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Tecnologia, o principal motor para a redugdo do desperdi-
cio na perda pds captura da pesca global

Um artigo recente na revista Nature, publicado por um
grupo de pesquisadores internacionais da FAO, Europa e
China, destacou que, globalmente, apenas 54% do peixe
capturado é consumido diretamente por pessoas, com o
restante perdido devido a deterioragdo, processamento
ineficiente, utilizagdo limitada de subprodutos ou desviado
para usos ndo alimentares. Essa ineficiéncia limita o poten-
cial nutricional, econdmico e ambiental dos alimentos aqua-
ticos. Os pesquisadores também avaliaram o impacto de
intervencdes pds-captura direcionadas, incluindo melhorias
na cadeia de frio, melhores praticas de manuseio e valoriza-
cdo de subprodutos, usando uma abordagem de modela-
gem guantitativa com uma sintese qualitativa de estudos de
caso e literatura. Eles mostraram que aumentar o consumo
liquido de peixe por humanos para 74% por meio da adogdo
de tecnologias vidveis poderia fornecer 850 milhdes de
porcBes adicionais de peixe por dia, sem capturar um Unico
peixe extra. Essas “colheitas ocultas” poderiam atender as
necessidades globais de proteina alimentar e micronutrien-
tes reduzindo o prego para o consumidor em quase 10%.
Embora essas descobertas devam ser vistas como limites
superiores, e ndo como resultados esperados, elas também
destacaram que a otimizacdo pds-captura é uma alavanca
criticamente subutilizada para promover a seguranca
alimentar, reduzir a pressdo sobre os ecossistemas aquati-
cos e alcangar um crescimento sustentavel e equitativo nos
sistemas alimentares azuis. Reduzir o desperdicio, e ndo
simplesmente aumentar a captura, é a chave.

Leia mais

Novo relatério alerta que fraude em pescado atinge um
quinto da captura global

Embora ndo haja uma estimativa oficial da prevaléncia de
fraudes no setor global de pesca e aquicultura, avaliado em
USS 195 bilhdes, estudos empiricos sugerem que 20% do
comércio pode estar sujeito a algum tipo de fraude, segun-
do a[EAQ Alguns estudos sugerem que até 30% dos frutos
do mar podem estar rotulados incorretamente em restau-
rantes, com o relatério citando casos de todo o mundo,
desde barracas de ceviche na América Latina e restaurantes
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de frutos do mar na China e produtos de atum enlatado na
Unido Europeia. Embora até um terco dos produtos aquati-
cos vendidos nos Estados Unidos possam ndo estar em
conformidade com as descricbes das embalagens, menos
de um por cento das importacGes sdo testadas, alertou o
relatorio.

Leia mais:

Principais resultados da 552 sessdo do Comité de Higiene
Alimentar (CCFH55)

A 552 sessdo do tomité do Codex sobre Higiene Alimentad

[CCEHSS] entre outras coisas, finalizou as diretrizes revisa-
das sobre medidas para (a) o controle de Listeria monocyto-
genes em alimentos, incluindo discussdes interessantes
sobre alimentos prontos para consumo; e sobre (b) dois
anexos revisados sobre peixes e produtos da pesca e sobre
avaliacdo da adequacédo da dgua para o fim a que se destina,
gestdo da seguranca e tecnologias para recuperagdo e
tratamento da dgua para reutilizacdo, bem como alteracdes
consequentes a secdo geral, anexo | e anexo Il das Diretri-
zes para o uso e reutilizacdo segura da dgua na produgdo e
processamento de alimentos (e os finalizou) e os enviou ao
CACA49 para aprovacao final e publicacdo no compéndio do
Codex Alimentarius sobre as diretrizes revisadas sobre as
medidas. Também foi acordado retornar para redesenho da
proposta de revisdo das diretrizes sobre a aplicacdo dos
principios gerais de higiene alimentar ao controle de virus
em alimentos. O CCFH55 ndo chegou a um consenso para
iniciar um novo trabalho sobre uma proposta de cddigo de
praticas para alimentos a base de células.

Leia mais informagdes sobre as referéncias citadas neste
artigo, disponiveis gratuitamente nas notas de rodapddl(ii) a
(iv), respectivamente, nos documentos de trabalho do
CCFH592] no relatdrio oficial da reunido do CCFH593]e nos
textos do Codex desenvolvidos pelo Comit (normas,
diretrizes, codigos de prdticas, e textos diversos e declara-
¢des relacionados).

A IAFI junta-se a Coligagdo de Alimentos Aquaticos Azuis
A Associacdo Internacional de Inspetores de Pescado (IAFI)

tem orgulho de ser membro da [Coligacdo de Alimentos|
Aqudticos Azuid uma alianca global de organizacdes dedica-

das a desbloquear todo o potencial dos alimentos aquaticos
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para a seguranca alimentar, a resiliéncia climatica e a biodi-
versidade. A Coligacdo surgiu a partir da Clpula de Sistemas
Alimentares da ONU de 2021 como uma plataforma multis-
setorial apoiando o Objetivo de Desenvolvimento Sustenta-
vel 14: Vida na Agua. Atualmente, retine mais de 40 mem-
bros de governos, sociedade civil, setor privado e organiza-
¢Oes internacionais. Seu Secretariado é conjuntamente
sediado pelo “Environmental Défense Fund” e o Centro de
Solucdes Oceanicas da Universidade de Stanford, com
lideranca estratégica fornecida pelo Governo da Islandia. A
missdo da Coalizdo de Alimentos Azuis Aquaticos é tripla: i)
Promover os alimentos aquaticos como componentes vitais
de sistemas alimentares sustentdveis em discussdes de
politicas globais e nacionais, enfatizando sua relevancia para
0s ODS e as prioridades dos principais tomadores de decisdo
governamentais. ii) Mobilizar investimentos, parcerias e
apoio técnico para ajudar os paises a integrar os alimentos
azuis em seus sistemas alimentares e alcangar as prioridades
de alimentos aquaticos. iii) Facilitar a troca de conhecimen-
to e agdo, conectando os membros com ferramentas,
insights e recursos para avaliar as oportunidades dos alimen-
tos azuis e catalisar a implementacdo local. A medida que a
Coalizdo avanca na implementacdo de sua estratégia de
desenvolvimento para 2026/2027, a IAFI espera contribuir
com sua experiéncia na promoc¢do do comércio seguro,
sustentavel e equitativo de produtos aquaticos, enquanto
colabora com os parceiros da Coalizdo para apoiar melhorias
inclusivas e baseadas na ciéncia em todo o setor global de
alimentos aquaticos.

Fonte: Associacdo Internacional de Inspetores de Pescado
(IAF1).

Mensagem de Jayne Gallagher: Nova Presidente da IAFI

E uma honra assumir o cargo de Presidente da Associagdo
Internacional de Inspetores de Pescado (IAFI). A IAFI tem
desempenhado um papel importante ao reunir reguladores,
cientistas, profissionais da indUstria e do setor de frutos do
mar de todo o mundo que compartilham o objetivo comum
de apoiar o comércio global de frutos do mar seguro, susten-
tdvel e justo. Ao assumir este cargo, gostaria de agradecer
sinceramente ao presidente cessante, lan Goulding, por sua
dedicagdo e lideranca. lan contribuiu enormemente para a
IAFIl ao longo de muitos anos, em particular por meio de seu
trabalho na organizacdao de dois Congressos Mundiais de
Frutos do Mar (Portugal em 2023 e Chennai em 2026). Os
Congressos reuniram um grupo extraordinario de especialis-
tas e profissionais globais, criando oportunidades valiosas
para compartilhar conhecimento, fortalecer relacionamen-
tos e promover didlogos em todo o setor de frutos do mar.
Sou grata pela gestdo de lan a frente da organizacdo e pela
solida base que ele criou. lan permanecerd em sua funcgdo
como ex-presidente imediato e como membro do Conselho
Executivo. Estou ansiosa para trabalhar com lan, o Conselho
da IAFl e nossa comunidade internacional para continuar
apoiando a colaboracdo, o desenvolvimento profissional e a
troca de ideias que ajudam a fortalecer o comércio de frutos
do mar em todo o mundo.

CCFFP37: Comité de Peixes e Produtos da Pesca em anda-
mento por correspondéncia

O Comité do Codex sobre Peixes e Produtos da Pesca
(CCFFP) iniciou sua 372 sessdo, que esta ocorrendo ao longo
de um més, por correspondéncia.

A CCFFP37 abordara, entre outras coisas, a conversdo da
norma regional para produtos de algas marinhas (Asia) (CXS
323R-2017) em uma norma mundial e considerard novas
propostas de trabalho sobre outras espécies de algas
marinhas e/ou outras espécies aquaticas. Também esta na
agenda uma revisdo das normas para peixes e produtos da
pesca para garantir que estejam atualizadas em termos de
formato, precisdo taxondmica e relagdo com textos do
Codex mais recentemente desenvolvidos. Trabalhar por
correspondéncia para a CCFFP37 significa contribuir para as
discussGes no forum online do Codex, de acordo com um
cronograma de trabalho que aloca dias nos quais a corres-
pondéncia pode ser submetida para cada item individual da
agenda antes que uma minuta de conclusdo para o respecti-
Vo item seja proposta para acordo. A adocdo da agenda
ocorrerd ao longo de um periodo de trés dias (7 a 9 de abiril),
e um periodo de 16 dias foi alocado para o CXS 323R-2017,
a partir de quinta-feira, 9 de abril de 2026. O relatério sera
adotado, também por correspondéncia, ao longo de um
periodo de trés dias, de 6 a 8 de maio.

Leia mais: [P4gina da web do CCFFP37

NOTICIAS DA ASIA-PACIFICO

Bangladesh: ‘Metais pesados’ em peixes importados;
amostras enviadas para nova analise

A Autoridade de Seguranca Alimentar de Bangladesh (BFSA)
enviou amostras de 81 toneladas de “savelha” (Shad do
Género Alosa) para nova analise, em resposta as objecdes
levantadas pelos importadores das remessas apds os testes
laboratoriais identificarem metais pesados no peixe. Em 15
de fevereiro, a Inspecdo e Controle de Qualidade de Peixes
(FIQC) do Departamento de Pesca de Chittagong enviou
testes que encontraram quantidades excessivas de chumbo
(Pb) e cddmio (Cd) em amostras de duas remessas da Nihao
Food Company Limited (NHFCL) e outra remessa da
Niyamat Shah Enterprise (NSE). A NFCL importou 54 tonela-
das deste peixe em janeiro deste ano, o que custaria aproxi-
madamente USD 36.461,48 (BDT 4.491.990), enquanto a
NSE importou 27 toneladas desta espécie em novembro do
ano passado, o que custaria aproximadamente USD
18.230,74 (BDT 2.245.995). O relatdrio de teste da FIQC
encontrou a presenca de 0,64 miligramas e 0,55 miligramas
de chumbo, respectivamente, nas duas remessas contendo
54 toneladas de peixe importadas pela NFCL, enquanto o
nivel seguro de consumo de chumbo é de 0,30 miligramas.
O relatdrio também encontrou a presenca de 0,30 miligra-
mas de cadmio em uma remessa de 27 toneladas de peixe
importadas pela NSE, contra o nivel seguro de consumo de
0,25 miligramas. A BFSA anunciou que os testes de metais
pesados para peixes importados serdo obrigatdrios a partir
de 1 de janeiro de 2026, com efeito imediato por parte dos
importadores de peixe.

Leia mais

Kiribati: Fortalecendo a seguranga dos frutos do mar com
0 apoio do Banco Mundial

O Ministério da Pesca e Recursos Oceanicos (MFOR) esta
cada vez mais perto de garantir frutos do mar mais seguros
para todos. Em 11 de margo de 2026, uma cerimdnia de
entrega foi realizada no Escritério de Pesca Costeira em
Ambo, onde representantes do Banco Mundial e da Regido
do Pacifico do Programa Oceanscape (PROP) entregou


https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/meetings/detail/en/?meeting=CCFFP&session=37
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oficialmente um veiculo de laboratério, equipamentos
eletrénicos e materiais de escritdrio a nova Divisdo de Labo-
ratério de Toxicologia de Frutos do Mar (STLD). Esses recur-
sos aumentardo a mobilidade da equipe e a eficiéncia do
fluxo de trabalho a medida que o laboratdério avanca para
sua plena operacgdo. Em Ultima analise, isso significa que as
pessoas podem ter certeza de que ameagas como intoxica-
¢do alimentar por frutos do mar e contaminacao de produ-
tos agora podem ser tratadas de forma sistematica e eficaz
por uma equipe dedicada com as ferramentas adequadas. O
MFOR agradece sinceramente o Banco Mundial e o PROP
pelo apoio continuo a equipe da STLD.

Leia mais baul.

Nova Zelandia: Estudo identifica limite de temperatura
para inativar norovirus

Um estudo realizado por pesquisadores do Instituto de
Saude Publica e Ciéncias Forenses da Nova Zelandia identifi-
cou um limite critico de temperatura para inativar o norovi-
rus humano durante o processamento de alimentos. Publi-
cada na revista[Food Control] a pesquisa examinou a infecti-
vidade do virus apds breves exposices ao calor entre 50 e
60 °C, utilizando um sistema de cultura de células enteroides
intestinais humanas que suporta a replicacdo do norovirus
humano. Os resultados mostraram que a infectividade
diminuiu significativamente em temperaturas acima de 54
°C, enquanto nenhuma replicagdo viral foi detectada em
temperaturas superiores a 58 °C. A 60°C, observou-se uma
reducdo de aproximadamente 3 log na infectividade apds
um minuto de exposicdo. Embora matrizes alimentares
complexas contendo gorduras e proteinas possam exigir um
tratamento térmico mais intenso, as descobertas apoiam o
aquecimento de alimentos acima de 60°C para reduzir o
risco de doencas transmitidas por alimentos relacionadas ao
norovirus.

Leia mais:

Filipinas: Novas regras para segurancga alimentar e rastrea-
bilidade de frutos do mar importados

O Departamento de Pesca e Recursos Aquaticos, vinculado
ao Departamento de Agricultura (DA-BFAR), emitiu recente-
mente regras e regulamentos para seguranca alimentar e
rastreabilidade de frutos do mar importados para consumo
humano. De acordo com as novas regras, os estabelecimen-
tos pesqueiros estrangeiros devem ser credenciados pela
autoridade competente do pais de origem e aprovados para
consideracdo do governo filipino. O pais também realizard
auditorias pré-fronteiricas baseadas em risco em estabeleci-
mentos pesqueiros estrangeiros. Em 10 de dezembro de
2025, o Departamento de Agricultura das Filipinas (DA)
emitiu a FAO 275, estabelecendo novas regras e regulamen-
tos para seguranca alimentar e rastreabilidade de frutos do
mar importados. Para exportadores estrangeiros, a FAO 275
introduz as seguintes medidas de controle pré-fronteirico,
em conformidade com a Lei da Republica n210611, também
conhecida como Lei de Seguranca Alimentar de 2013.

Baixe o relatério: aqui]

NOTICIAS EUROPEIAS

UE: Novos limites introduzidos para arsénio em frutos do
mar

A Unido Europeia introduziu limites maximos atualizados
para arsénio inorganico em peixes e frutos do mar como
parte de regulamentac¢8es reforgadas sobre contaminantes
alimentares. Os limites revistos fazem parte de alteracdes
as regras da UE sobre contaminantes em alimentos e visam
reforcar a protecdo do consumidor em todos os Estados-
-Membros. Metais pesados, como arsénio, mercurio,
cadmio e chumbo, podem acumular-se em organismos
aquaticos através da poluicdo ambiental e de processos
naturais, tornando a monitorizagdo e o controle regulamen-
tar importantes para a seguranca dos frutos do mar.

Leia mais:

Espanha: Apoio da UE melhora o acesso ao mercado dos
pescadores costeiros de pequena escala.

O financiamento da UE estd ajudando os pescadores de
pequena escala ao longo da costa de Cadiz, no sul de
Espanha, a reforcar os dados sobre as capturas de peixe,
através do lancamento de esquemas de rastreabilidade e
certificacdo e no desenvolvimento de plataformas digitais
de leildo e vendas online. O esquema ird melhorar a trans-
paréncia e a informacgdo sobre precos em pescarias com
poucos dados, em combinagdo com projetos de educagao
comunitaria e restauragdo.

Fonte: Boletim informativo FishFiles Lite, fevereiro de 2026,
Megapesca Lda

Reino Unido: Projeto piloto aprimora a rastreabilidade da
pesca pelagica

Uma iniciativa piloto na Escécia desenvolveu um sistema
digital de rastreabilidade que conecta dados de embarca-
¢des, processamento e mercado para a pesca pelagica. O
projeto “Catch to Batch” conecta informacdes das opera-
¢Oes de pesca, incluindo dados de arrasto e armazenamen-
to a bordo, com registros de processamento e identificacdo
de lotes no nivel da fabrica. O sistema permite o rastrea-
mento completo do pescado, da captura a distribuicdo,
melhorando a transparéncia e a verificagdo da origem do
produto. Um sistema de relatérios pré-desembarque e
feedback de qualidade pds-processamento também foram
introduzidos para apoiar o controle de qualidade e a troca
de dados entre embarcacdes e processadores. Os partici-
pantes do setor relatam que o sistema aprimora a rastreabi-
lidade, apoia as alegacdes de sustentabilidade e melhora a
confianca do mercado nos produtos pelagicos escoceses.

Leia mais:
NOTIiCIAS DA AMERICA DO NORTE

EUA: SQFI apresenta a Edicdo 10 e a nova ferramenta
Code Selector

O Safe Quality Food Institute (SQFI) langou a 102 edigdo do
Codigo SQF, com auditorias previstas para comegar em
janeiro de 2027. A atualizacdo fortalece a consisténcia e o
alinhamento nos sistemas de gestdo de seguranca e quali-
dade de alimentos em toda a cadeia de suprimentos global,
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para aumentar a énfase na cultura de segurancga alimentar,
processos estruturados de gestdo de mudancas e monitora-
mento ambiental baseado em riscos. Em preparacdo para a
transicdo, o SQFI também langou uma ferramenta online de
selecdo de cddigo para ajudar as empresas a identificar o
Codigo SQF e a Categoria do Setor Alimentar (FSC) apropria-
dos para suas operac¢des. A ferramenta tem como objetivo
orientar as empresas em determinar os requisitos de certifi-
cacgdo aplicaveis e preparar-se para futuras auditorias SQF.

Leia mais: Etualizagéo da 102 edicdo do SQH e ferramenta
Feletor de Cadigod]

NOTICIAS DA AMERICA LATINA

Brasil: A EMBRAPA anunciou a formag¢ao de uma rede de
extensao e inova¢ao em aquicultura

A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA)
anunciou a formacdo da Rede de Extensdo e Inovagcdo em
Aquicultura (REAQUA), uma iniciativa que busca organizar e
fortalecer a transferéncia de tecnologias para o setor
aquicola brasileiro, em coordenagdo com instituicdes parcei-
ras. A EMBRAPA explicou que a rede terda como publico
prioritario técnicos de extensdo rural, que participardao de
treinamentos continuos e, em uma segunda etapa, da imple-
mentacdo de Unidades de Demonstracdo. O objetivo é
facilitar o acesso a tecnologias validadas e promover sua
adoc¢do no campo, com énfase na sustentabilidade ambien-
tal e no aumento da produtividade. A REAQUA focara suas
acdes nas principais cadeias aquicolas do pafs, incluindo
tambaqui, tildpia e camardo. As atividades planejadas
incluem semindrios técnicos, webinars e programas de
capacitacdo em formato hibrido, visando a atualizagdo de
conhecimentos em dreas como manejo produtivo, nutricdo,
saneamento, qualidade da agua e sistemas de producdo
sustentaveis. Atualmente, a rede reune instituicGes de 13
estados, e a incorporacdo de novos parceiros é esperada,
especialmente no Nordeste, regido estratégica para a
aquicultura brasileira. Conforme explicado pela coordena-
cdo do projeto, a proposta visa aprimorar a integragdo entre
pesquisa, inovacao e extensdo, gerando um fluxo mais agil
de informagdes técnicas para os produtores. A primeira
atividade programada serda um seminario virtual sobre
cultivo multitréfico, agendado para marco. No médio prazo,
a implementacdo de Unidades de Demonstracdo permitira a
validacdo de tecnologias em condic¢Bes reais de producdo,
contribuindo para maior eficiéncia, reducdo de custos e
menor impacto ambiental na atividade aquicola.

Leia maisfaqul
NOTICIAS AFRICANAS
Marrocos: Avangando na transformagao digital na pesca

O pais expandiu a transformacdo digital de seu setor

pesqueiro, com 68 de seus 76 mercados nacionais de peixe
ja digitalizados agora operando por meio de sistemas
digitais, de acordo com declara¢des feitas no parlamento
esta semana. A medida faz parte de esforcos mais amplos
para melhorar a transparéncia, a rastreabilidade e a regula-
cdo de precos em toda a cadeia de suprimentos de frutos do
mar. Durante uma sessdo de perguntas e respostas| na
Camara dos Representantes, Zakia Driouich, Secretaria de
Estado para Pescas Maritimas, disse que a implementacdo
de ferramentas digitais nos mercados de peixe de primeira
venda estd ajudando os compradores a acessar informa-
¢Bes mais claras ao mesmo tempo que fortalece a supervi-
sdo das transacbes comerciais.

Leia mais:fagqui

PUBLICACAO

Fraude alimentar no setor de pesca e aquicultura

FAQ. 2026. Fraude alimentar no setor de pesca e aquicultu-

ra. Documento Técnico de Pesca e Aquicultura, n® 742.
Roma.

Food fraud in the fisheries and
aquaculture sector
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A Organizacao das NagBes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO) e a Agéncia Internacional de Energia
Atébmica (AIEA) trabalharam em conjunto para fornecer
uma visdo geral dos casos comuns de fraude alimentar no
setor aquatico e os riscos a saude associados. O relatério
resultante dessa colaboracdo fornece informacgdes sobre
ferramentas que podem ser usadas para combater a fraude
alimentar em produtos aquaticos, e estudos de caso inter-
nacionais ilustram o alcance e o impacto da fraude. O
relatério analisa os marcos regulatérios, bem como padrdes
como os estabelecidos pelo Codex Alimentarius, as diretri-
zes da FAQ e os esquemas de referéncia do GFSI, defenden-
do a rotulagem harmonizada, nomes cientificos obrigato-
rios e rastreabilidade aprimorada. Ele enfatiza o papel da
conscientizacdo do consumidor e da transparéncia da
industria no combate a fraude.

A publicacdo pode ser baixada gratuitamente

A proxima edicdo do INSPETOR DE PESCADO serd distribuida em Julho de 2026. Qualquer informacdo que
vocé queira divulgar através deste boletim informativo pode ser enviada através de http://e-newsletter.info]
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