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NOTICIASDE INTERESSE GERAL

Espaco reservado a | AFI na Revista INFOFI SH

A Associacdo Internacional dos Inspetores de Pescado (AlIP) — “International Association of Fish
Inspectors (IAFI)” terd o espaco de uma pagina e meia numa coluna especial com tdpicos de interesse para 0s
inspetores e aindustria de pescado na Revista“INFOFISH International. A revistafocalizara atividades dalAFI,
informagdes técnicas, perguntas e respostas. INFOFISH International tem circulagdo mundia de 7.000 cOpias
contendo informagdes sobre uma ampla gama de assuntos relacionados a industria da pesca e da aguicultura,
abrangendo temas tais como mercados e a comercializagdo, manipulagdo, processamento, controle de qualidade,
avancos tecnol dgicos, cultivos, novas oportunidades e inovagdes, desenvolvimento de produtos, produtos de
valor comercial agregado. INFOFISH é uma organizagdo internacional intergovernamental para a informagao
de mercado e assisténcia técnica sobre produtos da pesca na Asia e no Pacifico.

Conferéncia sobre I novaces Tecnol égicas em Pescado e Derivados

A Associacdo Internacional de Inspetores de Pescado (AlIP - IAFI) esta co-patrocinando a segunda
conferéncia sobre “Alcancando melhor qualidade e sanidade através da tecnologia’ organizada pelo Instituto
Nacional de Pesca dos Estados Unidos (“National Fisheries Institute” - NFI). O evento esta programado para ser
realizado de 4 a 7 de fevereiro de 2003 no Rosen Centre Hotel, em Orlando, Florida. A conferéncia de 3 dias
inclui dois pacotes sobre pescado e derivados, um programa sobre novos produtos, um programa sobre
tecnol ogia de monitorizagdo e verificagdo, e um programa sobre tecnol ogia de processamento.

Os membros da | AFI terdo direito ao prego especial de registro de US$ 355.00 (US$ 40.00 de desconto)
enguanto que o registro para funcionarios do governo sera de US$ 275.00. Apds 20 de dezembro as taxas de
inscricdo aumentardo US$ 50.00. Para maiores informagdes sobre a agenda da conferéncia escreva para Dan
Herman @herman@nfi.org) e para informacgdes sobre hotéis e outros detalhes sobre o evento escreva para

Andrea Ginty (aginty@nfi.org).

Formacéo do Consalho de Certificagio da Aquicultura: Curso de Treinamento

O Conselho de Certificagcdo da Aquicultura - CAA (“Aquaculture Certification Council” - ACC) é uma
nova organizagéo internacional nao-governamental criada para certificar procedimentos de producédo e sanidade
alimentar em fazendas de aquicultura e outras instalagdes. A ACC se baseia em elementos do “Programa de
Aqicultura Responsavel”, um programa voluntario que incorpora a inspegdo “in situ” e a amostragem de
efluentes com requisitos mandatorios para a sanidade e rastreabilidade dos produtos.

O beneficio primario da participagdo no Programa de Certificagdo da ACC consiste na melhor
comercializagdo dos produtos da aqgiicultura. Como o consumidor exige alimentos aquaticos de fontes
sustentéveis e de acordo com restritos padrfes internacionais de sanidade alimentar, os participantes da ACC
estardo um passo a frente de seus concorrentes por of erecerem um produto “certificado”.

A Alianga Global da Aquicultura (“Global Aquaculture Alliance — GAA”) est4 prestando assisténcia a
ACC na organizagdo de seu primeiro curso de treinamento para certificadores, que terd lugar de 16 a 19 de
outubro de 2002 no Grand Hotel em Guaiaquil, Equador. Treinamentos adicionais serdo oferecidos em
interval os regulares em outras areas e regides.

Ainda que a ACC iniciamente certificara somente fazendas de cultivos associadas a poducdo de
camarao, outros estabel ecimentos e outras espécies serdo incorporadas no futuro no processo de certificacdo.

No momento a ACC esta temporariamente ocupando 0 mesmo espaco fisico e funcionarios da GAA.
Para obter um formul&rio de inscricdo e detalhes sobre o Curso de Acreditacdo de Cultivo de Camardo, por
favor, escreva para a sede da GAC (Te: +1-314-293-5500, Fax: +1-314-203-5525, Email: gaa@mo.net).
Maiores informag6es sobre 0 Conselho de Certificagdo da Aquicultura— AAC poderao ser obtidas na paginada
GAA http://www.gaalliance.org que incluird aindicagéo futura da pagina da ACC logo que esta estiver pronta.

NOTICIASDA AFRICA

Africado Sul: “MSC Ecolabel” paraa pescadamerluza

A indistria sul-africana de pesca de merluza esta prevendo ser a primeira na Africa a ser certificada
pelo programa de rotulagem ecol égica do Conselho de Administracdo Marinha (“Marine Stewardship Council —
MSC”). As pescarias de arrasto de merluza na Africa do Sul serfo avaliadas de acordo com os padrdes do MSC
para a pesca sustentavel. A “Moody Marine” — uma firma de certificagdo com base no Reino Unido serd a
responsavel pela avaliacdo e espera terminar esta tarefa dentro de 16 meses. Serdo avaliadas tanto as pescarias



de merluza do Cabo em &guas profundas como agquelas em aguas rasas da Zona Econémica Exclusiva (ZEE) da
Africado Sul. A merluza é um recurso pesqueiro valioso para o pais e as recentes capturas tem sido as melhores
dos ultimos 25 anos.

Fonte: WorldCatch

NOTICIASDA ASIA

Suspensasasrestricdes a China, Vietnd e Paquistao

Recentemente (23/9/02) o Comité Permanente para a Cadeia de Alimentos e a Sanidade Animal
(“Standing Committee on the Food Chain and Anima Heath - SCFCAH"), da Unido Européia decidiu
suspender as restri¢des as importacdes de certos produtos da pesca origindrios da Republica Popular da Chinae
camardo proveniente do Paquistdo e do Vietna. Os principais itens da deciséo foram os seguintes:

China: Em virtude da determinagdo da presenca do antibiético cloranfenicol em certos produtos da pesca
e da aguicultura importados da China, e deficiéncias encontradas durante a visita de inspegdo da CE, a
importacdo de produtos de origem animal da China foi suspensa em marco deste ano (IP/02/143). Devido aos
resultados favoraveis das analises posteriores realizadas nos meses recentes, ficou decidido que estas analises
rigorosas ndo sdo mais necessdrias para filés de peixe, peixe inteiro, eviscerado e descabegado das seguintes
espécies: polaca do Alasca, bacalhau, verdinho (“blue whiting”), alabote (“halibut”), eglefin (“haddock”),
arenque, lingua-de-gato (“yellow fin sol€”), solha (“plaice”), cefal 6podos, Salméo do Pacifico efilés de salméo.

Vietn& Durante o més de marco deste ano, apos a determinacdo de residuos do medicamento veterinario
nitrofurano em camardo importado do Vietnd, foram introduzidas analises sisteméticas de todos os lotes de
camardo importado do Vietnd (IP/02/436). Tendo em vista as garantias oferecidas pelas Autoridades
Competentes Vietnamitas e com base nos resultados das andlises, esta deciséo foi revista. Como resultado, a
exigéncia paraa andlise sistemética dos lotes importados foi cancelada.

Paguistéo: Como consequiéncia da determinagdo de residuos de cloranfenicol em camardo importado do
Paquistdo, andlises sisteméticas de todos os lotes de camardo importado daquele pais foram introduzidas pela
CE a partir de janeiro de 2002. Tendo em vista as garantias oferecidas pelas autoridades competentes
paquistanesas e com base no resultado das andlises, a decisdo foi revista e as analises sistematicas canceladas.

Fonte: INFOFISH - http://www.infofish.org/

Tailandia: Consulta de Expertos sobre ARM

Uma Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos sobre a Avaliacdo de Riscos Microbiol6gicos (ARM) foi
realizada em Bangkok, de 4 a 9 de agosto de 2002. O objetivo da reunido foi rever o progresso do trabalho da
FAO/OMS sobre a ARM de Campylobacter jejunii em frango assado e Vibrio spp. em produtos agquaticos. O
grupo de expertos em produtos aguaticos reviu, entre outros assuntos, o progresso da ARM do V.
parahaemolyticus em ostras cruas, V. parahaemolyticus em arcavermelha (marisco,“bloody clams’), V.
vulnificus em ostras cruas, V. parahaemolyticus em peixes, V. cholerae em camardo comercidizado
internacional mente.

A Consulta de Expertos julgou necessario frisar claramente que a célera epidémica esta associada
unicamente com cepas produtoras de toxina colérica (CT) dos sorogrupos O1 and 0139. A Consulta também
reconheceu que nem todos os profissionais estdo cientes de que a viruléncia do V. parahaemolyticuse do V.
cholerae O1 e 0139 esta associada com certos genes codificadores da toxina (“toxin-encoding”), e que os testes
para seu diagndstico podem ser usados para separar estas cepas das outras.

A Consulta expressou preocupacdo com o fato de que a andlise de produtos aquaticos para Vibrio spp. é
algumas vezes baseada em parametros inadequados (género, espécie e/ou desconsideracdo aos fatores de
patogenicidade) que ndo refletem a causa ou o potencial de causar doenga ao homem.

Apesar de que uma ARM quantitativa completa deva ser a meta a alcancar, deve-se reconhecer que a
insuficiéncia de recursos, a falta de dados, e as limitagdes de tempo, somente permitirdo a condugdo de uma
ARM semi-quantitativa ou qualitativa. Entretanto, uma ARM quantitativa ndo € sempre necessaria € uma
Avaliacdo de Riscos (AR) semi -quantitativa e qualitativa pode ser suficiente pararesponder questoes especificas
gue sejam levantadas pel os Gerentes de Risco.

Por exemplo, o Grupo reviu a AMR para 0 V. parahaemolyticus na arca-vermelha (Anadara spp) da
Tailandia e considerou que apesar da curta durag&o do trabalho (5 meses) e dos recursos limitadosdisponiveis,
a AR respondeu a todas as questfes originalmente levantadas. Da mesma maneira, a ARM qualitativa parao V.
cholerae em camaréo foi considerada uma evidéncia suficiente para demonstrar que a analise total para o V.
cholerae e a destruicéo de lotes do produto nos quais o V. cholerae esta presente, tal como hoje praticado pelos
paises membros da Unido Européia, ndo tem base cientifica e, portanto, constitui uma barreira ao comeércio
internacional.

A ARM para o V. parahaemolyticus em ostras cruas que usou 0 model o norte-americano e tentou integrar
dados adicionais do Canada, Nova Zelandia, Austrdlia and Jap&o, demonstrou a necessidade da adaptacdo do



modelo, visando levar em consideracdo a salinidade da dgua em adicdo a temperatura da gua. No model o norte-
americano encontrou-se que a salinidade da agua ndo tinha um efeito significante sobre a prevaléncia e a
concentragdo de V. parahaemolyticusem ostras cruas.

Durante a Consulta foi mais uma vez enfatizado que a maior falta de dados cientificos para arealizacdo da
ARM se relaciona a caracterizagdo dos perigos (em particular dos modelos de doseresposta) e a avaliagéo da
exposi¢ao (para que seja possivel elaborar modelos de contaminag&o, crescimento €/ou inativagdo, e exposicéo
do campo a mesa). Porém, a propor¢do que um nimero maior de ARMs séo desenvolvidas em diferentes paises
e paradiferentes combinacfes de produtos/patdgenos, os dados gerados por estes estudos podem ser usados para
outras combinacBes de produtos/patégenos. Por exemplo, a Consulta de Expertos recomendou que as
informaces relevantes sobre identificagéo de perigos e avaliagdo da exposicéo geradas durante o trabal ho sobre
Salmonella em ovos e aves poderiam ser adaptadas para o trabalho futuro de ARM em camar&o.

China: Seminério sobre Introducéo a Analise de Risco

O Servico de Utilizagdo e Comercializagdo de Pescado da FAO (FIIU-FAO) em associagdo com o
INFOYU e em cooperagdo com a Universidade de Pesca de Shangai realizou o primeiro seminario nacional
sobre a introducdo da andlise de risco na indusria pesqueira da Republica Popular da China em Shangai de 12 a
13 de agosto de 2002. Trinta e nove (39) participantes representando servigos de inspegdo, universidades e
instituicdes de pesquisa de diferentes provincias e da industria. O programa cobriu diferentes aspectos da
avaliacdo deriscos, gerenciamento de riscos e comunicagdo de riscos, qualitativos e quantitativos.

Os participantes trabalharam divididos em 6 grupos, cobrindo os seguintes temas: (i) Elementos para a
elaboracdo da Avaliacdo Preliminar de Risco (APR) do Vibrio parahaemolyticus em ostras cruas na provincia
de Fujian; (ii) Elementos para a APR da Hepatitis A em mariscos crus em Shanghai; (iii) Elementos paraa MPR
da Salmonella spp em camardo de cultivo cozido; (iv) Elementos para a APR da Listeria monocytogenes em
pescado defumado pronto-para-servir; (v) Elementos para a APR do Staphylococcus aureusem camardo cozido
descascado congelado individualmente e, (vi) Andlise dasimplicagdes do chamado Principio Precautorio.

Os professores foram os seguintes: Dra. Anna Lammerding e Sr. Aamir Fazil (ambos do Ministério da
Salde do Canadd), Dra. J. Rocourt (OMS), Dra. Liu Xiumei (CDC, China), Sr. Li Xiao Chuan (CQSTAP,
China), Dr. Lahsen Ababaouch (FIIU, FAO), Sr. Chen Shuping (INFOY U, China) enquanto que o Sr. Hector M.
Lupin (FIIU, FAO), atuou como professor e Diretor do Seminédrio. Esta foi a primeira de uma série de
seminarios que o FIIU-FA O estarealizando sobre a aplicagdo da andlise de risco naindustria de pescado.

Detalhes sobre o seminério poderdo ser obtidos escrevendo para Hector M. Lupin, Senior Fishery
Industries Officer (Quality Assurance), FAO/FIIU; Vide delle Terme di Caracalla, 00100 Rome, Italy. Tel 39
06 570 56459; Fax: 39 06 570 55188; E-mail: hector.lupin@fao.org
NOTICIASDA EUROPA

UE: Novadiretiva sobreo ASP

Considerando recentes estudos cientificos a Comissao Européia (CE) decidiu ser necessario permitir um
nivel mais elevado do Veneno Amnésico dos bivalves (“amnesic shellfish poison — ASP") para a despesca de
moluscos bivalves de certas espécies. A finalidade desta decisdo € a de permitir a despesca de moluscos bivalves
pertencentes as espécies Pecten maximuse Pecten jacobaeus que tem um nivel mais alto de ASP no seu corpo
total, contudo, mantendo o limite legal de ASP na parte comestivel. Somente apds a remogdo das partes
contaminadas e sob certas condi¢des, estes moluscos poderdo ser comercializados para consumo humano.
Algumas destas condi¢des sdo as seguintes:

Nenhuma despesca destes moluscos sera permitida durante a ocorréncia de um episddio de presenca
sUbita da toxina ASP nas aguas das areas de producdo. Um regime de despesca controlada de moluscos com
uma concentragdo de acido domdico (AD) no corpo inteiro maior que 20 mg/kg pode ser iniciado no caso em
gue duas andlises consecutivas de amostras, tomadas entre um e ndo mais do que 7 dias, demonstrem que a
concentracdo de AD no corpo inteiro do molusco € inferior a 250 mg/kg e, que a concentragdo de AD na parte
comestivel, que foi analisada separadamente, € menor do que 4.6 mg/kg. As andlises do corpo inteiro serdo
realizadas com uma homogeneizado de 10 moluscos. As andlises das partes comestiveis serdo realizadas com
um homogeneizado de porcBes de 10 individuos. Os pontos de colheita de amostras serdo decididos pela
Autoridade Competente. Havendo sido autorizada a despesca, a freqiiéncia de amostragem para a analise de AD
nos moluscos (corpo inteiro, e, misculo adutor e gbnadas, separadamente) deve ser realizada no minimo umaou
mais vezes por semana. A despesca podera continuar caso os resultados estejam de acordo com as condicdes
enumeradas nesta Decis&o.

Fonte: DECISAO DA COMISSAO No. 2002/226/CE

UE: Novadiretiva sobrea DSP
A Diretiva do Conselho de No. 91/492/EEC introduz novas condi¢gdes sanitarias para a producéo e a
comercializacdo de moluscos hivalves vivos. O capitulo V, item 5 do Anexo desta Diretiva estabel ece que os



métodos de andlise bioldgica costumeiramente ndo ddo um resultado positivo para a presenca de Veneno
Diarréico dos Bivalves (“Diarrhetic Shellfish Poisoning —DSP”) nas partes comestiveis dos bivalves (o corpo
inteiro e qualquer parte comestivel, separadamente). Esta cientificamente demonstrado que certas biotoxinas
marinhas tais como o complexo DSP, as iessotoxinas, as pectotoxinas e as azaspiracidas constituem um grave
perigo para a salde humana quando presentes acima de certos valores nos moluscos bivalves, equinodermas,
tuni cados e gastrépodes marinhos.

A finalidade desta Decisdo &, aluz de pesquisas cientificas recentes e visando proteger a salide publica,
estabel ecer limites maximos provisorios e métodos de analise para as biotoxinas acima enumeradas. Os métodos
de andlise e os limites maximos provisorios devem ser harmonizados e aplicados pelos Estados-Membros. Os
limites propostos sdo baseados em dados provisérios e devem ser reavaliados quando novas evidéncias
cientificas tornarem-se disponiveis.

Esta Decisdo estabelece novos niveis méximos para o complexo DSP (&cido ocadaico e
dinophysistoxinas), as iessotoxinas, as pectotoxinas e as azaspiracidas, e, novos métodos de analises usados para
sua determinacdo. Isto se aplica aos moluscos bivalves, equinodermas, tunicados e gastrépodes marinhos que
sdo destinados para consumo humano direto ou para processamento posterior antes do consumo.

O nivel maximo total de acido ocadéico, dinophysistoxins e pectenotoxinas (0 corpo inteiro ou qual quer
parte comestivel, separadamente) deve ser de 160 pg de acido ocadéico equivalenteskg. O nivel méaximo de
iessotoxinas (o corpo inteiro ou qualquer parte comestivel, separadamente) deve ser de 1 mg de iessotoxina
equivalente/kg. O nivel maximo de azaspiracidas (o corpo inteiro ou qualquer parte comestivel, separadamente)
deve ser de 160 g de azaspiracida equivalentes’kg. Quando os resultados das andlises realizadas demonstrem
discrepancia entre os diferentes métodos, o teste-camundongo deve ser considerado como o método de
referéncia.

Fonte: DECISAO DA COMISSAO No. 2002/225/CE

Itélia: Seminario sobr e certificacéo, rotulagem e qualidade de produtos da aquicultura

Este semindrio especial, organizado em conjunto com a Conferéncia “Aquacultura Europa 2002",
dirigida primordialmente aos produtores, possui 0 apoio do Departamento de Pesca da Comisséo Européia (CE).
O evento sera realizado em 16 de outubro de 2002 na Estagdo Maritima do Centro de Congressos de Trieste,
[tdia. O Semin&rio sera dirigido a temas chaves relacionados a formulagdo, implementacdo e eficiéncia da
certificagdo, rotulagem, marcas de qualidade e outros requisitos legislativos. Internacionalmente, as
comunicagfes baseadas sobre produtos em alimentos agquéticos cresceram consideravel mente nos anos recentes
e esta se tornando gradual mente mais importante para aindistria responder positivamente a estes desafios.

O seminério abrangera os conceitos principais e as implicagdes associadas a estas medidas, provendo um
forum de discussdo e debatendo como estas medidas poderiam ser implementadas para maior beneficio dos
produtores aquicolas. A ligagdo parao registro é:

http://www.easonline.org/agenda/en/A quaEuro2002/A E2002_Downloads.asp

“Tracefish” — Padrdes para a rastr eabilidade do pescado

“TraceFish” & um projeto financiado pela Unido Européia (EU) de agdo coordenada no qual séo
estabel ecidos padrées industriais voluntarios para o registro de dados sobre a qualidade e a rastreabilidade do
pescado. Os padrdes descrevem quais os tipos de dados que devem, deveriam ou podem ser registrados nas
diferentes cadeias da industria de pescado desde a captura/cultivo até o consumidor. “ Tracefish” comegou em
2002 e o projeto termina com uma reunidao em Torremolinos, Espanha, em 7 e 8 de novembro de 2002, quando a
versao final dos padrdes serd apresentada. Para maiores detalhes sobre o projeto, os padrfes e a conferéncia,
veja a paginado projeto - www.tracefish.org

Fonte: EUROFISH NEWS - http://www.eastfish.org/english.htm

NOTICIASDA AMERICA LATINA

Brasil: Resultados da missdo deinspecdo do USFDA

Um time de 3 inspetores da Administracdo de Drogas e Alimentos dos Estados Unidos (Food and Drug
Administration - FDA) visitaram o Brasil de 21 de junho a 12 de julho de 2002. A visita foi parte de uma série
de missBes de inspegdo realizadas a diversos paises. Durante as 3 semanas 0 time inspecionou 12 féabricas de
processamento. Os resultados da miss&o indicaram que a indUstria de pescado brasileira aplicou com sucesso o
sistema HACCP para os produtos dirigidos a exportac@o para os Estados Unidos. A indUstria estd fazendo um
excelente trabalho de cumprimento dos requisitos norte-americanos. SEPES, o setor do governo federal que atua
como autoridade comp etente para aindUstria de pescado esta fazendo um trabalho satisfatério de supervisao das
fébricas. Para maiores detalhes contate o Dr. Guilherme Antdnio da Costa Jinior, Diretor, SEPES, DIPOA,
Ministério da Agricultura, Brasilia-DF, Brasil, Td: +55 61 218-2775, E-mail: guilherme@agricultura.gov.br




Cuba: Seminério sobre Aplicagdo da Andlise de Riscos

O Servigo de Utilizagdo e Comerciadizagdo de Pescado da FAO (FIIU-FAO), em associagdo com O
Ministério da Indastria Pesqueira (MIP) e o Ministério da Salde Publica (MINSAP) conduziu um seminario
sobre riscos na industria de pescado em Havana de 9 a 11 de julho de 2002. O seminario concentrou esforgcos
sobre os seguintes pontos: (i) revisdo dos Ultimos progressos na area de analise de riscos na indUstria de
pescado, (ii) discussdo de alguns aspectos relacionados ao gerenciamento de riscos tais como os objetivos da
inocuidade alimentar e a rastreabilidade, (iii) discussdo sobre 0s novos progressos no controle da ciguatera em
Cuba, e (iv) aavaliacdo preliminar do risco do perigo de metais pesados em pescado de umalagoainterior.

Trinta e oito (38) profissionais do MIP, MINSAP, Centro de Investigacbes Pesqueiras (CIP), e
Universidade de Havana participaram do seminério. Este seminério pode ser considerado como uma sequéncia
de atividades anteriores redizadas pela FAO em Cuba relacionadas ao controle da ciguatera. Durante o
seminario, os relatérios sobre a epidemiologia da ciguatera na cidade de Havana (Dr. J. Carrera Vara,
MINSAP), avancos na identificagdo e controle da ciguatera na cidade de Havana (Dr. R. Hevia Fumariega,
National Toxicology Centre, MINSAP) foram discutidos em detalhe. Os doutores Gilma Delgado Mirandae S.
Popowski (CIP) apresentaram um relatério sobre a identificagdo de duas novas espécies de dinoflagelados,
produtores potenciais de ciguatoxinas em aguas cubanas (Colia monotis e Ostreopsis lenticularis) e sobre
estudos da concentracdo de dinoflagelados em relacdo a salinidade e atemperatura da égua

A estratégia elaborada pelo MINSAP e pelo MIP para reduzir as epidemias de ciguatera continua
mantendo baixa a incidéncia deste perigo, com nenhuma morte registrada desde 1997. Existe um maior
conhecimento sobre o perigo e a doenca o que pode eventualmente ser empregado para aprimorar as estratégias
de gerenciamento de riscos. O diretor do Seminédrio foi a Sra. Doris Hernandez (Diretor de Qualidade e
Tecnologia, MIP). A FAO, em particular a Oficina Sub-Regional para o Caribe, espera estender os resultados
obtidos em Cuba para o controle da ciguateraem outrasilhas caribenhas.

Para maiores detalhes sobre o seminario contate o Sr. Hector M. Lupin, Senior Fishery Industries Officer
(Quality Assurance), FAO/HIU; Vide ddle Terme di Caracala, 00100 Rome, Italy. Tel 39 06 570 56459; Fax:
39 06 570 55188; E-mail:_hector.lupin@fao.org

NOTICIASDA AMERICA DO NORTE

EUA: FDA aumenta a amostragem de camar do e “ crawfish”

O FDA anunciou que aumentara a amostragem de camardo e “crawfish” (crustaceo de agua doce,
generalmente do género Procambarus) para determinacdo da presenca de cloranfenicol. O FDA esta tomando
esta medidatendo em vista que niveis baixos de cloranfenicol foram encontrados por alguns estados e por outros
paises em camardo importado.

Até bem pouco tempo a sensibilidade da metodol ogia para a detecgdo de cloranfenicol em camardo podia
encontrar a droga até em 5 partes por bilhdo (ppb). Recentemente o Canadd e a Unido Européia (EU)
aperfeicoaram seus métodos para detectar niveis mais baixos e tomaram agdes restritivas contra produtos
alimenticios importados da China e do Vietnd, contaminados com cloranfenicol. O FDA modificou sua
metodologia para confirmar niveis de cloranfenicol em camardo de 1 pbb e esta fazendo novas alteragdes que
permitirdo detectar niveis de 0,3 ppb, 0 que colocara os Estados Unidos em paralelo com o Canada e a UA. A
nova metodologia para andlise de cloranfenicol ao nivel de 1 pbb sera usada para testar camardo e “crawfish”
importados que sejam suspeitos de conter cloranfenicol. O FDA deterd e recusaré a entrada de qual quer produto
no qual sejaidentificada e confirmada a presenca de cloranfenicol.

Fonte: FDA News, 14 dejunho de 2002

m) préximo nimero do O INSPETOR DE PESCADO sera distribuido em dezembro de 2002. Por favor, envih
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