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NOTA PREVIA

No contexto da missao da Docapesca da prestacao de um servico de
qualidade ao setor da pesca, nomeadamente ao nivel da primeira venda de
pescado e atividades conexas, a empresa tem procurado estabelecer boas
condigbes para a producao e comercializagao dos produtos da pesca, criando
valor para a empresa, parceiros e sociedade. Neste ambito, tem desenvolvido
diversos projetos ao nivel da melhoria das condi¢des operacionais, de
qualidade e seguranca alimentar, rastreabilidade e nominalizacdo do
pescado fresco.

Um destes projetos é o CCL - Comprovativo de Compra em Lota, que tem
como objetivo principal a identificacdo do pescado das lotas do continente
portugués juntodo consumidorfinal, visando contribuir paraa suavalorizagao
qualitativa e quantitativa e, consequentemente, para a sustentabilidade e
aumento da rentabilidade do setor e da melhor retribuicdo do pescador.

Aidentificacdo do pescado é feita através de uma etiqueta prépria, desde
a origem ao ponto de venda, informando o consumidor sobre o método, a
zona de captura e a arte de pesca utilizada.

Nesta perspetiva de valorizacdo do pescado, a Docapesca, reconhecendo
aimportancia das boas praticas em todo o circuito do pescado, desde o barco
ao prato, considerou importante colaborar na elaboracdo deste manual de
boas praticas, a ser utilizado a bordo das embarca¢des de pesca, para ajudar
o setor e contribuir para uma maior valorizacdo do seu pescado a montante
dalota.

Este Manual pretende também chamar a atencado para a importancia
da responsabilidade ambiental e exploracdo biolégica e ecologicamente
sustentavel dos recursos.

A Docapesca procura assim dar o seu contributo para apoiar os
profissionais da pesca e promover a diferenciacdo do pescado capturado e
aguas nacionais por embarcagdes portuguesas, aumentando a ren

da frota pesqueira, os proventos do pescador e a confiangad® consumidor.







Introducao

O setor pesqueiro tem, em Portugal um importante significado
histérico, econdmico e social, existindo presentemente 22 Lotas de pescado,
distribuidas por toda a costa continental (Fig.1), onde se efetua o servico
da primeira venda de pescado e atividades conexas, bem como o apoio ao
setor da pesca e respetivos portos.

Vila Praia de Ancora
Viana do Castelo

Lota Vendas (ton) Vendas (MEur)

V.P. Ancora 105 320

Pévoa de Varzim Viana do Castelo 1504 2475
Vita do Cordey Pévoa de Varzim 1485 2701
Vila do Conde 106 228

Matosinhos MNaub 18.573

Aveiro Avelro B8 10.536

Mira Mira ars 638

Figueira da Foz 7.743 B.953

Figueira da Foz Nazaré 3.273 1a21
Peniche 10.577 21525

Costa da Caparica 1.507 5022

Nazail Sesimbra 17.109 21488
Peniche Setubal 1482 3807
Sines 7.358 10.917

V.N. Milfontes 87 360

Sagres 806 4.394

Lagos 13N 3.220

Costa da Caparica Portimano 4.759 10.252
Sesimbrcig Albufeira 224 1101
Quarteira 2.914 851310

Sines Olhao 8185 1737

V.R. Sto. Antdnio 1124 9.854

Vila Nova de Milfontes

bl Y Ny 4 oY Fig. 1: Distribuicdo geografica das 22 lotas do continente

portugués, bem como dos volumes e valores de pescado
transacionados em lota no ano de 2014.

A 28 de fevereiro de 2014, de acordo com dados disponibilizados pelo
EU Fishing Fleet Register, Portugal registava, 8236 embarcag¢des de pesca,
constituindo o0 4° Estado Membro, a nivel comunitario, com o maior nimero
de embarcagdes.

A maioria da frota de pesca portuguesa é constituida por embarcacgoes
de pesca local, que operam em daguas interiores ndo maritimas ou em
aguas ocednicas com a condicionante de ndo sairem da zona de jurisdicao
do porto de registo ou dos portos limitrofes. Estas embarcacdes dedlcam—
se a pesca polivalente, com jornadas nao superiores a 12 horas_di
encontrando-se licenciadas para as artes de palangre
emalhar e armadilhas de abrigo e gaiolas.




Segundo dados da Docapesca, o pescado transacionado nas lotas
do continente portugués, em 2014, ascendeu as 95.465 toneladas e as
principais espécies de pescado fresco (Tabela 1) transacionadas, foram a
cavala (28,86 %), a sardinha (16,70 %), o carapau (15,65 %), o polvo-vulgar
(8,29 %), a pescada-branca (2,49 %) e o peixe-espada-preto (2,21 %).

Nome da Espécie Volume (KG) Valor (€) Preco Médio
(€/Kg)
Cavala 27.547.523,40 7.047.801,27 0,26
Sardinha 15.941.890,70 31.764.663,83 1,99
Carapau 14.937.085,60 15.756.230,86 1,05
Polvo-vulgar 7.913.486.60 32.973.707,86 4,17
Pescada-Branca 2.373.739,50 6.741.456,52 2,84
Peixe-espada-preto 2.109.097,90 6.026.405,77 2,86

Tabela 1: Principais espécies de pescado transacionadas nas lotas do continente

em 2014, em volume e valor.

Proveniente na sua maioria de uma pesca local, o pescado transacionado
em lota ndo excede portanto as 12 horas apds a sua captura, apresentando
por isso, geralmente, um bom grau de frescura, que representa para o
consumidor final um dos mais importantes indicadores de qualidade.
Todavia, para garantir a exceléncia da sua qualidade, contribuir para a
sua valorizacao e satisfazer as exigéncias e expetativas do consumidor é
indispensavel que todos os intervenientes no circuito do pescado conhegcam
e sigam as boas préticas de higiene, manuseamento e conservacao do
pescado.




Objetivos e destinatarios deste manual

Este manual tem como principal objetivo sensibilizar os armadores e
respetiva tripulacao para o cumprimento das boas praticas e baseia-se na
regulamentacdo comunitdria e legislacdo nacional em matéria de Higiene e
Seguranca Alimentar do pescado.

Pretende desta forma apresentar simplificadamente os procedimentos
necessarios para uma maior valorizacao do pescado, desde a captura até ao
desembarque em lota, tendo por base:

- A minimizacado do processo de deterioracdo natural do pescado;
- As normas de higiene da embarcacao, dos materiais e da tripulacdo;
- O correto manuseamento e conservacao do pescado a bordo.

Assim, com o auxilio deste manual os operadores de producao poderao
adaptar-se as exigéncias da Unido Europeia, aplicando e mantendo atuali-
zados os procedimentos que garantem uma maior valorizacdo do seu pes-
cado.

Este manual pretende promoveruma maiorconsciencializacdoeabertura
do setor produtivo para uma melhoria continua das suas metodologias de
trabalho, tendo por base os mais recentes conhecimentos cientificos que
ajudam a evitar ou minimizar os perigos/contaminacdes que podem afetar
os produtos de pesca frescos.

E certo que parte dos requisitos e procedimentos apresentados neste
manual sdo ja cumpridos pelos operadores. Contudo, pretende-se promover
uma maior consciencializa¢do e abertura do setor produtivo para uma
melhoria continua das suas metodologias de trabalho, tendo por base os
mais recentes conhecimentos cientificos que ajudam a evitar ou minimizar
os perigos/contaminagdes que podem afetar os produtos de pesca frescos.







Informacao basica indispensavel

3.1. Alteracao do pescado apds a captura

O pescado é um produto muito sensivel e de dificil conservacao devido
a combinacao de varios fatores, entre eles: o meio natural em que habita e
as suas proprias caracteristicas.

Os produtos da pesca frescos acabados de capturar apresentam
geralmente um conjunto de caracteristicas (Fig. 2) que permitem avaliar a
sua frescura, nomeadamente:

« Cheiro agradavel e proprio de cada espécie;
« Aspeto brilhante;

« Olhos vivos, brilhantes e salientes com pupila negra.

Pele firme, himida e Olhos brilhantes
sem manchas e salientes

Guelras
brilhantes, avermelhadas
e com cheiro a maresia

Escamas unidas entre si,
brilhantes e bem aderentes
a pele

Fig. 2: Principais carateristicas do pescado fresco.



Todavia, estas caracteristicas alteram-se progressivamente a partir do
momento de captura e a rapidez deste processo depende de:

« Espécie;

« Epoca do ano;
 Temperatura;

» Método de captura;
« Manuseamento.

Assim, logo apds a morte do pescado tem inicio, no seu interior, um
processo de degradagdo natural, que consiste num conjunto de alteragdes
quimicas e enzimaticas, as quais se seguem outras de origem bacteriana.
Numa fase mais avancada deste processo de degradacao, estas alteracbes
na qualidade e frescura do pescado podem inclusive conduzir a sua nao
aceitacao comercial.

Para a avaliacdo do grau de frescura do pescado, a regulamentacdo
comunitdria criou tabelas (Anexo I), que permitem, através da avaliacdo das
caracteristicas sensoriais apresentadas, a atribuicdo de uma categoria de
frescura Extra, A ou B que ird determinar a sua maior ou menor valorizacdo
comercial.

Além dos fatores anteriormente referidos, a alteracdo do pescado apds
capturavariatambém de espécie para espécie (Tabela 2) sendo determinada
por:

» Tamanho médio dos exemplares;

» Forma do corpo;
« Tipo de pele.




Tabela 2: Factores que influenciam o processo de alteracdo ap6s captura.

Mais resistentes Mais delicados (frageis)

Peixes grandes Peixes pequenos

Atum Faneca

Peixes achatados Peixes arredondados

Linguado Pescada

Peixes brancos

Pargo Sardinha

Peixes de pele delgada

Rascasso Verdinho

Peixes 6sseos Peixes cartilaginosos

Dourada

Assim, muito embora todos os produtos da pesca frescos sejam pereciveis, a
sua degradacao sera tanto maior quanto menor for o cuidado na sua manipulacao,
ndo devendo por isso ser aplicada as mesmas praticas de manipulagdo para um
peixe como uma dourada ou um pargo, como para uma faneca ou sardi




Um dos fatores externos mais determinantes no processo de alteracdao do
pescado apos captura é a temperatura do meio.

Verificando-se uma degradacdo mais rapida quando o pescado é mantido a
temperatura ambiente sem refrigeracdo ou quando é interrompida a cadeia de
frio, ainda que por pouco tempo.

Assim, quanto mais elevada for a temperatura ambiente verifica-se que mais
intensa é a atividade enzimatica e bacteriana o que acelera o seu processo de
degradacdo e diminui o seu periodo de conservacdo util (Tabela 3) que pode
passar de 5 a 6 dias, se mantido em temperaturas proximas de 0° C, para apenas
1 dia, se mantido a temperatura ambiente.

Contudo, e uma vez que, mesmo a temperaturas mais baixas, as bactérias e
enzimas continuam a atuar, € muito importante arrefecer o pescado logo que
possivel para temperaturas préximas do gelo fundente (0 °C), tendo o cuidado
datemperatura nao descer abaixo de 0°C pois o pescado pode comecar a congelar!

A uma temperatura préxima de 0 °C, o processo de degradagao nao é
impedido mas é muito retardado, permitindo manter as caracteristicas de
frescura e a qualidade do pescado por mais tempo.

Em algumas espécies, como os atuns e, em menor grau na cavala, sarda,
sardinha e biqueirdo, pode ocorrer a formacao de histamina se ndo forem mantidas
em gelo ap6s a captura. A histamina provoca intoxicagdes alimentares cujos
sintomas se manifestam pouco depois da ingestao do peixe contaminado, mas a
duracao da intoxicacao é de algumas horas.

Tabela 3: Efeito da temperatura ambiente na deterioracdo do pescado.

Dias de conservacao

Temp. 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
(°C)

s »y o
; yoysy
: SO VOGIGINGVGVFS

Fonte: Adaptado de Documento Técnico de Pesca, n° 331 FAO (1993).
Nota: Se quiser saber mai sulte 0 anexo IV deste manual.
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3.2. Como minimizar as alteracoes do pescado

O pescador tem um papel muito importante na manutencao da qualida-
de do pescado desde o momento da captura até ao seu consumo, pois atra-
vés de boas praticas de higiene e seguranca alimentar, adequadas ao tipo de
pescaria e a espécie capturada, o processo de degradacao do pescado pode
ser atrasado e a sua frescura e qualidade preservadas durante mais tempo.

Para tal é indispensavel que sejam tomadas a bordo todas as precaugoes
quanto ao cumprimento das boas praticas no que respeita a higiene, ao ma-
nuseamento e conservacao do pescado.

Assim, logo que o pescado chega a bordo deve ser colocado ao abrigo
de contaminacdes, calor ou vento (Fig. 3) e devidamente manuseado e con-
servado, por forma a atrasar o seu preocesso natural de degradacao.

NAO ESQUECER!

Para retardar o processo de degradacao
natural do pescado é indispensavel que:
+ 0 manuseamento tenha em conta o
tipo de embarcacao, a espécie e as
quantidades capturadas, sendo certo
que um tratamento inadequado
compromete a conservagao posterior
e a qualidade;
+ A lavagem remova sujidades e
mucosidades superficiais;
+ A higienizacao seja efetuada
periodicamente;
+ A aplicacao do frio se inicie tao cedo
quanto possivel;
+ As boas praticas de higiene das
embarcagdes, materiais e da
Fig. 3: Preservacao do pescado de tripulagao sejam sempre cumpridas.
contaminagoes, calor ou vento.







Boas praticas de higiene a bordo

4.1. Embarcacdes e materiais

A embarcacao deve dispor dos equipamentos e utensilios necessarios
para o tipo de faina a que se destina.

As areas da embarcacgao onde o pescado é manuseado e armazenado de-
vem permitir uma limpeza facil e apresentar um bom escoamento da dgua.

Os materiais e as tintas usados nos revestimentos devem ser resistentes
a corrosao, duradouros, nao toxicos, ndo transmitir cheiros ou sabores e fa-
ceis de lavar e higienizar.

MUITO IMPORTANTE!

Lavagem significa remover a sujidade com agua, escovas e detergentes
autorizados.

Higienizacao implica a utilizacdo de um desinfetante para eliminar os

microrganismos e s6 deve ser efetuada apds a lavagem.

Os detergentes e os desinfetantes a usar devem fazer parte dos produtos
legalmente autorizados para a drea alimentar e na sua utilizacao deve seguir-se as
instrucdes do fabricante relativamente ao modo de aplicagéo e as quantidades a usar.

Antes de iniciar a pesca e entre lances de pesca, todas as superficies da
embarcacdo que vao entrar em contacto com o pescado (zona de rececdo
do pescado, transportadores, mesas de escolha, caixas, etc.) devem estar
convenientemente limpas.

Todos os utensilios e equipamentos em contacto com o pescado de-
vem ser mantidos em bom estado de conservacao e devidamente lava-
dos apos cada utilizacao.




A zona habitacional da embarcacao, incluindo os beliches e as instala-
¢Oes sanitarias, devem estar limpas e secas.

A limpeza da embarcacao (Fig. 4) deve incluir a lavagem com dgua pota-
vel ou dgua do mar limpa, ndo sendo recomendada a utilizacao da agua do
porto. Periodicamente, ou sempre que se justifique, é recomendavel fazer
também a higienizacdo da embarcacao.

A agua do mar utilizada nas lavagens deve
ser retirada no sentido oposto ao da descarga de
aguas residuais, esgotos e da refrigeracdo do mo-
tor.

Para armazenar e manter o pescado arrefe-
cido e ao abrigo de contaminacbes, as embar-
cagOes devem ter um porao, tanque ou conten-
tores.

No caso destas condi¢cdes nao existirem é
Fig. 5: Dornas usadas para indispensavel dispor no convés de um espaco
a conservagao e transporte delimitado, arejado e protegido do sol, para co-
de sardinha locar as caixas com o pescado.

Em algumas pescarias, como é o caso da sardlnha tem vindo a generali-
zar-se a utlllzagao de dornas (Fig. 5) co rente, pois facilita
reservacao do pe
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saria a adicdo de gelo para o arrefecimento e conservacdo do pescado.

Os pordes da embarcacao devem ser devidamente isolados por forma a
impedir a entrada de calor proveniente da casa das maquinas ou do exterior.

As caixas para acondicionar o pescado devem ser de plastico de qualidade
alimentar e perfuradas (Fig. 6) para permitir a saida da dgua de fusdo do gelo

Fig. 6: Caixa
de plastico

de qualidade
alimentar para

acondicionamento
pescado.

As caixas vazias devem ser lavadas e, sempre que necessdrio,
higienizadas. Além disso, devem estar empilhadas e encaixadas num lugar
seco e limpo, onde ndo possam ser contaminadas por combustivel, 6leo,
massas lubrificantes ou agua do porao, entre outros.

Os contentores de gelo (Fig.9) e de agua doce devem ser limpos
regularmente, permitir uma facil higienizacdo e estar devidamente
protegidos de potenciais contaminagoes.

Os contentores para o lixo e residuos tém que ser de facil higienizacao e
colocados num espaco apropriado afastado da zona de laboracdo do pescado.

Os utensilios e os produtos de limpeza devem estar arrumados em
armarios proprios. E indispensavel evitar que os produtos de limpeza
contaminem a dgua ou o pescado.

Os aventais, impermeaveis e botas bem como oV
devem estar arrumados em armarios pr




A presenca de animais a bordo, tais como ratos, insetos, aves e outros
pode causar contaminacdo do pescado pelo que é indispensavel efetuar,
regularmente, o controlo de pragas.

NAO ESQUECER!

A embarcacao (Fig.7) deve dispor dos equipamentos e
utensilios necessarios para o tipo de faina a que se destina.

O convés, o porao e todas as areas em contacto com o
pescado devem ser de materiais lisos, faceis de limpar e
resistentes a corrosao. Fig. 7: Embarcacéo

As tintas e os materiais de revestimento que de pesca
possam estar em contacto com o pescado devem

ser resistentes, ndo toxicos e ndo transmitir cheiros e

sabores anormais.

A agua do mar utilizada para lavar o pescado deve ser
limpa.

4.2, Artes, equipamentos e utensilios

As artes de pesca, os bicheiros e outros equipamentos e utensilios
devem ser mantidos limpos e em bom estado de conservacao para evitar
danificar e contaminar o pescado.

Os equipamentos e utensilios usados no manuseamento do pescado,
devem ser proprios para contactar com os alimentos e, para além da
lavagem, devem ser regularmente higienizados.




4.3. Tripulacao

A tripulacao deve estar bem informada sobre a importancia da higiene
na manipulacdo do pescado, sendo indispensavel cumprir regras de higiene
pessoal, nomeadamente:

« O vestuario deve estar limpo (Fig. 8).

« As maos devem estar sem feridas infetadas. As feridas nao infetadas
devem estar protegidas com pensos, luvas ou dedeiras.

+ Nao tossir ou espirrar para cima do pescado.

« Nao fumar ou comer na zona de manuseamento e conservacdo do pes-
cado.

Fig. 8: A importancia da higiene da tripulagao.

Todos os tripulantes devem ter formacdo em Higiene e Seguranca Ali-
mentar.

Se algum tripulante apresentar feridas infetadas, infecées cutaneas,
inflamacgodes ou diarreia nao deve manusear o pescado.







A importancia do gelo a bordo

A aplicacdo de gelo é o pro-
cesso mais facil para arrefecer e
conservar o pescado. O arrefe-
cimento do pescado retarda os
processos responsaveis pela sua
degradacdao, ao mesmo tempo
que permite manté-lo humido,
brilhante e impede a sua desi-
dratacéo.

Fig. 9: Contentor de armazenamento de gelo

A 4gua de fusao do gelo tem
também a vantagem de lavar o
pescado e arrastar consigo algumas das bactérias que se vdao desenvolven-
do na sua superficie.

No caso do pescado chegar vivo a bordo, a aplicacdo do gelo também

tem a vantagem de provocar a sua morte por arrefecimento.

Principais caracteristicas do gelo:
« Arrefece o pescado muito rapidamente;

« E barato e néo introduz no pescado nenhum produto estranho pois trata-se de 4gua
no estado solido;

« Mantém o pescado a uma temperatura constante préxima de 0 °C.

O gelo utilizado para arrefecer o pescado deve ser produzido em condi-
¢oes higiénicas a partir de dgua potavel ou d4gua do mar limpa.

5.1. Tipos de gelo

O gelo a aplicar no pescado pode ser de varios tipos:

Gelo triturado - obtido a partir da fr



moinhos apropriados. E o gelo mais barato mas os fragmentos podem
apresentar tamanho muito irregular e arestas cortantes que podem da-
nificar o pescado.

Gelo em escamas - permite um arrefecimento mais rdpido e nao danifica
o pescado (Fig.11).

Gelo em placas - confere ao pescado muito brilho sem o descorar. As
laminas de gelo sdo muito finas e ndo danificam o pescado.

Gelo em tubo - constituido por pedacos de gelo cortados de um longo
tubo de gelo. Permite igualmente um rapido arrefecimento do pescado
e ndo apresenta arestas cortantes, mas pode causar marcas.

5.2 Cuidados a ter com o gelo a bordo

O gelo, se nao estiver disponivel no cais, deve ser transportado para a
embarcacao em veiculos cobertos e, de preferéncia, com isolamento térmi-
co.

A bordo, o gelo deve ser ar-
mazenado num depodsito ou
contentor isolado, limpo, com
drenagem e coberto ou armaze-
nado por baixo do convés ou no
porao.

Deve-se evitar que o gelo
seja contaminado por animais,
pela tripulacdo, com produtos
quimicos, vidros ou outros ma-
teriais.

Fig. 10: Gelo em escama




Os contentores para armazenar o gelo e as pas utilizadas para o distri-
buir devem ser limpos regularmente.

No caso de existirem pordes refrigerados, a temperatura deve ser regu-
lada para valores entre 0 e 4 °C antes de armazenar o pescado. Se a tempera-
tura for inferior a 0 °C pode ocorrer a congelagao parcial do pescado.

Se os pordes nao forem refrigerados, é necessario dispor de uma quan-
tidade de gelo suficiente para compensar a entrada de calor nos porées e
manter sempre baixa a temperatura durante a viagem.

O gelo que tenha sido contaminado deve ser eliminado e a drea onde
esteve armazenado deve ser limpa para evitar o aumento da carga bacteria-
na do pescado.







Boas praticas de manuseamento
e conservacao do pescado a bordo

Em virtude da rapidez da deterioracdo do pescado é indispensavel ter
em conta o tipo de arte usada na pescaria e seguir boas praticas de manuse-
amento e conservacao logo ap6s a captura.

Nos arrastdes, o tempo de arrasto ndao deve ser muito prolongado para
nao esmagar o pescado nem lhe causar perda de qualidade.

As redes de emalhar e o palangre nao devem permanecer demasiado
tempo a pescar para evitar a deterioracao do pescado ou que seja comido
por predadores.

Quando as artes de pesca sao aladas para bordo com o pescado e quan-
do este é retirado da rede ou dos anzéis, deve-se evitar esmaga-lo, fazer-lhe
golpes ou provocar quaisquer danos que contribuam para a perda de quali-
dade e desvalorizacao comercial.

6.1. Separacao, lavagem e acondicionamento do pescado

Ap6s cada lance de captura, o pescado deve
ser separado por espécies e tamanhos. Nesta
triagem deve-se separar os residuos, bem como
o pescado danificado (Fig.11).

Os polvos, as lulas, os chocos e outros cefa-
I6podes devem ser acondicionados em caixas
separadas para evitar que a tinta manche outro
pescado.

Depois de separado, o pescado deve ser la-
vado com agua do mar limpa e acondicionado
em diferentes caixas com gelo, de acordo com
a sua espécie ou tamanho.

Fig. 11: Separagdo do
pescado por espécies e
tamanhos



A manipulacao do pescado deve ser cuidadosa. A utilizagcao de bicheiro
ou de qualquer outro instrumento agugado sé deve ser aplicado na cabeca
de modo a nao danificar o corpo do peixe.

O peixe que for eviscerado deve ser bem lavado para eliminar os restos
de visceras, sangue e outros residuos que possam estar presentes.

O peixe eviscerado deve ser colocado nas caixas com a barriga virada
para baixo (para impedir a acumulacdo da dgua de fusao do gelo na cavi-
dade abdominal). Os figados e as ovas destinados ao consumo humano
devem ser separados, devidamente acondicionados e armazenados em re-
frigerado.

Os restos de peixe considerados desperdicios sdo classificados como
subprodutos de categoria M3 e devem ser armazenados a bordo em reci-
pientes préprios, de modo a ndo entrarem em contacto com o peixe lava-
do. Em terra, estes subprodutos devem ser conduzidos para as Unidades de
Transformacao de Subprodutos (UTS) e acompanhados da respetiva guia
(modelo 376/DGAV).

NAO ESQUECER!
« Eindispensavel separar o pescado danificado;

« Selecionar o pescado por espécies e tamanhos e nao os misturar;
» Rejeitar as espécies consideradas venenosas;

« Lavar bem o pescado eviscerado e evitar que as visceras entrem em
contacto com o pescado limpo;

+ Acondicionar as visceras em recipientes proprios;
» Nao pisar nem o pescado nem as caixas;
« Utilizar os bicheiros com cuidado.




6.2. Arrefecimento e manutencao da cadeia de frio do
pescado

Tao cedo quanto possivel, o pescado deve ser acondicionado e bem
distribuido nas caixas ou dornas com gelo abundante para permitir um
arrefecimento rapido e assim manter as caracteristicas de frescura do pes-
cado.

No acondicionamento em caixas deve-se colocar primeiro uma camada
de gelo no fundo da caixa, distribuir bem o pescado e colocar outra camada
de gelo por cima do pescado. A Ultima camada de gelo ndo deve ficar acima
do bordo da caixa para que o pescado nédo seja esmagado quando as caixas
forem empilhadas.

A quantidade de gelo a utilizar deve ser suficiente para arrefecer e man-
ter a temperatura do pescado a uma temperatura entre 0 e 3°C.

Na tabela 4 apresentam-se as quantidades de gelo estimadas para arre-
fecer o pescado até 0 °C em funcédo da sua temperatura inicial.

Tabela 4: Quantidade de gelo necessaria para arrefecer 10 kg de pescado até 0 °C.

Temperatura inicial Quantidade de gelo
do pescado (°C) a utilizar (kg)

20 2,2

No célculo da quantidade de gelo a utilizar é necessario ter t
conta a fusao do gelo devido ao calor exterior, que o
namento como no transporte de pesca



Deste modo, para manter o pescado sempre refrigerado é recomenda-
vel ir repondo o gelo sempre que necessario e ter em conta a temperatura
ambiente (Fig. 12).

Fig. 12: Relagdo
gelo / pescado a utilizar
consoante a época

do ano.

OUTRAS EPOCAS:
até 1 kg gelo/2 kg peixe

Na pesca de arrasto didrio recomenda-se, por cada caixa de 12 kg de
pescado mantido no porao e refrigerado, entre 2 a 3° C, a utilizacdo de 2kg
de gelo, Tkg no fundo da caixa e 1kg por cima do peixe.

No caso do pescado se manter 2 ou 3 dias a bordo a pratica aconselha o
uso de 4,5 kg de gelo por cada caixa de 12 kg de pescado mantido no porao e
refrigerado, distribuindo 2 kg no fundo e 2,5 kg de gelo por cima do pescado.

No entanto a prética e experiéncia da tripulacao sao indispensaveis para me-
Ihor ajustarem as quantidades de gelo a utilizar em cada uma destas situacdes.

A utilizacdo de uma folha de plastico de qualidade alimentar e perfura-
da, colocada entre o peixe e o gelo, é também recomendada como processo
de manter a cadeia do frio, uma vez que permite igualmente o escoamento
da dgua resultante da fusao do gelo.

As caixas com o pescado e o gelo devem ser armazenadas em camaras
frigorificas ou em pordes isolados termicamente.

O pescado capturado num lance deve ser manuseado e estivado antes do
lance seguinte. Esta pratica permite garantir uma boa higiene e um correto




Todas as operagdes de manuseamento do
pescado, tais como a separacao por espécies e
tamanhos, a arrumacao nas caixas e a mistura
com gelo, devem ser executadas com cuidado,
evitando danifica-lo e devaloriza-lo comercial-
mente.

A utilizacdo de dornas ou contentores tem
vindo a generalizar-se sobretudo na pesca da
sardinha por facilitar o arrefecimento e o de-
sembarque. Porém, é igualmente necessdria a
utilizacdo de gelo para arrefecer o peixe.

Fig. 13: Pescaria de sardinha

6.3. Manuseamento e conservacao de crustaceos

Os crustaceos, particularmente camardes, gamba e lagostim, exigem
cuidados especiais porque, além de se degradarem rapidamente, podem
também escurecer por um processo conhecido por melanose (Fig.14).
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Fig. 14: Aspeto de gamba sem melanose (a esquerda) e de gamba com melanose
(a direita).




Os pigmentos responsdveis pela melanose ndo apresentam problemas
para a saude, mas desvalorizam consideravelmente os crustaceos.

Para evitar este escurecimento é indispensavel que o manuseamento
dos crustaceos seja o mais rapido possivel, evitando a exposicdo ao sol e ao
vento.

As boas praticas recomendam que os crustaceos, depois de bem lava-

dos, sejam tratados com agentes antimelandsicos (Fig. 15), acondicionados
em caixas e bem cobertos com gelo.
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Um agente antimelanésico muito usado é o metabissulfito de potéssio
que pode ser aplicado em solu¢des com uma concentracao de 10 g por litro.
Neste caso, 0s crustaceos sao imersos nesta solucao durante 2-3 min e cada
litro de solucdo pode ser usado para tratar 6 a 8 kg de crustaceos.

Na Unido Europeia esta autorizada a aplicacdo, entre outros, dos seguin-
tes agentes antimelanésicos:

AGENTES ANTIMELANOSICOS
Sulfito de sodio
Hidrogenosulfito de sédio

Metabissulfito de sodio
Metabisulfito de potassio
4-Hexilresorcinol







Desembarque do pescado

Ap6s a chegada da embarcacao ao porto de pesca, o desembarque do
pescado deve ser realizado o mais rapidamente possivel.

No desembarque deve-se ter o cuidado de utilizar equipamentos ou
processos que nao danifiquem ou reduzam o valor comercial do pescado.

Nesta operacdo deve-se garantirigualmente as boas praticas de higiene,
manuseamento e conservacao de modo a evitar contaminacdes e a manter
a cadeia de frio.

Fig. 16: Desembarque







Cuidados especiais a ter com algumas espécies

A grande maioria das espécies capturadas nas dguas portuguesas nao
apresenta qualquer problema para a salde do consumidor. No entanto,
algumas espécies merecem particular atencao por serem venenosas, apre-
sentarem histamina, conterem biotoxinas ou contaminantes quimicos ou
ainda serem provenientes de zonas nao salubres.

Os moluscos bivalves podem também constituir um perigo para o con-
sumidor se forem provenientes de zonas nao salubres / ndo autorizadas ou
portadores de biotoxinas marinhas.

Deste modo, na pesca destas espécies, deve ter-se em consideracao
a informacao disponibilizada pelas autoridades oficiais, no que respeita a
classificacdo das zonas de captura e as zonas que estejam temporariamente
interditadas.

Toxinas

Histamina
O teor maximo normalmente permitido é inferior a 100 mg/kg.

Biotoxinas

Os moluscos bivalves podem acumular biotoxinas provenientes de mi-
croalgas toéxicas que, em certas condi¢des oceanograficas, atingem con-
centragdes muito elevadas. As biotoxinas que mais frequentemente tém
sido detetadas nos bivalves em Portugal podem provocar no Homem
intoxicacdes diarreicas (DSP), amnésicas (ASP) ou paralisantes (PSP). Os
limites maximos estabelecidos para as concentracdes destas biotoxinas
nos bivalves sdao as seguintes:

Biotoxinas que provocam intoxicacgao diarreica (DSP) - 160 microgramas/kg
Biotoxinas que provocam intoxicacdo amnésica (ASP) - 20 miligramas/kg
Biotoxinas paralisantes (PSP) - 800 microgramas/kg




Contaminantes quimicos
Acido benzdico e benzoatos

Relativamente ao acido benzdico (E210) e aos benzoatos de sddio
(E211), potassio (E212) e célcio (E213), o Regulamento (UE) 2015/647 de
24 de Abril refere que a aplicacdo destes compostos é permitida apenas
em camarao cozido das espécies Crangon crangon e Crangon vulgatris.
Estes produtos nao sao antimelandésicos.




Boas praticas ambientais

O pescador deve contribuir para a sustentabilidade dos recursos pes-
queiros e preservagao do meio ambiente.

Assim, na sua pratica deve:

- Respeitar os tamanhos minimos de captura (anexo lll) das diferentes
espécies, exigidos por lei;

« Ter em consideracao a necessidade de limitar ao maximo as rejeicoes
ao mar;

« Nao deitar ao mar substancias que possam interferir na pesca ou nos
recursos pesqueiros, tais como: 6leos, plasticos, residuos, etc;

« Fazer a separacao a bordo do vidro, plastico, papel, residuos domésti-
cos, visceras e acondiciona-los em recipientes distintos e devidamente
identificados (Fig. 17);

« Acompanhar os produtos téxicos com a respetiva ficha de seguranca
e nunca lancar ao mar as embalagens vazias. As embalagens devem
ser guardadas a bordo até poderem ter o seu devido destino em terra;

« Utilizar um meio de aspiracdo para retirar as aguas sanitarias das em-
barcacoes;

- Explorar os recursos de uma forma
biolégica e ecologicamente sus-
tentavel.

Fig. 17: Separacéo a bordo do vidro,
plastico, papel e residuos.






Rastreabilidade

A rastreabilidade é uma exigéncia fundamental de todos os sistemas de
gestdo da qualidade e deve ser assegurada em todas as fases da producéo,
transformacao e distribuicdo do pescado por forma a “tracar o caminho do
produto’, identificando sempre todos os operadores intervenientes. Esta in-
formacao deverd, sempre que solicitada, ser facultada as autoridades com-
petentes.

Os procedimentos que permitem seguir e localizar os produtos, desde
a sua origem até ao consumidor final, ao longo da cadeia de comerciali-
zacdo, exigem que o produto esteja devidamente identificado, por forma
a facilitar a sua rastreabilidade, através de documentacao ou informacéo
cabal de acordo com os requisitos pertinentes de disposicdes mais espe-
cificas.

Deste modo, na guia do pescado / fatura que é emitida pela Lota, cons-
tam os seguintes elementos:

« Identificacdao da espécie (nome comercial e cientifico);
« Grau de frescura;

« Tamanho quando exigivel;

 Peso;

« Identificacao da Embarcacao e do Armador;

« Local de captura (zona e sub-zona);

« Arte de pesca

« Identificacdo da lote;

« Identificacdo da Lota;

« Identificacao do Comprador.



Assim, o Projeto CCL - Comprovativo de Compra em Lota -, contribui
para a identificacao do pescado das lotas portuguesas junto do consumidor
final.

O pescado com etiqueta CCL é um produto proveniente de embarca-
¢Oes nacionais a operar na costa portuguesa e controlado desde a sua ori-
gem, indicando a arte de pesca utilizada e a zona e subzona de captura.

Desta forma, a etiqueta CCL (Fig.18), introduz informacéo acrescida jun-
to do consumidor final, contribuindo para uma compra mais responsavel.

METODO DE PRODUGAO  ARTE DE PESCA

@ CAPTURADO NO MAR REDES:
@ CarturaDO EMAGUADOCE @ DEARRASTAR

. ENVOLVENTES-ARRASTANTES
ZONA DE CAPTURA

@ ATLANTICO NORDESTE

[ J
PESCADO FRESCO SUBZONA DE CAPTURA @ ANZOIS E APARELHOS DE ANZOL

LOTA
PENICHE

pm— Fe T —
CAVALA

o SCcomber colias

E da Lota. E de Confianca.

@ DE EMALHAR E SEMELHANTES

 DE CERCAR E DE SACADA

& AGUAS PORTUGUESAS @ DRAGAS

o BN oo avmouus

Fig. 18: Nova Etiqueta CCL para
identificacao do pescado

A primeira venda de todo o pescado fresco é obrigatoriamente
realizada em lota pelo sistema de leildao, sem prejuizo
do disposto nos artigos 7° e 8°
do Decreto-Lei n° 81/2005, de 20 de abril.

—————




ANEXOS

Anexo [: Tabelas de categorias de frescura para diferentes grupos
de espécies (adaptado do Regulamento n° 2406/96)

Categorias de frescura de peixes brancos
Exemplos: Azevia, cantarilho, faneca, linguado, peixes-espada, pescada, tamboril

Critérios
Peixes brancos Categoria de frescura
EXTRA A B
Pele Pigmentacdo viva e Pigmentacdo viva, mas  Pigmentacao baca e em
irisada (exceto para sem brilho vias de descoloracao

os cantarilhos) ou
opalescente; sem

descoloragao
Muco cutaneo Aquoso, transparente Ligeiramente turvo Leitoso
Olho Convexo (abaulado); Convexo e ligeiramente  Chato; cornea
pupila negra e viva; encovado; pupilanegrae  opalescente; pupila opaca
cdrnea transparente baca; crnea ligeiramente
opalescente
Guelras Cor viva; sem muco Cor menos viva; muco (astanhas/cinzentas em
transparente descoloragdo; muco opaco
€ espesso
Cheiro das guelraseda  Algas marinhas Auséncia de cheiro a algas Fermentado; ligeiramente
cavidade abdominal marinhas; cheiro neutro  acre

Categorias de frescura de cefalépodes
Exemplos: Chocos, lulas, polvos

Critérios
Cefalépodes Categoria de frescura
EXTRA A B
Aspeto Pigmentacdo viva; pele  Pigmentacdo baca; pele  Descorada; pele
aderente a carne aderente a carne facilmente separada da
carne
Bracos Resistentes ao arranque  Resistentes ao arranque  Mais faceis de arrancar

Cheiro Fresco; algas marinhas Fraco ou nulo Cheiro a tinta




Peixes azuis

Pele

Muco cutaneo

Opérculos

Olho

Guelras

Cheiro das guelras

Categorias de frescura de peixes azuis
Exemplos: Atuns, biqueirdo, carapau, cavala, sarda, sardinha

Categoria de frescura

EXTRA
Pigmentacao viva, cores
vivas, brilhantes, irisadas
Aquoso, transparente

Prateados

Convexo, abaulado; pupila
preta azulada viva

Vermelhas vivas a
purpuras por todo o lado;
sem muco

Algas marinhas frescas;
picante; iodado

Critérios

A

Pouco brilhante; cores
mais bagas
Ligeiramente turvo

Prateados, ligeiramente
tingidos de vermelho ou
de castanho

Convexo e ligeiramente
encovado; pupila escura;
cOrnea ligeiramente
opalescente

Cor menos viva; mais
pdlida nos bordos; muco
transparente

Auséncia de cheiro a algas
marinhas; cheiro neutro

B
Baca, sem brilho, cores
deslavadas; pele plissada
Leitoso

Escurecimento e manchas
sanguineas extensas

Chato; pupila enevoada;
manchas sanguineas a
volta do olho

Descoradas; muco opaco

Cheiro a rango, um pouco
sulfuroso ou a fruta podre

Pele

Aspecto

Abdomen

Categorias de frescura de raias
Exemplos: Raias

EXTRA

Pigmentacdo viva e
brilhante; muco aquoso

Bordo das barbatanas
translicido e encurvado
Branco e brilhante, com
um bordo arroxeado a
volta das barbatanas

Critérios

A

Pigmentacao brilhante;
muco aquoso

Barbatanas duras

Branco e brilhante, com
zonas encarnadas a volta
das barbatanas apenas
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Categoria de frescura

Pigmentacao baca e em
vias de descoloragdo;
muco opaco

Mole

Branco e bago, com
NUMerosas Zonas
encarnadas ou amarelas




Categorias de frescura de esqualos
Exemplos: Cagao, pata-roxa, tubardes

Critérios
Esqualos Categoria de frescura
EXTRA A B
0Olho Convexo, muito brilhante; De convexo e Chato, bago
pupilas pequenas ligeiramente encovado;
perda de brilho, pupilas
ovais
Aspecto Em rigidez cadavéricaou  Estadio de rigidez Algum muco na boca e
parcialmente; presenca ultrapassado; auséncia  nas aberturas das guelras;
de um pouco de muco de muco na pele mandibula ligeiramente
claro na pele (especialmente naboca  achatada
e nas aberturas das
guelras)
Cheiro A algas marinhas Sem cheiro ou cheiro Cheiro a amoniaco, acre

muito ligeiro a rango mas
nao a amoniaco




Camaroes

Categoria de frescura

EXTRA

Critérios

Categorias de frescura de camaroes e lagostins

Caracteristicas minimas Superficie da casca: himida e brilhante; As mesmas que para a categoria Extra
sem cheiro anormal; sem areia, muco

Aspecto

Cheiro

ou outros corpos estranhos

Nitido cor-de-rosa avermelhado; parte
peitoral da casca predominantemente

clara

Fresco; a algas marinhas; ligeiramente

adocicado

Do cor-de-rosa avermelhado
ligeiramente deslavado ao encarnado

azulado; parte peitoral da casca
predominantemente clara, a tender
para o cinzento

marinhas

Acido; auséncia de cheiro a algas

Lagostins

Carapaca

Olhos e guelras

Cheiro

Carne (cauda)

Categoria de frescura

EXTRA

Da cor-de-rosa eshatida
ou da cor-de-rosa ao
vermelho-laranja

0lhos negros e brilhantes;
guelras cor-de-rosa

(aracteristico dos
crustaceos doces

Transparente, de cor azul
a tender para o branco

Critérios

A

Da cor-de-rosa eshatida
ou rosa ao vermelho-
laranja; sem manchas
negras

Olhos bagos e cinzentos
escuros; guelras
acinzentadas

Perda de cheiro
caracteristico dos
crustaceos; sem cheiro a
amoniaco

Ja sem transparéncia,
mas ndo descorada

Ligeira descoloragdo;
algumas manchas
negras e cor acinzentada,
principalmente na
(arapaca e entre os
segmentos da cauda
Guelras cinzentas escuras
ou cor esverdeada na
superficie dorsal da
carapaca

Ligeiramente acre

Opaca e de aspeto bao
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Anexo ll: Regulamentacio europeia e legislagio nacional

Regulamentacao europeia e legislagao nacional

Ambito Diploma Aplicagao
Agua potavel Decreto-lei n.° 306/2007, de 27 de  Estabelece o regime da qualidade da dgua
agosto de 2007 destinada ao consumo humano

Codex alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rev.4-20031 (ddigo de préticas internacionais
recomendadas e Principios gerais de higiene
alimentar

Contaminantes Regulamento (CE) n° 565/2008 da  Altera o Regulamento (CE) n° 1881/2006
Comissao, de 18 de junho de 2008  que fixa os teores maximos de certos
contaminantes presentes nos géneros
alimenticios no que respeita ao
estabelecimento de um teor maximo para as
dioxinas e os PCB no figado de peixe.

Controlo Oficial Regulamento (CE) n° 853/2004 do  Estabelece regras especificas de higiene
Parlamento Europeu e do Conselho, aplicéveis aos géneros alimenticios de origem
de 29 de abril de 2004 animal

Regulamento (CE) n° 882/2004 do  Relativo aos controlos oficiais realizados

Parlamento Europeu e do Conselho, para assequrar a verificacdo do cumprimento

de 29 de abril de 2004 da legislacdo relativa aos alimentos para
animais e aos géneros alimenticios e das
normas relativas a sadde e ao bem-estar dos
animais.

Critérios Fisicoquimicos  Regulamento (CE) n°453/2010do  Relativo ao registo, avaliacao, autorizacdo e
Parlamento Europeu e do Conselho, restricao de substancias quimicas
de 20 maio de 2010

Critérios Microbioldgicos Regulamento (CE) n° 1441/2007  Relativo a critérios microbioldgicos aplicaveis
da Comissao, de 5 de dezembro a0s géneros alimenticios

de 2007
Materiais em contacto ~ Regulamento (CE) n° 2023/2006  Relativo as boas praticas de fabrico de
com alimentos da Comissao, de 22 de dezembro  materiais e objectos destinados a entrar em

de 2006 contacto com os alimentos.




Regulamentacdo europeia e legislagao nacional (cont.)

Ambito
Materiais em contacto
com alimentos

Produtos Quimicos

Rastreabilidade

Subprodutos

Avaliacéo da frescura
dos produtos da pesca

Aditivos alimentares
permitidos

Histamina

Diploma

Regulamento (CE) n° 2015/174

da Comissao, de 05 de fevereiro

de 2015

Regulamento (CE) n° 1272/2008
do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 16 dezembro de 2008

Decreto-Lei n° 243/2003, de 7 de
outubro

Regulamento (UE) n° 294/2013 da
Comissdo, de 14 de maro de 2013

Regulamento (CE) N° 2406/96 do
Conselho, de 26 de novembro de
1996

Regulamento (UE) N° 1129/2011
da Comissao, de 11 de novembro
de 2011

Regulamento (UE) N° 1019/2013
da Comissao, de 23 de outubro
de 2013

Aplicacao

Relativo aos materiais e objectos de matéria
plastica destinados a entrar em contacto com
os alimentos.

Relativo ao registo, avaliacdo, autorizacao e
restricao dos produtos quimicos

Estabelece o regime de rastreabilidade e de
controlo das exigéncias de informacao ao
consumidor na venda a retalho dos produtos
da pesca e da aquicultura

Define regras sanitdrias relativas a
subprodutos animais e produtos derivados
nao destinados ao consumo humano

Define normas comuns de comercializacao
para certos produtos da pesca

Define lista de aditivos alimentares
permitidos

Refere-se a histamina em produtos da pesca




Anexo lll: Tamanhos minimos de captura (Suscetiveis de atualizacdes regulares)

De acordo com o Regulamento (CE) n° 850/98, de 30 de marco, Portaria n° 27/2001, de 15 de janeiro,

Portarias n° 402/2002, de 18 de abril, n° 1266/2004, de 1 de outubro e n° 82/2001, de 22 de fevereiro.

Tamanho minimo

Nome da Espécie ¢ B

Areeiros 200 mm
(Lepidorhombus spp.)

Azevia

(Microchirus azevia) Lot
Badejo

(Merlangius merlangus) T
Besugo

(Pagellus acarne) Ut
Biqueirao 120 mm
(Engraulis encrasicolus)

Carapau 150 mm (a)
(Trachurus trachurus)

Carapau-negrao

(Trachurus picturatus) UL LRE)
Cavala 200 mm

(Scomber colias)




Nome da Espécie

Tamanho minimo

Imagem

de captura
Congro / Safio 580 mm
(Conger conger)
Corvina-legitima 420 mm
(Argyrosomus regius)
Dourada 190 mm
(Sparus aurata)
Espadarte 1250 mm / 25 kg (b)
(Xiphias gladius)
Faneca 170 mm
(Trisopterus luscus)
Goraz 250 mm
(Pagellus bogaraveo)
Lampreia 350 mm
(Petromyzon marinus)
Lingua 150 mm
(Dicologlossa cuneata)
Linguados 240 mm
(Solea spp.)
Pargo-legitimo 200 mm

(Pagrus pagrus)

Pescada-branca
(Merluccius merluccius)



Nome da Espécie Tamanho minimo

de captura
Pregado 300 mm
(Scophthalmus maximus)
Raias 520 mm
(Raja e Leucoraja spp.)
Robalo-legitimo 360 mm
(Dicentrarchus labrax)
Rodovalho (Scophthalmus 300 mm
rhombus)
Salema 180 mm
(Sarpa salpa)
Salmonete 180 mm
(Mullus surmuletus)
Sardinha 110 mm
(Sardina pilchardus)
Sargos 150 mm
(Diplodus spp.)
Savel 300 mm
(Alosa alosa)
Solha-legitima 270 mm
(Pleuronectes platessa)
Tainha-garrento 200 mm

(Liza aurata)




Crustaceos
Camarao [30] mm (c)
(Palaemon serratus)
l\\_
Carabineiro 941291 mm ()

(Aristaeopsis edwardsiana)

Gamba-branca 94 [24] mm (c)
(Parapenaeus longirostris)

Lagosta [95] mm (c)
(Palinurus elephas)

Lagostim 70 [20] mm ()
(Nephraps norvegicus) (caudas — 37 mm)
Lavagante [85]1 mm (c)
(Homarus gammarus)

Navalheiras 50 mm
(Necora puber

e Liocarcinus spp.)




Moluscos

Améijoa-branca 25 mm
(Spisula solida)

Berbigéo 25 mm
(Cerastoderma edule)

Longueirdes 100 mm
(Ensis spp.)

Buzio 50 mm
(Hexaplex trunculus)

Choco 100 mm
(Sepia officinalis)

Lula 100 mm
(Loligo vulgaris)

Polvo-vulgar 0,750kg

(Octopus vulgaris)




Anexo 1V: Evolucio das principais alteraces no pescado
conservado em gelo (adaptado de Publicagées Avulsas do IPIMAR, Ne 15, 2007)

Sardinha (Sardina pilchardus)

12 horas

em gelo

A Pele: Pigmentada iridiscente, brilhante
B Olhos: Limpidos, circulares e convexos
C Branquias: Cor vermelha escura

S "‘i"."’ C Branquias: Cor acastanhada




Carapau (Trachurus trachurus)

12 horas

em gelo

A Pele: iridiscente, brilhante
B Olhos: Pretos azulados, vivos e convexos
C Branquias: Cor vermelha purpura

A Pele: Baga e ligeiramente amarelada
B Olhos: Cinzentos leitosos e cdncavos
C Branquias: Cor acastanhada descorada




Peixe-espada-preto (Aphanopus carbo)

A

) T T ——

12 horas

em gelo

A Pele: Lisa e preta com reflexos iridiscentes

B Olhos: Vitreos, transparentes e convexos
C Branquias: Cor vermelha viva

A Pele: Parcialmente plissada e preta
B Olhos: Acinzentados, enevoados e encovados
C Branquias: Cor acastanhada acizentada




Pescada (Merluccius merluccius)

12 horas

em gelo

A Pele: Cinzenta, brilhante
B Olhos: Transparentes, negros e planos
C Branquias: Cor vermelha brilhante

em gelo

4| A Pele: Cinzenta, descorada

xﬁ% B Olhos: Opacos, cinzentos esbranquicados e

H—

—a afundados
“| CBranquias: Cor vermelha acastanhada




Polvo (Octopus vulgaris)

12 horas

em gelo

A Pele: Muito brilhante, cores intensas e nitidas,
branca nas zonas mais claras
B Olhos: Cérnea tranlucida, pupila negra e
brilhante
C Branquias: Branca ou amarelada, muco
tranparente

A Pele: Pouco brilhante ou baca, cores esbatidas,
manchas laranja/castanhas, cor geral mais
alaranjada, rosada nas zonas mais claras do corpo

B Olhos: Olhos: Cérnea opalescente, pupila




Este trabalho foi elaborado e financiado no ambito do projeto DRAP-LVT-31-
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