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RESUMO

As industrias da pesca e da aquicultura sao responsaveis pela producao de cerca de
13 hoes de toneladas de pescado. Os portugueses lideram os paises europeus em
termos de consumo (com cerca de 55 kg per capita por ano), ao nivel dos maiores

consumidores mundiais, os japoneses (com 60 kg per capita por ano). A qualidade dos
produtos da pesca e aquicultura €, em grande parte, determinada pelo grau de frescura.

Neste artigo, apresenta-se uma metodologia, baseada na analise sensorial, designada
do Indice de Qualidade (ou QIM) que permite, por um lado, avaliar de forma
e objectiva a qualidade (a frescura) dum lote de pescado através da analise

sensorial de um conjunto de atributos considerados relevantes e, por outro lado, estimar
0 tempo-de-prateleira restante desse lote.
INTRODUGAO

As industrias da pesca e da aquicultura produziram, em 2003, cerca de 130 milhdes
qa, toneladas de pescado®, o que corresponde a uma média mundial de 16,5 kg per capita
(FAO, 2004). 0s portugueses lideram os paises europeus, em termos de consumo per
Capita por ano, com cerca de 55 kg (vs. 40 kg em Espanha e 21,5 kg nos paises da EU-
nivel dos maiores consumidores mundiais, 0s japoneses com aproximadamente
scado per capita por ano®.

Juranca e a qualidade dos produtos alimentares sao topicos importantes da
e, 0 que é evidenciado pelo crescente nimero de leis que se debrugam sobre
r isso, importante manter a qualidade do pescado nas varias etapas da

SQL €xa) cadeia de producdo. A qualidade dos produtos da pesca e aquicultura é, em
fua C rte, determinada pelo grau de frescura. No ambito dos sistemas de garantia da
4 ali este parametro (critico) devera ser alvo de monitorizacao ao longo da cadeia

0. Neste contexto, é expectavel que o método do indice de qualidade (ou QIM
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na sigla em inglés) se torne a metodologia de referéncia na Uniao Europeia para avaliar 3
frescura do pescado, e.g. a bordo das embarcacdes, com 0 intuito de melhorar as préticas
de manipulacao do pescado ou, nas instalacoes de processamento, fornecendo informa
rigorosa acerca da frescura e do tempo-de-prateleira restante dos produtos.

ALTERACOES POST-MORTEM

Logo apés a captura/morte dos animais, ocorrem alteragoes a nivel autolitico,
quimico, microbioldgico e sensorial (Huss, 1995). 28
Os processos de autlise (i.e. auto-destruicao/morte celular) iniciam-se logo a sey
4 morte. Em muitos destes processos estao envolvidas substancias que derivam d
metabolizacao do azoto. De entre estas substancias ha a salientar o Oxido de trimetilami
(OTMA), um agente osmoregulador em peixes (Rankin & Davenport, 1981; Sorensen
Glob, 1987). O OTMA pode ser transformado em 1) trimetilamina (TMA), através d
acgao bacteriana (TMA é usada como um indicador - quimico - de frescura do pescado;
Norma NP 1841: 1991, em revisao); ou em 2) dimetilamina (DMA) e formaldeido (FA),
por influéncia enzimatica (Huss e tal., 2004). Outra amina biogénica produzida duran
os processos de deterioragéo é a histamina, a qual acima de certa concentracao sisté
torna-se toxica, podendo provocar vomitos, diarreias, dores abdominais, dores de cabe
e reacgoes alérgicas cutaneas (Huss et al., 2004). 3
As modificagées quimicas que acontecem durante a deterioragao ocorrem geral
ao nivel da fracgao lipidica do pescado. Esta fraccao pode sofrer reaccdes de oxida
hidrolise, as quais resultam na producao de substancias responsaveis pela rancidez e p
sabores desagradaveis (Huss et al., 2004). §
Grande parte das alteracoes da qualidade do pescado sao consequéncia da activid
de (micro)organismos, ou specific spoilage organisms (SS0), nomeadamente Shewa
putrefaciens, Vibronaceae, Enterobacteriaceae, Photobacterium sp., Halococcus
Halobacterium sp. (Huss, 1995). A deterioracao do pescado € acelerada quando a C:
microbiana (em termos de SSO) é superior a 107 UFC/g (Huss, 1995).
Sensorialmente, i.e. no que diz respeito as sensacdes percebidas através dos sel
(aparéncia, odor, textura, sabor), as alteracoes da qualidade do pescado sao perceb
“a olho-nu” logo apds a captura. Destas alteracoes, a mais dramatica é o apareci
do rigor mortis, que pode ser definido como um periodo transitério de rigidez musct
que se segue a morte do individuo (Randal et al., 2002). O inicio e a duracao do
mortis variam consoante a espécie e as condicoes ambientais a que 0s espécimes
expostos. Existem espécies em que esta alteragao ocorre imediatamente a seguiran
enquanto noutras pode demorar mais de 20 horas. Em relacao a duracao do rigor
pode durar algumas horas (i.e. 1 a2 horas) até mais de 100 horas, em algumas €s|
De qualquer forma, é geralmente aceite que quanto maior for a temperatura amb
mais rapidas serao as fases anteriormente descritas (Huss, 1995). De um modo g
corpo dos peixes perde gradualmente o brilho e a pigmentacao viva inicial (Fig
tornando-se baco e descolorado (Figura 1b). Os olhos tornam-se chatos e eventuql
cdncavos e a pupila negra viva no centro de uma cornea transparente passa a Cl
rodeada por uma cérnea opaca ou leitosa (Figura 1a vs. 1b). As guelras, de cor Vverm
sem muco e com cheiro a algas marinhas logo apos a captura, tornam-se acastannat
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rodeadas por um muco opaco e espesso e desenvolvem um odor a ranco (Figura 1c vs.
1@.‘)..09tros aspectos da qualidade sensorial, como por exemplo o muco cutineo, a
consisténcia da carne ou o cheiro, s@o avaliados em funcao de critérios especificos de ca’da
grupo de produtos da pesca/aquicultura.

Tradicionalmente, assume-se que a dindmica de deterioracdo do pescado é descrita
por uma curva como aquela que se apresenta na Figura 2. As alteracoes referidas
ﬁ"term(mente acontecem mais ou menos simultaneamente, mas sao mais importantes em
;gre(m|nados periodos: inicialmente o processo de autélise € dominante, enquanto que a
sctividade bacteriana é mais importante no final.

Figura 1 - Imagens que il das alf oes do to da cabeca (a e b) e das pes
: ¢ p guelras (c e d), observaveis em
especimes de Sebastes spp., apés alguns dias de conservacao em gelo. (fonte: How fresh is your fish? Innovation in Europe:

Research & Results, (http:/ec.europa.eu/ research/success/en/agr/0261e.html, consultado em 11/05/2007).

Pontuagac

Figura 2 - Alteracoes na
104 qualidade de bacalhau,
Gadus morhua, conservado
em gelo. A pontuacao
resulta da utilizacao duma
escala de 1 a 10 (em que
10 equivale a
“absolutamente fresco”, 8
a “boa qualidade” e 6 a
“gosto neutro”) para
avaliar sensorialmente
varios atributos dos
espécimes depois de

H
H
54 H cozinhados. Classificacoes
' da qualidade d
| Fase 1 Fase 2 Fase 3 1 Fased < 4qcovrespond:r:e :cado
l pescado improprio para
0 -
2 [3 6 8 10 12 1% (adaptado de Huss, 1995).
dias

METODOLOGIA DA UE

(desdop f’;ogq (tradicional) de avaliar a frescura do pescado recorre a inspecgao sensorial
: egu:évwmecada di 1970) e, actualmente, esta regulamentado a nivel europeu. O
ormae e 0 (CE) n 2406/9_6 dc_J Conselho, de 26 de Dezembro, “relativo a fixagao de
Ay muns de c‘f)meruahzagao para certos produtos da pesca”, também estabelece

sfaus de frescura” dos produtos da pesca com base na anélise de atributos sensoriais,
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i.e. num “exame organoléptico”, uma vez que a “qualidade é, em grande
determinada pelo grau de frescura”™®. As Tabelas 1 a 3 dizem respeito & cote

frescura de peixes brancos (e.g. baca

Ihau, cantarilhos, badejos, pescada, tamboris, st

TABELA 1 - PARAMETROS E CRITERIOS PARA COTAGAO DE FRESCURA DE PEIXES BRANCOS (|

BACALHAU, CANTARILHOS, BADEJO, PESCADA, XAPUTAS, TAMBORIS, CONGRO, TAINHAS, SO

PATRUGA, LINGUADOS) (REGULAMENTO (CE) N° 2406/96 DO CONSELHO, DE 26 DE DEZEMBRC

CRITERIOS :
CATEGORIA DE FRESCURA
DESIGNACAO
EXTRA A B NAO
PELE PIGMENTOVIVO E  PIGMENTAGAO VIVA,  PIGMENTAGAO BAGA PIGMENTA
IRISADO (EXCEPTO MAS SEM BRILHO E EM VIAS DE
CANTARILHOS) OU DESCOLORAGAO
OPALESCENTE; SEM
DESCOLORACAO
MUCO CUTANEO AQUOSO, LIGEIRAMENTE LEITOSO
TRANSPARENTE TURVO
OLHO CONVEXO CONVEXO E CHATO; CORNEA
(ABAULADO); LIGEIRAMENTE OPALESCENTE;
PUPILA NEGRA E ENCOVADO; PUPILA PUPILA OPACA
VIVA; CORNEA NEGRA E BACA;
TRANSPARENTE CORNEA
LIGEIRAMENTE
OPALESCENTE
GUELRAS COR VIVA; SEM COR MENOS VIVA;  CASTANHO/CIZENTO AMAR
MUCO MUCO EM DESCOLORAGAO; Muco
TRANSPARENTE MUCO OPACO E
ESPESSO
PERITONEU (PEIXE LISO; BRILHANTE; LIGEIRAMENTE GRUMOSO;

EVISCERADO)

DIFIiCIL DE SEPARAR
DA CARNE

BAGO; PODE SER
SEPARADO DA
CARNE

BASTANTE FACIL DE
SEPARAR DA CARNE

CHEIRO DAS GELRAS
E DA CAVIDADE
ABDOMINAL DE

PEIXES BRANCOS

(1), EXCEPTO SOLHA

OU PATRUGA (2)

(1) A ALGAS
MARINHAS

(2) A OLEO FRESCO;
APIMENTADO;
CHEIRO A TERRA

(1) AUSENCIA DE
CHEIRO A ALGAS
MARINHAS; CHIRO
NEUTRO

(2) A OLEO, A ALGAS
MARINHAS OU
LIGEIRAMENTE

ADOCIDADO

(1) FERMENTADO;
LIGEIRAMENTE ACRE

(2) A OLEO;
FERMENTADO,
BAFIENTO, LIGEIRA-
MENTE RANGOSO

CARNE

FIRME E ELASTICA;
SUPERFICIE MACIA

MENOS ELASTICA

LIGEIRAMENTE
MOLE (FLACIDA),
MENOS ELASTICA;
SUPERFICIE MOLE

COMO CERA

(AVELUDADA) E

BACA
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jinguados, etc.), de peixes azuis (e.g. atum, arenque, sardinha, cavala, ou a
cefampqdes (chocos), respectivamente, e sao usadas para classiﬁca; 0s er:;.(lé?:\ilr?'xsta?see(::le
categorias: Extra (E), A, B e Improprio para consumo humano (C) de acordo com (a média
qas) varias caracteristicas sensoriais. As categorias fazem-se corresponder cotacdes de 3
(Extra) @ 0 (C), cuja média determina a avaliagdo final do lote de pescado.

TABELA 2 - PARAMETROS E CRITERIOS PARA COTAGAO DE FRESCURA DE PEIXES AZUIS
(E.G. ATUM, VERDINHO, ARENQUE, SARDINHA, SARDA E CAVALA, ANCHOVAS)
(REGULAMENTO (CE) N° 2406/96 DO CONSELHO, DE 26 DE DEZEMBRO).

S
DESIGNACAO o o :
Exm_n A B NAO ADMITIDOS
PELE PIGMENTAGAO VIVA,  PERDA DE BRILHO;  BAGA, SEM BRILHO, PIGMENTAGAO
CORES VIVAS, CORES MAIS BACAS; CORES DESLAVADAS;  MUITO BACA; PELA
BRILHANTES, MENOS DIFERENCA PELA PLISSADA A DESTACAR-SE DA
IRISADOS; ENTRE SUPERFICIE  QUANDO SE DOBRA CARNE
DIFERENGA NITIDA  DORSAL E VENTRAL 0 PEIXE
ENTRE SUPERFICIE
DORSAL E VENTRAL
MUCO CUTANEO AQUOSO, LIGEIRAMENTE LEITOSO CINZENTO
TRANSPARENTE TURVO AMARELADO, OPACO
CONSISTENCIA MUITO FIRME BASTANTE RIGIDA, A
N ( ) : LIGEIRAMENTE
DA CARNE RIGIDA FIRME MOLE ML
OPERCUOS PRATEADOS PRATEADOS, ESCURECIMENTO E AMARELADO
LIGEIRAMENTE EXTRAVASAGOES
TINGIDOS DE SANGUINEAS
VERMELHO OU DE EXTENSAS
CASTANHO
OLHO CONVEXO, CONVEXO0 E CHATO; PUPILA CONCAVO NO
ABAULADO; PUPILA LIGEIRAMENTE ENEVOADA; CENTRO; PUPILA
AZL:LPRETO VIVO,  ENCOVADO; PUPILA EXTRAVASACOES CINZENTA; CORNEA
PALPEBRA" ESCURA; CORNEA SANGUINEAS A LEITOSA
TRANSPARENTE LIGEIRAMENTE VOLTA DO OLHO
OPALESCENTE
ol
UELRAS VERMELHO VIVOA  COR MENOS VIVA,  EM DESCOLORAGAO; AMARELADAS;
PURPURA POR MAIS PALIDA NOS MUCO OPACO MUCO LEITOSO
TODO O LADO; SEM BORDOS; MUCO
MUCO TRANSPARENTE
CHEIRO A ALGAS MARINHAS AUSE
i USENCIA DE CHEIRO GORDO, UM EXTREMAMENTE
GUELRAS FRESCAS; PICANTE; CHEIRO A ALGAS  POUCO SULFUROSO, ACRE

IODADO MARINHAS; CHEIRO

NEUTRO

A TOUCINHO
RANCOSO OU A
FRUTA POBRE
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TABELA 3 - PARAMETROS E CRITERIOS PARA COTAGAO DE FRESCURA DE CEFALOPODES -
(CHOCO) (REGULAMENTO (CE) N° 2406/96 DO CONSELHO, DE 26 DE DEZEMBRO). .

CRITERIOS
CATEGORIA DE FRESCURA 3 .
DESIGNACAO
EXTRA A B
PELE PIGMENTAGAO VIVA; PELA  PIGMENTAGAO BAGA; PELE  DESCOLORADA; FACILMENTE"
ADERENTE A CARNE ADERENTE A CARNE SEPARADA DE CARNE
CARNE MUITO FIRME; BRANCA FIRME; BRANCO DE CAL LIGEIRAMENTE MOLE:
NACARADA BRANCO ROSADO OUA
AMARELECER LIGEIRAMENT
TENTACULOS RESISTENTES AQ RESISTENTES AO MAIS FACEIS DE ARRANCAR
ARRANQUE ARRANQUE
CHEIRO FRESCO; A ALGAS FRACO OU NULO CHEIRO A TINTA
MARINHAS

QUALITY INDEX METHOD

0 Método do indice de Qualidade, ou QIM no acrénimo da designacao original
inglés, foi desenvolvido durante a década de 1980 na Tasmanian Food Research
(Bremner, 1985; Bremner et al., 1987). Baseia-se na avaliagao dos atributos sen
considerados significativos (e.g. aspecto e/ou textura da pele, aspecto dos olhos, as|
e odor das branquias/guelras, etc.) através dum sistema de classificacao por po
demérito (de O a 3). A soma dessas classificacdes quantifica a (falta) de qual
sensorial até um valor méaximo, especifico de cada espécie/género, que corresponde at
falta de qualidade - impréprio/rejeitado para consumo humano - e que se obtém a
da analise sensorial de pescado cozinhado por um painel de provadores treinados, (e
Huss, 1995). Na Figura 3 apresentam-se, a titulo de exemplo, os esquemas desenvolvic
para salmao (Salmo salar) cultivado (Sveinsdéttir et al., 2002) e carapau (Tra
trachurus) (Nunes & Batista, 2004), respectivamente.

Este procedimento é mais simples do que aquele proposto pela UE. De facto,
a década de 1990 a UE apoiou projectos (no ambito do programa FAIR) para es
QIM e desenvolver (outras) metodologias inovadoras para avaliagao da frescura/qual
do pescado. De acordo com a responsavel pelos projectos, Gudrun Olaffsdétir
Icelandic Fisheries Laboratories, “the main conclusion is that, although sensory a
is the method used most widely in the industry, it is not effective enough a
standardised enough. The EU scheme is not thought to be very useful; it's too broad
sensory analysis is mostly being used, we have to make the methods more accu
more useful. We recommend the use of schemes like the Quality Index Method
outro lado, os esforgos posteriores daquela equipa de investigacao centrara

concepgao dum instrumento “(...) that could look at the different characteristics .
you do with sensory analysis, you would have an ‘electronic nose’ with SOl
measurements, some measurement of microstructure, something like that. (...)
called multi-sensor for fish."4 (vide Olafsdottir et al., 2004)

As vantagens do QIM sdo Obvias: é réapido, nao-destrutivo e objectivo;
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Figura 3 - Reprodugao dos esquemas QIM propost 5 G Ty oI
(2002) iiponivel oo m e G Herwm i e b o “.',;"g‘i’f”'“““. por Svelnsdoti et o).
e (direita) para o carapau, Trachurus trachurus, por Nunes & Batista (2004). R em 07/05/2007)

atributo tem peso excessivo na classificagéo final i
_ /0 . ; € quanto maiores forem as alteracoes

e|m detemynadg qaractenstuca, derivadas da deterioracao do pescado, maior se:;a' a
Classificagao a@npu:da (Nunes & Batista, 2004). No entanto, o QIM deve ser desenvolvido
para F():ada especie, o que se podera considerar como uma “desvantagem”.

. gr outro lado, o QIM pode ser usado para estabelecer o tempo-de-prateleira do
e 0 uma vez que os resultados do QIM estao linearmente relacionados com o tempo
. pontservag;ao (F{gyra 4). No caso apresentado, se um espécime/lote for classificado com
e tos (de demérito), estima-se que tera sido conservado em gelo durante 7 dias e que

'f\‘a Sglrtponservado durante mais 13 dias até ser rejeitado.
a Ultima década tém sido desenvolvidos es ari 8Ci
" . quemas do QIM para varias espécies,
etgalcarlaggu T. trachurus (Nunes & Batista, 2004), sardinha Sardina pilchardus (Agdrade
douréaa - 7), pescada-bra_nca Merluccius merluccius (Baixas-Nogueras et al., 2003)
Moty i)arus aurata (Hundgbfo et al., 2000, Lougovois et al., 2003), bacalhau Gadus:
. 2001? eiro fresco (Jonsdottir _et al., 1999), linguado Solea vulgaris (Martinsdéttir et
e Valor g. nﬁ):lvp IOctopu's, vulgaris (Barbosa & Vaz-Pires, 2004), embora varias espécies
rcial ou recreativo permanecam i

" _ por estudar (e.g. ven

p 'god bTSUgo. bica, achiga, etc). o i o
dum foge r\gepermlte, por um lado, av’a_liar de forma réapida e objectiva a qualidade (a frescura)
wabe'ecidOS pescado atraves da analise sensorial de um conjunto de atributos previamente

como relevantes no processo de deterioragao dos espécimes de determinada
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IQ=0,69 dias + 1,08
R?=0,953

8 - Tempo de prateleira
estimado (7 dias)

f pomcmnmmnam-

Tempo de prateleira
restante (13 dias)

T T

10 15 20
Tempo (dias)

Figura 4 - Relacdo (linear) entre o indice de qualidade e o tempo de conservacao em gelo (em dias) para o esquema
ilustrado na Figura 3. Ver texto principal para interpretacao. *

espécie. Por outro lado, é possivel estimar o tempo-de-prateleira restante (até ser rejeitado

consumidores) desse mesmo lote. A principal vantagem do QIM ¢ providenciar aos utili
(produtores, compradores, revendedores, retalhistas, etc.) uma ferramenta padronizada e
confianca para avaliar a frescura (i.e. qualidade) dos produtos da pesca e aquicultura.

REFERENCIAS

Andrade, A., Nunes, M. L.; Batista, 1. (1997). Freshness quality grading of sm
pelagic species sensory analysis. In: Olafsdottir, G.; Luten, J.; Dalgaard, P; Careche,
Verrez-Bagnis, V.; Martinsdéttir, E.; Heia, K. (editors). Methods to determine the f
of fish in research and industry. Proceedings of the Final Meeting of the Concerted /£
“Evaluation of Fish Freshness”, AIR3CT942283 (FAIR Programme of the EU)
Conference, November 12-14, International Institute of Refrigeration, Paris, pp. 33

Baixas-Nogueras, S.; Bover-Cid, S.; Veciana-Nogués, T.; Nunes, M. L.; Vida
M. C. (2003). Development of a Quality Index Method to Evaluate Fresh
Mediterranean Hake (Merluccius merluccius) Journal of Food Science 68: 1067-1

Barbosa, A.; Vaz-Pires, P (2004). Quality index method (QIM): developm
sensorial scheme for common octopus (Octopus vulgaris). Food Control 15: 161-

Bremner, H. A. (1985). A convenient, easy-to-use system for estimating the

of chilled seafood. Fish Processing Bulletin 7: 59-70.
Bremner, H. A.; Olley, J.; Vail, A. M. A. (1987). Estimating time-tempera :
by rapid systematic sensory methods. In: Kramer, D. E.; Liston, J. (editors).
Quality Determination. Elsevier, Amsterdam, New York, pp. 413-434. 05
FAO (2004). The State of World Fisheries and Aquaculture. FAO FISH

372

13° Congresso do Algarve - 2007

pepartment, Rome, 153 pp (http://www.fao.org/docrep/007/y5600
“onsultado em 11/11/2006). TR TR0
Huidobro, A.; Pastor, A.; Tejada, M. (2000). Quality index method developed for raw
lthead seabream (Sparus aurata). Journal of Food Science 65: 1202-1205.
Huss, H. H. (1995). Quality and quality changes in fresh fish. FAO Fisheries Technical
paper 348, Rome, 195 pp (http://www.fao.org/docrep/v7180e/V7180E00.HTM#
Contents, consultado em 11/11/2006).
Huss, H. H.; Abadouch, L.; Gram, L. (2004). Assessment and man
. » L; Gram, L. ) agement of
sea’oo’d safet_y and quallty.A FAO Fisheries Techical Paper 444, Rome, 266 pp. ¢

Jonsdattir, S.M.; Hyldig, G.; Nielsen, J.; Bleechmore T; Silberg, S. (1999). Rapid PC
pased sensory method. Infofish International 2: 54-56.

Lougovois, V. 'F{, Kyranas, E. R., Kyrana, V. R. (2003). Comparison of selected
methods of assessing freshness quality and remaining storage life of iced gilthead sea
bream (Sparu§ gurata). Food Research International 36: 551-560.

Martlnsldotttlr, Ef Sveinsdéttir, K.; Luten, J.; Schelvis-Smit, R.; Hyldig, G. (2001)
Sensory evaluation of fish freshness. Reference manual for the fish sect M- ish.
limuiden, The Netherlands. ST

Nu_nes. M. L.; Batista, I. (2004). Aplicacao do indice de qualidade (QIM) na
avaliacao d’a frescura do pescado. IPIMAR Divulgacao 29: 4 pp.

O!af§d9n|r, G,; Nesyadba, P; Di Natale, C.; Careche, M.; Oehlenschlager, J.;
]’ryggvadottg, ?é\é;OSchbnng, R.; Kroeger, M.; Heia, K.; Esaiassen, M.; Macagnmo Ar
orgensen, B. 4). Multisensor for fish quality determination. Ti i ience
and Technology 15: 86-93. ’ L S

Randal, D.; Burggren, W.; French, K. (2002). Eckert Animal Physi

) ; y K . siology. W.
Freeman and Company, New York, 736 pp. e

Rankin, J C.; Davenport, J. (1981). Animal osm ati i imi
P i oregulation. Blackie & Sons Limited,

Soren;en, _J.; Glob, E. (1987). Influence of benthic fauna on trimethylamine
concentrations in coastal marine sediments. Marine Ecology Progress Series 39: 15-21. \

ga

Sveinsdottir, K.; Martinsdottir, E.; Hyldig, G.; Jor i

Svei K. A , G.; Jorgensen, B.; Kristbergsson, K. (2002).
épphcanon of Quality Index Method (QIM) Scheme in Shelf-life Study of Farmed Atlantic
almon (Salmo salar) Journal of Food Science 67: 1570-1579.

NOTAS

1 .
) .l.\ieste artnugp, e de acordo com o Decreto-Lei 375/98 de 24 de Novembro, na designagao
pescado” incluem-se os peixes, os moluscos cefaldpodes e bivalves, os crustaceos, etc. de

4ot . “ : " : .
guas doce ou marinhas, capturados ou “cultivados” - i.e. cujo nascimento ou crescimento sdo
controlados pelo Homem.

@) F ]
fontes. Faostat em http://faostat.fac.org/ e Eurostat em http://epp.eurostat.ec.europa.eu/portal/
@ él de Novembro de 2006 e 10 de Maio de 2007. '
€gulamento (CE) n° 2406/96 do Conselho, de 26 de Dezembro, JO L 334 de 23.12.1996
E 1 (http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/site/pt/consleg/1996/R/01996R2406-20050602-
(@) Pt.pdf, consultado em 11/05/2007).

How fresh is your fish? Innovation in E
‘ ? urope: Research & Results (http://ec.europa.eu/research/
Slccess/en/agr/0261e.html, consultado em 14/05/2007)
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