre mais informações: aqui. Assista a um vídeo 
sobre mudanças climá�cas e bactérias Vibrio em frutos 
do mar: aqui.

Tecnologia inovadora melhora a rastreabilidade para 
cadeia de suprimentos de frutos do mar

Uma inovação recente em segurança alimentar para a 
cadeia de suprimentos de frutos do mar. Uma recente 
inovação em segurança alimentar para a cadeia de 
abastecimento do pescado, vem dos sistemas IFCO de 
Munique. Neste verão, a empresa lançou o Marina, 
uma caixa de peixes inteligente reu�lizável. “Projetada 
em estreita colaboração com a indústria pesqueira, o 
Marina traz maior proteção, eficiência e sustentabilida-
de para a cadeia de suprimentos de peixes e frutos do 
mar frescos”, disse a IFCO. “Apresentando e�quetas 
Bluetooth Low Energy de rastreamento e códigos QR, o 
Marina Fish Crate permite a coleta de dados em tempo 
real, melhorando o gerenciamento da cadeia de frio de 
produtos frescos e refrigerados ao longo de toda a 
cadeia de suprimentos de peixes e frutos do mar, do 
barco a todos os pontos de venda (PV).” 

Encontre mais informações sobre esta tecnologia 
inovadora: aqui.

GLOBAL

Congresso Mundial do Pescado 2025

O World Seafood Congress (WSC) 2025 será sediado na 
Índia pela primeira vez. Este importante evento global 
de frutos do mar será realizado no Chennai Trade 
Centre, de 22 a 24 de setembro de 2025. O WSC 2025 
tem como tema Soluções Sustentáveis para Crescimen-
to Inclusivo - Construindo Cadeias de Suprimento de 
Alimentos Aquá�cos Resilientes. 

Para informações sobre inscrição e programa da confe-
rência, acesse: aqui. As diretrizes para envio de resumos 
para apresentações orais e pôsteres estão disponíveis: 
aqui.

40º aniversário do FAO GLOBEFISH

O projeto FAO GLOBEFISH está comemorando seu 40º 
aniversário este ano. Para comemorar este importante 
marco, a Equipe de Comércio e Mercados da Divisão de 
Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT) sediou um evento 
in�tulado “40 Anos do Projeto FAO GLOBEFISH: Princi-
pais Destaques e Caminho a Seguir” que ocorreu nos 
dias 18 e 19 de setembro de 2024, das 10:00 às 17:00, 
na sede da FAO, Roma, Itália. O FAO GLOBEFISH foi 
criada em 1984 como um projeto financiado por vários 
doadores e sediado nas Equipes de Comércio e Merca-
dos da Divisão de Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT). 
Seu obje�vo principal é fornecer informações atualiza-
das sobre produtos de pesca e aquicultura relevantes 
para a dinâmica atual do comércio e do mercado. A 
celebração reuniu especialistas em pesca e aquicultura, 
parceiros e partes interessadas de todo o mundo para 
refle�r sobre o legado do projeto FAO GLOBEFISH e a 
FISHINFONetwork (FIN). Entre os destaques da celebra-
ção estavam uma discussão aberta com representantes 
da indústria para examinar o futuro dos produtos de 
pesca e aquicultura, diálogo sobre temas transversais 
da FAO e um diálogo sobre algas marinhas para discu�r 
o status da indústria, mercados, demanda, tendências 
emergentes e avanços tecnológicos. O evento também 
apresentou a história e as a�vidades da FAO GLOBEFISH 
e da FIN em várias regiões em apoio à indústria de pesca 
e aquicultura.
A publicação “The Legacy of  GLOBEFISH and the 
FISHINFO Network” que foi lançada durante a celebra-
ção, está disponível aqui. Encontre mais detalhes sobre 
GLOBEFISH e suas a�vidades: aqui.

vigilância de doenças transmi�das por alimentos, pois os 
testes de laboratório hoje estão usando plataformas 
WGS”, mencionou o DG no recente comunicado à 
imprensa. Os colegas exportadores de camarão Índia e 
Equador também adotaram esse esquema WGS para 
obter acesso mais fácil ao mercado americano, ela 
acrescentou: “Com esta parceria, a Indonésia se tornará 
um membro da rede global de laboratórios de testes de 
doenças transmi�das por alimentos da WGS, com sede 
nos EUA”, ela finalizou ainda. 

Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Argen�na: Controle e Fiscalização são fortalecidos em 
portos com litoral marí�mo 

A Secretaria Argen�na de Bioeconomia recebeu 80 
tablets para coleta e compilação de informações por 
inspetores nacionais de pesca portuária, no âmbito do 
fortalecimento dos sistemas de controle portuário reali-
zado pelo Governo Nacional. Segundo a en�dade, isso 
foi possível graças ao apoio da FAO e da Subsecretaria de 
Meio Ambiente da Nação. A par�r de maio, começarão 
os testes de carga e processamento de dados. A en�da-
de governamental explicou que “o aplica�vo móvel 
des�nado à Subsecretaria de Recursos Aquá�cos e 
Pesqueiros permi�rá que os dados que surgem do 
controle do descarregamento de recursos e produtos 
pesqueiros sejam inseridos digitalmente, fortalecendo a 
eficiência e a transparência do sistema de obtenção de 
informações das tarefas de inspeção realizadas pelos 
Inspetores Nacionais de Pesca Portuária. Da mesma 
forma, a qualidade e a disponibilidade imediata dos 
dados de desembarque serão melhoradas, o�mizando 
os processos de controle no porto.” Ele também revelou 
que “a melhoria na qualidade dos dados e a disponibili-
dade imediata de informações sobre as espécies e 
volumes inspecionados em portos de pesca implica uma 
melhoria substancial na arquitetura do Sistema Federal 
de Informações sobre Pesca e Aquicultura (SiFIPA), com 
ênfase especial na rastreabilidade dos produtos 
pesqueiros”. Por sua vez, o Subsecretário de Recursos 
Aquá�cos e Pesqueiros, Juan Antonio López Cazorla, 
disse que “esta ferramenta marcará uma mudança notá-
vel na coleta e disponibilidade de dados de inspeções 
nos cais realizadas por inspetores”. 

Leia mais: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Aquacultura África 2024 

Aquacultura África 2024 (AFRAQ2024), a 3ª edição da 
série anual de conferências sobre aquacultura África 
(AFRAQs) iniciada pela WAS, será realizada em Hamma-
met, Tunísia, de 19 a 22 de novembro de 2024 após um 

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Bangladesh: bolsa da BSFA para 10 pesquisas sobre 
segurança alimentar

A Bangladesh Safe Food Authority (BSFA) financiou US$ 
85.832,54 (BDT. 1,03 crore) para um total de 10 projetos 
de pesquisa sobre segurança alimentar. Em um seminá-
rio, o presidente da BSFA destacou a necessidade de 
aprimorar as a�vidades de pesquisa, mencionando que 
70% das mortes significa�vas que ocorrem no país são 
atribuídas a doenças não transmissíveis, sendo a diarreia 
a quarta principal causa de mortalidade. Ele propôs que 
a duração do período de pesquisa fosse aumentada do 
prazo atual de um ano. Anualmente, es�ma-se que 600 
milhões de pessoas no mundo sofrem de doenças causa-
das pelo consumo de alimentos não seguros. Entre esses 
casos, aproximadamente 40 milhões de pessoas perdem 
suas vidas, disseram os pesquisadores no seminário. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Japão: Rússia mantém proibição de peixes

A Rússia está mantendo sua proibição de fornecimento 
de peixes do Japão, verificando sua segurança na zona 
de disseminação de água técnica despejada da Usina 
Nuclear Fukushima 1, disse em São Petersburdo, Sergei 
Dankvert, chefe do Serviço Federal Russo de Supervisão 
Veterinária e Fitossanitária (Rosselkhoznadzor). A 
ins�tuição está seguindo o princípio de alcançar a segu-
rança e observar as precauções, ele disse. "Estamos 
fazendo isso como precaução". Um terremoto, que 
causou um tsunami, ocorreu na costa nordeste do Japão 
em março de 2011. Uma onda enorme a�ngiu a UHE 
Fukushima 1, o que levou ao maior acidente desde o 
desastre da UHE Chernobyl em 1986. Em agosto de 
2023, o Japão começou a descarregar a água que �nha 
sido usada para resfriar os reatores da UHE afetada. A 
Agência Federal Russa para Pesca (Rosrybolovstvo) disse 
anteriormente que embarcações russas não estavam 
pescando naquela área. 

Leia mais: aqui.

Malásia: Tenha cuidado com frutos do mar baratos 
que vem com uma pegadinha

Especialistas destacam a necessidade de refrigeração 
adequada, inspeção cuidadosa e até mesmo comprar 
frutos do mar de fontes confiáveis. A presidente da 
Sociedade Malaia de Toxicologia disse que, embora os 
frutos do mar sejam ricos em nutrientes, alimentadores 
filtradores como mexilhões, ostras e amêijoas, junto 
com várias variedades de peixes, podem acumular 
poluentes de seu ambiente. Esses organismos inadver�-
damente capturam e acumulam poluentes como micro-
plás�cos, metais pesados e toxinas marinhas. "Esses 
perigos ocultos representam riscos significa�vos à segu-
rança alimentar e à saúde pública, exigindo atenção e 
ação urgentes", disse ela. A presidente também aconse-
lhou os consumidores a mi�gar os riscos à saúde sendo 
proa�vos ao comprar frutos do mar. "Isso inclui garan�r 
que os frutos do mar sejam armazenados na temperatu-
ra correta e inspecioná-los para sinais incomuns, como 
olhos turvos, carne descolorida ou um forte odor de 
peixe. Além disso, os frutos do mar devem ser cozidos na 
temperatura apropriada para matar as nocivas bactérias 
e parasitas, e eles também devem aderir aos avisos e 
recomendações de saúde locais sobre consumo de 
frutos do mar. Toxinas marinhas produzidas por certas 

algas e micro-organismos podem causar doenças como 
intoxicação paralí�ca por moluscos (PSP) e intoxicação 
por peixes ciguatera (CFP), que variam em gravidade de 
sofrimento  gastrointes�nal leve a efeitos neurológicos 
graves. Metais pesados como mercúrio, chumbo e 
cádmio que entraram em ambientes marinhos por 
meio de a�vidades industriais e se acumularam em 
frutos do mar, representando sérios riscos à saúde, 
especialmente para grupos vulneráveis, ela acrescen-
tou. “Na bactérias e parasitas, e eles também devem 
aderir aos avisos e recomendações de saúde locais 
sobre consumo de frutos do mar. Toxinas marinhas 
produzidas por certas algas e microrganismos podem 
causar doenças como intoxicação paralí�ca por molus-
cos (PSP) e intoxicação por peixes ciguatera (CFP), que 
variam em gravidade de sofrimento gastrointes�nal 
leve a efeitos neurológicos graves. Metais pesados 
como mercúrio, chumbo e cádmio que se dispersaram 
em ambientes marinhos por meio de a�vidades indus-
triais e se acumularam em frutos do mar, representan-
do sérios riscos à saúde, especialmente para grupos 
vulneráveis, ela acrescentou. “Na Malásia, em certos 
�pos de frutos do mar como cavala, camarão, lula e 
berbigão foram encontrados altos níveis de mercúrio, o 
que levou a avisos sobre seu consumo”, disse ela. Para 
mi�gar esses riscos, fortalecer o monitoramento de 
frutos do mar e do ambiente marinho, além de impor  
regulamentações ambientais, educar os consumidores, 
inves�r em pesquisa e buscar cooperação internacional 
é essencial. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

Bureau of Fisheries and Aqua�c Resources (BFAR) avisa 
os consumidores que os moluscos coletados e testados 
nas águas costeiras da Baía de Dumanquillas em 
Zamboanga del Sur; Ilha Daram em Leyte; Tungawan na 
Província de Zamboanga Sibugay; e Baía de Maqueda 
em Samar ainda são posi�vos para Veneno Paralí�co de 
Moluscos (PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que 
está além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp (alamang) coletados nas áreas 
mencionadas NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas e caranguejos são seguros para 
consumo humano, desde que sejam frescos e bem 
lavados, e órgãos internos como guelras e intes�nos 
sejam removidos antes do cozimento.

Bole�m de Moluscos BFAR nº 23, Série de 2024.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

44 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Em setembro de 2024, houve 44 no�ficações de alerta 
rápido para produtos pesqueiros. Houve 9 no�ficações 
de alerta rápido para produtos de moluscos bivalves, 2 
para produtos de cefalópodes, 7 para produtos de 
crustáceos, 26 para outros produtos pesqueiros e 
nenhum para produtos gastrópodes. Isso incluiu 3 
remessas de mexilhões vivos da Alemanha, 4 remessas 
de espadarte da Espanha, 4 remessas de peixes do 
Marrocos e 3 remessas de atum do Sri Lanka.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, setembro de 2024.

grande sucesso no Egito (2022) e na Zâmbia (2023). O 
tema é Aquicultura Azul: Novos Horizontes para o Cres-
cimento Econômico. O evento avaliará o setor de 
aquicultura em rápido crescimento na Tunísia e com a 
AFRAQ 2024 espera inspirar as comunidades africanas 
francesa e árabe. Prevê-se que seja uma plataforma de 
entrada para conectar a África aos atores europeus da 
aquicultura. 

Para detalhes de registro e programação da conferên-
cia, faça login aqui.

PUBLICAÇÕES

Cozimento & Resfriamento para Foodservice e Fabri-
cação: Diretrizes para Produção, Armazenamento e 
Distribuição Segura

Este é conhecido como o "Livro Azul" dentro da indús-
tria, ele se destaca como o livro-texto de referência por 
excelência para tecnólogos de alimentos, chefs, geren-
tes de catering, auditores, consultores e instalações 
envolvidas na intrincada arte dos processos de “cook 
chill”. Repleto de informações ines�máveis e orienta-
ção especializada, incluindo: 

• Caracterís�cas de diferentes sistemas cook chill;
• O que torna os alimentos cook chill seguros e quais 
são os problemas?
• Fluxogramas e descrições de cook chill;
• Equipamentos usados em operações cook chill;
• Tabelas de tratamento térmico para vários patóge-
nos;
• Preparação de um programa de segurança alimentar 
ou plano HACCP.

Esta segunda edição atualizada reflete o que há de mais 
recente em segurança e produção alimentar, atenden-
do ao crescente mercado cook chill. Os Apêndices 
oferecem informações importantes sobre microbiolo-
gia alimentar, regulamentações, pasteurização, arma-
zenamento, embalagem, padrões de qualidade e um 
glossário abrangente. Uma lista de referência completa, 
recomendações de leitura e sites úteis também estão 
incluídos. Se você está envolvido em processos de 
cozimento e resfriamento para serviços de alimentação 
e/ou fabricação, este livro é seu guia defini�vo!

Clique aqui para obter o Livro Azul.



cas. Métodos como divisão somente da cabeça ou do 
corpo inteiro (corte primeiro nervo central) visam mini-
mizar o sofrimento, e métodos de atordoamento 
devem tornar os crustáceos insensíveis antes do despa-
cho. Resfriamento, atordoamento elétrico e processa-
mento de alta pressão são discu�dos como métodos de 
despacho, com recomendações para prá�cas da indús-
tria e pesquisas adicionais para o bem-estar de caran-
guejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). 

Os códigos de prá�ca estão disponíveis no site Seafish: 
aqui.

NOTÍCIAS NORTE-AMERICANAS

EUA: Projeto de lei proposto permi�ria que a FDA dos 
EUA destruísse importações de frutos do mar conta-
minados

Dois representantes do estado americano da Louisiana 
apresentaram um novo projeto de lei que autorizaria a 
Administração de Alimentos e Medicamentos dos 
Estados Unidos (FDA dos EUA) a destruir importações 
de frutos do mar que não passem nas inspeções de 
importação. Quando frutos do mar ou outros produtos 
alimen�cios não passam na inspeção, sua entrada nos 
EUA é recusada. No entanto, o alimento não é necessa-
riamente destruído. Os importadores têm permissão 
para exportar os produtos para um local diferente. De 
acordo com a Southern Shrimp Alliance (SSA), um grupo 
industrial interessado em reduzir a quan�dade de 
camarão importado para os EUA, levou importadores a 
"reexportar" produtos alimen�cios com defeito de 
volta para os EUA na esperança de aprovação em uma 
segunda tenta�va. "Entre a comunidade de aquicultura 
dos EUA que concorre com frutos do mar importados 
do exterior, é de conhecimento comum que os importa-
dores vão 'dialogar' com portos de entrada após uma 
negação inicial do FDA dos EUA", disse o Diretor Execu-
�vo da Na�onal Aquaculture Associa�on (NAA). A Lei de 
Destruição de Importações Perigosas �raria essa opor-
tunidade das mãos dos importadores ao permi�r que a 
FDA destruísse produtos alimen�cios após a inspeção 
encontrar produtos com falhas. "Os Estados Unidos 
devem priorizar a saúde e a segurança do povo ameri-
cano", disse o deputado dos EUA Clay Higgins (R-Loui-
siana). "Atualmente, bilhões de libras de frutos do mar 
estrangeiros não inspecionados con�nuam a entrar no 
país, causando grandes preocupações com a saúde." O 
deputado americano Troy Carter (D-Louisiana), um 
patrocinador do projeto de lei, acrescentou que o 
projeto fechará uma brecha que permite que alimentos 
contaminados entrem nos mercados dos EUA. A legisla-
ção já recebeu apoio da SSA. 

Leia mais: aqui

Indonésia e EUA: estabelecem parceria sobre garan�a 
de qualidade do camarão

Ambos os países fecharam um acordo de estrutura 
regulatória relacionado à garan�a de qualidade dos 
produtos da pesca. De acordo com o Ministério de 
Assuntos Marinhos e Pesca (MMAF), espera-se que 
essa cooperação impulsione o acesso do camarão da 
Indonésia ao mercado americano. O diretor geral (DG) 
da agência de garan�a de qualidade do ministério disse 
que o acordo de estrutura regulatória abrange a melho-
ria da capacidade do chamado “sequenciamento do 
genoma completo” (WGS). “Agora há uma mudança na 

UE: EFSA anuncia estudo sobre resistência an�micro-
biana em bactérias de organismos aquícolas

A Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA) anunciou o lançamento de uma pesquisa de base 
sobre resistência an�microbiana (RAM) em bactérias de 
organismos da aquicultura, seguindo preocupações 
sobre o uso de medicamentos an�bió�cos na piscicultu-
ra na UE. A pesquisa buscará es�mar a ocorrência de 
RAM em Aeromonas spp isoladas de salmão do Atlân�co 
(Salmo salar), robalo europeu (Dicentrarchus labrax) e 
truta (Salmo trutta, Salvelinus fontinalis, Oncorhynchus 
mykiss) des�nadas ao consumo, na colheita (na fazen-
da/abate), no nível da UE e, além disso, na es�ma�va da 
ocorrência e diversidade de RAM de Escherichia coli, 
Enterococcus faecium, Enterococcus faecalis, Vibrio 
parahaemolyticus e Vibrio alginolyticus em mexilhão 
azul (Mytilus edulis) e mexilhão mediterrâneo (Mytilus 
galloprovincialis) de áreas de produção e em centros de 
despacho no nível da UE.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024.

CE: Aprovações para vários adi�vos de sabor de 
fumaça a serem re�rados

A Comissão Europeia (CE) re�rou a autorização para 
uma gama de produtos de sabor de fumaça que eram 
previamente autorizados. Eles incluem Zes� Smoke 
Code 10, ProFagusSmoke R709, Scansmoke PB 1110 e 
várias outras preparações comerciais comuns. 

Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, agosto de 2024

Reino Unido: Novos Códigos de Prá�ca do Reino Unido 
para o bem-estar de crustáceos decápodes

Seafish, a Shellfish Associa�on of Great Britain e outros 
reuniram 5 Códigos de Prá�ca para o bem-estar de 
caranguejos, lagostas, lagos�ns e pitú (Nephrops). Os 
Códigos de Prá�ca abrangem os setores de captura, 
atacado, transporte, processamento, varejo e serviços 
de alimentação. Eles enfa�zam prá�cas de manuseio, 
procedimentos e considerações ambientais para garan-
�r o bem-estar de crustáceos decápodes. A importância 
de minimizar o estresse, evitar impactos �sicos e criar 
ambientes adequados é destacada em todo o documen-
to. Reconhecendo a senciência dessas criaturas e o 
impacto das ações humanas em seu bem-estar, o docu-
mento enfa�za a responsabilidade compar�lhada de 
todos na cadeia de suprimentos para manter as melho-
res prá�cas de bem-estar, incorporando medidas para 
melhorar con�nuamente os padrões de bem-estar de 
crustáceos. O foco em todos os documentos é garan�r 
que os operadores que transportam, manuseiam ou 
armazenam crustáceos decápodes vivos os manuseiem 
com cuidado, evitem impactos �sicos e criem o melhor 
ambiente para sua saúde. As medidas incluem protegê-
-los de condições adversas, armazená-los em ambientes 
escuros, monitorar seu bem-estar e garan�r métodos de 
despacho rápidos e indolores. Entender os indicadores 
de estresse e desafios fisiológicos, u�lizar técnicas 
adequadas de atordoamento e seguir os procedimentos 
para despacho mecânico são vitais. As empresas na 
indústria de moluscos devem aderir às diretrizes para 
melhorar o bem-estar dos crustáceos con�nuamente, 
reconhecendo sua senciência e o impacto das ações 
humanas em seu bem-estar. Os documentos fornecem 
orientação sobre despachar crustáceos com boas prá�-

Bactéria Vibrio em frutos do mar: aumento do risco 
devido a mudanças climá�cas e resistência an�micro-
biana

A prevalência de Vibrio em frutos do mar deve aumen-
tar tanto globalmente quanto na Europa devido a 
mudanças climá�cas, especialmente em águas salobras 
ou de baixa salinidade, de acordo com a úl�ma avalia-
ção da Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar 
(EFSA). Além disso, a resistência a an�bió�cos de úl�mo 
recurso é cada vez mais encontrada em algumas espé-
cies de Vibrio. Os cien�stas da EFSA realizaram uma 
avaliação dos aspectos de saúde pública de Vibrio spp. 
relacionados ao consumo de frutos do mar. Vibrios são 
bactérias aquá�cas que podem ser encontradas em 
frutos do mar. Algumas cepas são patogênicas e podem 
causar gastroenterite ou infecções graves. Em um 
relatório anterior (CLEFSA), os especialistas da EFSA 
analisaram os possíveis efeitos que as mudanças climá-
�cas poderiam ter em uma ampla gama de questões 
relacionadas à segurança alimentar, incluindo bactérias 
Vibrio em frutos do mar.
 
Encontre mais informações: aqui. Assista a um vídeo 
sobre mudanças climá�cas e bactérias Vibrio em frutos 
do mar: aqui.

Tecnologia inovadora melhora a rastreabilidade para 
cadeia de suprimentos de frutos do mar

Uma inovação recente em segurança alimentar para a 
cadeia de suprimentos de frutos do mar. Uma recente 
inovação em segurança alimentar para a cadeia de 
abastecimento do pescado, vem dos sistemas IFCO de 
Munique. Neste verão, a empresa lançou o Marina, 
uma caixa de peixes inteligente reu�lizável. “Projetada 
em estreita colaboração com a indústria pesqueira, o 
Marina traz maior proteção, eficiência e sustentabilida-
de para a cadeia de suprimentos de peixes e frutos do 
mar frescos”, disse a IFCO. “Apresentando e�quetas 
Bluetooth Low Energy de rastreamento e códigos QR, o 
Marina Fish Crate permite a coleta de dados em tempo 
real, melhorando o gerenciamento da cadeia de frio de 
produtos frescos e refrigerados ao longo de toda a 
cadeia de suprimentos de peixes e frutos do mar, do 
barco a todos os pontos de venda (PV).” 

Encontre mais informações sobre esta tecnologia 
inovadora: aqui.

GLOBAL

Congresso Mundial do Pescado 2025

O World Seafood Congress (WSC) 2025 será sediado na 
Índia pela primeira vez. Este importante evento global 
de frutos do mar será realizado no Chennai Trade 
Centre, de 22 a 24 de setembro de 2025. O WSC 2025 
tem como tema Soluções Sustentáveis para Crescimen-
to Inclusivo - Construindo Cadeias de Suprimento de 
Alimentos Aquá�cos Resilientes. 

Para informações sobre inscrição e programa da confe-
rência, acesse: aqui. As diretrizes para envio de resumos 
para apresentações orais e pôsteres estão disponíveis: 
aqui.

40º aniversário do FAO GLOBEFISH

O projeto FAO GLOBEFISH está comemorando seu 40º 
aniversário este ano. Para comemorar este importante 
marco, a Equipe de Comércio e Mercados da Divisão de 
Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT) sediou um evento 
in�tulado “40 Anos do Projeto FAO GLOBEFISH: Princi-
pais Destaques e Caminho a Seguir” que ocorreu nos 
dias 18 e 19 de setembro de 2024, das 10:00 às 17:00, 
na sede da FAO, Roma, Itália. O FAO GLOBEFISH foi 
criada em 1984 como um projeto financiado por vários 
doadores e sediado nas Equipes de Comércio e Merca-
dos da Divisão de Pesca e Aquicultura da FAO (NFIMT). 
Seu obje�vo principal é fornecer informações atualiza-
das sobre produtos de pesca e aquicultura relevantes 
para a dinâmica atual do comércio e do mercado. A 
celebração reuniu especialistas em pesca e aquicultura, 
parceiros e partes interessadas de todo o mundo para 
refle�r sobre o legado do projeto FAO GLOBEFISH e a 
FISHINFONetwork (FIN). Entre os destaques da celebra-
ção estavam uma discussão aberta com representantes 
da indústria para examinar o futuro dos produtos de 
pesca e aquicultura, diálogo sobre temas transversais 
da FAO e um diálogo sobre algas marinhas para discu�r 
o status da indústria, mercados, demanda, tendências 
emergentes e avanços tecnológicos. O evento também 
apresentou a história e as a�vidades da FAO GLOBEFISH 
e da FIN em várias regiões em apoio à indústria de pesca 
e aquicultura.
A publicação “The Legacy of  GLOBEFISH and the 
FISHINFO Network” que foi lançada durante a celebra-
ção, está disponível aqui. Encontre mais detalhes sobre 
GLOBEFISH e suas a�vidades: aqui.

vigilância de doenças transmi�das por alimentos, pois os 
testes de laboratório hoje estão usando plataformas 
WGS”, mencionou o DG no recente comunicado à 
imprensa. Os colegas exportadores de camarão Índia e 
Equador também adotaram esse esquema WGS para 
obter acesso mais fácil ao mercado americano, ela 
acrescentou: “Com esta parceria, a Indonésia se tornará 
um membro da rede global de laboratórios de testes de 
doenças transmi�das por alimentos da WGS, com sede 
nos EUA”, ela finalizou ainda. 

Leia o ar�go completo: aqui

NOTÍCIAS DA AMÉRICA LATINA

Argen�na: Controle e Fiscalização são fortalecidos em 
portos com litoral marí�mo 

A Secretaria Argen�na de Bioeconomia recebeu 80 
tablets para coleta e compilação de informações por 
inspetores nacionais de pesca portuária, no âmbito do 
fortalecimento dos sistemas de controle portuário reali-
zado pelo Governo Nacional. Segundo a en�dade, isso 
foi possível graças ao apoio da FAO e da Subsecretaria de 
Meio Ambiente da Nação. A par�r de maio, começarão 
os testes de carga e processamento de dados. A en�da-
de governamental explicou que “o aplica�vo móvel 
des�nado à Subsecretaria de Recursos Aquá�cos e 
Pesqueiros permi�rá que os dados que surgem do 
controle do descarregamento de recursos e produtos 
pesqueiros sejam inseridos digitalmente, fortalecendo a 
eficiência e a transparência do sistema de obtenção de 
informações das tarefas de inspeção realizadas pelos 
Inspetores Nacionais de Pesca Portuária. Da mesma 
forma, a qualidade e a disponibilidade imediata dos 
dados de desembarque serão melhoradas, o�mizando 
os processos de controle no porto.” Ele também revelou 
que “a melhoria na qualidade dos dados e a disponibili-
dade imediata de informações sobre as espécies e 
volumes inspecionados em portos de pesca implica uma 
melhoria substancial na arquitetura do Sistema Federal 
de Informações sobre Pesca e Aquicultura (SiFIPA), com 
ênfase especial na rastreabilidade dos produtos 
pesqueiros”. Por sua vez, o Subsecretário de Recursos 
Aquá�cos e Pesqueiros, Juan Antonio López Cazorla, 
disse que “esta ferramenta marcará uma mudança notá-
vel na coleta e disponibilidade de dados de inspeções 
nos cais realizadas por inspetores”. 

Leia mais: aqui

NOTÍCIAS AFRICANAS

Aquacultura África 2024 

Aquacultura África 2024 (AFRAQ2024), a 3ª edição da 
série anual de conferências sobre aquacultura África 
(AFRAQs) iniciada pela WAS, será realizada em Hamma-
met, Tunísia, de 19 a 22 de novembro de 2024 após um 

NOTÍCIAS DA ÁSIA-PACÍFICO

Bangladesh: bolsa da BSFA para 10 pesquisas sobre 
segurança alimentar

A Bangladesh Safe Food Authority (BSFA) financiou US$ 
85.832,54 (BDT. 1,03 crore) para um total de 10 projetos 
de pesquisa sobre segurança alimentar. Em um seminá-
rio, o presidente da BSFA destacou a necessidade de 
aprimorar as a�vidades de pesquisa, mencionando que 
70% das mortes significa�vas que ocorrem no país são 
atribuídas a doenças não transmissíveis, sendo a diarreia 
a quarta principal causa de mortalidade. Ele propôs que 
a duração do período de pesquisa fosse aumentada do 
prazo atual de um ano. Anualmente, es�ma-se que 600 
milhões de pessoas no mundo sofrem de doenças causa-
das pelo consumo de alimentos não seguros. Entre esses 
casos, aproximadamente 40 milhões de pessoas perdem 
suas vidas, disseram os pesquisadores no seminário. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Japão: Rússia mantém proibição de peixes

A Rússia está mantendo sua proibição de fornecimento 
de peixes do Japão, verificando sua segurança na zona 
de disseminação de água técnica despejada da Usina 
Nuclear Fukushima 1, disse em São Petersburdo, Sergei 
Dankvert, chefe do Serviço Federal Russo de Supervisão 
Veterinária e Fitossanitária (Rosselkhoznadzor). A 
ins�tuição está seguindo o princípio de alcançar a segu-
rança e observar as precauções, ele disse. "Estamos 
fazendo isso como precaução". Um terremoto, que 
causou um tsunami, ocorreu na costa nordeste do Japão 
em março de 2011. Uma onda enorme a�ngiu a UHE 
Fukushima 1, o que levou ao maior acidente desde o 
desastre da UHE Chernobyl em 1986. Em agosto de 
2023, o Japão começou a descarregar a água que �nha 
sido usada para resfriar os reatores da UHE afetada. A 
Agência Federal Russa para Pesca (Rosrybolovstvo) disse 
anteriormente que embarcações russas não estavam 
pescando naquela área. 

Leia mais: aqui.

Malásia: Tenha cuidado com frutos do mar baratos 
que vem com uma pegadinha

Especialistas destacam a necessidade de refrigeração 
adequada, inspeção cuidadosa e até mesmo comprar 
frutos do mar de fontes confiáveis. A presidente da 
Sociedade Malaia de Toxicologia disse que, embora os 
frutos do mar sejam ricos em nutrientes, alimentadores 
filtradores como mexilhões, ostras e amêijoas, junto 
com várias variedades de peixes, podem acumular 
poluentes de seu ambiente. Esses organismos inadver�-
damente capturam e acumulam poluentes como micro-
plás�cos, metais pesados e toxinas marinhas. "Esses 
perigos ocultos representam riscos significa�vos à segu-
rança alimentar e à saúde pública, exigindo atenção e 
ação urgentes", disse ela. A presidente também aconse-
lhou os consumidores a mi�gar os riscos à saúde sendo 
proa�vos ao comprar frutos do mar. "Isso inclui garan�r 
que os frutos do mar sejam armazenados na temperatu-
ra correta e inspecioná-los para sinais incomuns, como 
olhos turvos, carne descolorida ou um forte odor de 
peixe. Além disso, os frutos do mar devem ser cozidos na 
temperatura apropriada para matar as nocivas bactérias 
e parasitas, e eles também devem aderir aos avisos e 
recomendações de saúde locais sobre consumo de 
frutos do mar. Toxinas marinhas produzidas por certas 

algas e micro-organismos podem causar doenças como 
intoxicação paralí�ca por moluscos (PSP) e intoxicação 
por peixes ciguatera (CFP), que variam em gravidade de 
sofrimento  gastrointes�nal leve a efeitos neurológicos 
graves. Metais pesados como mercúrio, chumbo e 
cádmio que entraram em ambientes marinhos por 
meio de a�vidades industriais e se acumularam em 
frutos do mar, representando sérios riscos à saúde, 
especialmente para grupos vulneráveis, ela acrescen-
tou. “Na bactérias e parasitas, e eles também devem 
aderir aos avisos e recomendações de saúde locais 
sobre consumo de frutos do mar. Toxinas marinhas 
produzidas por certas algas e microrganismos podem 
causar doenças como intoxicação paralí�ca por molus-
cos (PSP) e intoxicação por peixes ciguatera (CFP), que 
variam em gravidade de sofrimento gastrointes�nal 
leve a efeitos neurológicos graves. Metais pesados 
como mercúrio, chumbo e cádmio que se dispersaram 
em ambientes marinhos por meio de a�vidades indus-
triais e se acumularam em frutos do mar, representan-
do sérios riscos à saúde, especialmente para grupos 
vulneráveis, ela acrescentou. “Na Malásia, em certos 
�pos de frutos do mar como cavala, camarão, lula e 
berbigão foram encontrados altos níveis de mercúrio, o 
que levou a avisos sobre seu consumo”, disse ela. Para 
mi�gar esses riscos, fortalecer o monitoramento de 
frutos do mar e do ambiente marinho, além de impor  
regulamentações ambientais, educar os consumidores, 
inves�r em pesquisa e buscar cooperação internacional 
é essencial. 

Leia o ar�go completo: aqui.

Filipinas: BFAR alerta sobre surto de PSP e TRT

Bureau of Fisheries and Aqua�c Resources (BFAR) avisa 
os consumidores que os moluscos coletados e testados 
nas águas costeiras da Baía de Dumanquillas em 
Zamboanga del Sur; Ilha Daram em Leyte; Tungawan na 
Província de Zamboanga Sibugay; e Baía de Maqueda 
em Samar ainda são posi�vos para Veneno Paralí�co de 
Moluscos (PSP) ou Maré Vermelha Tóxica (TRT) que 
está além do limite regulatório. Todos os �pos de 
moluscos e Acetes sp (alamang) coletados nas áreas 
mencionadas NÃO SÃO SEGUROS para consumo 
humano. Peixes, lulas e caranguejos são seguros para 
consumo humano, desde que sejam frescos e bem 
lavados, e órgãos internos como guelras e intes�nos 
sejam removidos antes do cozimento.

Bole�m de Moluscos BFAR nº 23, Série de 2024.

NOTÍCIAS EUROPEIAS

44 no�ficações de alerta rápido para produtos 
pesqueiros

Em setembro de 2024, houve 44 no�ficações de alerta 
rápido para produtos pesqueiros. Houve 9 no�ficações 
de alerta rápido para produtos de moluscos bivalves, 2 
para produtos de cefalópodes, 7 para produtos de 
crustáceos, 26 para outros produtos pesqueiros e 
nenhum para produtos gastrópodes. Isso incluiu 3 
remessas de mexilhões vivos da Alemanha, 4 remessas 
de espadarte da Espanha, 4 remessas de peixes do 
Marrocos e 3 remessas de atum do Sri Lanka.
 
Fonte: Megapesca Lda Fish Files Lite Newsle�er, www.-
megapesca.com, setembro de 2024.

grande sucesso no Egito (2022) e na Zâmbia (2023). O 
tema é Aquicultura Azul: Novos Horizontes para o Cres-
cimento Econômico. O evento avaliará o setor de 
aquicultura em rápido crescimento na Tunísia e com a 
AFRAQ 2024 espera inspirar as comunidades africanas 
francesa e árabe. Prevê-se que seja uma plataforma de 
entrada para conectar a África aos atores europeus da 
aquicultura. 

Para detalhes de registro e programação da conferên-
cia, faça login aqui.

PUBLICAÇÕES

Cozimento & Resfriamento para Foodservice e Fabri-
cação: Diretrizes para Produção, Armazenamento e 
Distribuição Segura

Este é conhecido como o "Livro Azul" dentro da indús-
tria, ele se destaca como o livro-texto de referência por 
excelência para tecnólogos de alimentos, chefs, geren-
tes de catering, auditores, consultores e instalações 
envolvidas na intrincada arte dos processos de “cook 
chill”. Repleto de informações ines�máveis e orienta-
ção especializada, incluindo: 

• Caracterís�cas de diferentes sistemas cook chill;
• O que torna os alimentos cook chill seguros e quais 
são os problemas?
• Fluxogramas e descrições de cook chill;
• Equipamentos usados em operações cook chill;
• Tabelas de tratamento térmico para vários patóge-
nos;
• Preparação de um programa de segurança alimentar 
ou plano HACCP.

Esta segunda edição atualizada reflete o que há de mais 
recente em segurança e produção alimentar, atenden-
do ao crescente mercado cook chill. Os Apêndices 
oferecem informações importantes sobre microbiolo-
gia alimentar, regulamentações, pasteurização, arma-
zenamento, embalagem, padrões de qualidade e um 
glossário abrangente. Uma lista de referência completa, 
recomendações de leitura e sites úteis também estão 
incluídos. Se você está envolvido em processos de 
cozimento e resfriamento para serviços de alimentação 
e/ou fabricação, este livro é seu guia defini�vo!

Clique aqui para obter o Livro Azul.

A próxima edição do INSPETOR DE PESCADO será distribuída em Janeiro de 2025. Qualquer informação 
que você queira divulgar através deste bole�m informa�vo pode ser enviada através de h�p://e-newslet-
ter.infofish.org/
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