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NOME COMERCIAL 
AMÊIJOA-BRANCA 

(Solid surf clam) 

 
 

NOME CIENTÍFICO Spisula solida 

CLASSIFICAÇÃO 

Filo Mollusca 

Classe Bivalvia 

Ordem Venerida 

Família Mactridae 

  

DESCRIÇÃO DO PRODUTO 

Habita em fundos de areia e/ou lodo, em pequenas profundidades da zona costeira e das lagoas litorais. Pode 

alcançar até 4 cm de comprimento. Apresenta uma concha sólida, opaca e de forma elíptica. Fase externa: valvas 

providas de estrias concêntricas muito finas, e de 3 ou mais rugas de crescimento profundas e nítidas. Com 

ligamento externo curto e pouco saliente, sendo o interno de forma triangular e bem desenvolvido. Fase interna: 

valvas têm impressão do músculo adutor posterior mais arredondada; seios paleais pouco profundos, elípticos e 

linha ventral afastada da linha paleal; margens internas das valvas lisas, sem caneluras. Coloração branca-amarelada. 

TAMANHO MÍNIMO DE CAPTURA 2,5 cm 

ORIGEM Atlântico Nordeste (Zona FAO 27) 

MÉTODO DE CAPTURA Arrasto de fundo, dragas e à mão 

MODO DE APRESENTAÇÃO Vivo e inteiro 

ACONDICIONAMENTO Dornas ou em material de plástico 

CONSERVAÇÃO 0 – 4°C  

UTILIZAÇÃO PREVISTA Cozinhado 

CRITÉRIOS MICROBIOLÓGICOS OU QUÍMICOS 

(quando aplicáveis) 

Critérios microbiológicos: Reg. (CE) n.º 2073/2005 e alterações 

(Reg. (CE) n.º 1441/2007) 

Critérios químicos: Reg. (CE) n.º 1881/2006 

ROTULAGEM 
Informação constante na fatura: espécie, peso, grau de frescura, 

tamanho, modo de apresentação. 

PÚBLICO-ALVO 
População geral com exceção de indivíduos com alergia ou 

intolerância a moluscos. 

OBSERVAÇÕES 
Verificar interdições de captura por contaminação biológica ou 

química no site do IPMA. 

Fonte: World Register of Marine Species (WoRMS), Guia para Identificação do Pescado de Portugal – INIP, Ictioterm, DGRM. 

Fonte: : www.ictioterm.es 
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