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BERBIGAO
NOME COMERCIAL
(Common edible cockle)
8 NOME CIENTIFICO Cerastoderma edule
Q .
Filo Mollusca
(@]
E . Classe Bivalvia
CLASSIFICACAO
Ordem Cardiida
Familia Cardiidae

Fonte: www.ictioterm.es

DESCRICAO DO PRODUTO

Concha quase esférica, pouco alongada no bordo posterior. Zona das marés das lagunas litorais e estuarios, em
fundos areno vasosos. Costelas estreitas e largas com lamelas transversais nitidas. Linhas de crescimento nao
marcadas. Coloracdo esbranquicada, amarelada ou cinza, com zonas mais escuras. Interior branco com manha0, de

cor castanho ou violeta na zona do musculo posterior.

TAMANHO MiNIMO DE CAPTURA 2,5cm
ORIGEM Atlantico Nordeste (Zona FAO 27)
METODO DE CAPTURA Redes de arrasto, em dragas e apanha
MODO DE APRESENTACAO Vivo e inteiro
ACONDICIONAMENTO Dornas ou em material de plastico
CONSERVACAO 0-4°C
UTILIZAGAO PREVISTA Cozinhado

Critérios microbioldgicos: Reg. (CE) n.2 2073/2005 e alterag¢des
(Reg. (CE) n.2 1441/2007) / Critérios quimicos: Reg. (CE) n.2
1881/2006

CRITERIOS MICROBIOLOGICOS OU QUIMICOS
(quando aplicaveis)

Informagdo constante na fatura: espécie, peso, grau de frescura,
ROTULAGEM =
tamanho, modo de apresentacgdo.

Populagdo geral com excegdo de individuos com alergia ou

PUBLICO-ALVO ) .
intolerancia a moluscos

~ Verificar interdi¢cdes de captura por contaminagdo bioldgica ou
OBSERVACOES , .
guimica no site do IPMA

Fonte: Multilingual & Illustrated Dictionary of Fish and Shellfish, Guia de Identificagdo do Pescado de Portugal (INIP), Ictioterm, IPMA, DGRM, IUCN.
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COMPOSICAO NUTRICIONAL BERBIGAO (por 100g de parte edivel) *

Lipidos Totais (g) 0,7
Acidos gordos saturados (g) 0,1
Acidos gordos monoinsaturados (g) 0,1
Acidos gordos polinsaturados (g) 0,3
EPA (mg) ** 593,9
DHA (mg) ** 214,7
Hidratos de Carbono (g) 2,7
Proteina (g) 10,5
Sal (g) 0,9
Fibra alimentar (g) 0
Agua (g) 82,5
Colesterol (mg) 30

Vitamina A (retinol) (ug) 0 Cinza (g) 3,2
Caroteno (ug) 0 Sédio (Na) (mg) 380
Vitamina D (pg) 0 Potassio (K) (mg) 62
A-tocoferol (E) (mg) 0 Calcio (Ca) (mg) 56
Tiamina (B1) (mg) 0,05 Fésforo (P) (mg) 160
Riboflavina (B2) (mg) 0,11 Magnésio (Mg) (mg) 58
Niacina (mg) 1,7 Ferro (Fe) (mg) 5,9
Vitamina B6 (mg) 0,04 Zinco (Zn) (mg) 1,1
Vitamina B12 (ug) 41
Vitamina C (mg) 0
Folatos (pg) 18

*Tabela de Composigdo dos Alimentos, Instituto Nacional de Satide Doutor Ricardo Jorge (INSA), 2016. Disponivel em https://insa.foodcase.ch/

**Composig¢do Nutricional Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA).
Disponivel em https://www.ipma.pt/resources.www/docs/publicacoes.site/pescado/inicio.htm

OBSERVAGOES/ALEGACOES NUTRICIONAIS:

O Berbigdo é um molusco com alto teor de proteina, 6mega — 3, vitamina B12 e com baixo teor de gordura.

Fornece ainda, uma quantidade significativa de magnésio e ferro.

Elaborado por: Departamento de Seguranga Alimentar e Aprovado por: Conselho de Administragdo Mod. FT_SA_G_021_01
Certificagdo

Correio eletrénico: docapesca@docapesca.pt | Site: www.docapesca.pt



mailto:docapesca@docapesca.pt
http://www.docapesca.pt/

