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‘ Qualidade do pescado

B Os portugueses lideram os paises europeus com 55
kg/capita/ano, ao nivel dos japoneses (+60 kg) e
iSIandeseS (90 kg) (fonte: FAO e Eurostat) .

B Qualidade dos produtos da pesca = FRESCURA!

B Na UE usam-se tabelas (para grupos de espécies) para a
classificagcéo dos espécimes em categorias: Extra (E),
A, B e Improprio para consumo humano (C) com base no
“‘exame organoléptico” — Regulamento (CE) n°® 2406/96

B Em Portugal, aplicam-se 43 normas, e.g. NP 2287
(Frescura); NP 1841 (TMA); NP 3141 (OTMA); NP 1975
(Microbiologia) conte: irq).




‘ Esquemas QIM

Quality parameter Description
Critérios ritores ensosdg S et
Demérito
Iridiscente, brilhante o
Menos viva e
Pigmentacio | brilhante 10
Baca e ligeiramente
Aspecto amarelada 20
Geral Firmeza da | Muito firme, rigida =]
Firme, elastica 10
e Ligeiramente mole 20
Preta-azulada viva g
Cor da o
i Preta enevoada 1 Finger leaves mark over 3 seconds
Olhos P Cinzenta, leitosa 20 Eyes Pupils (Clear and black, metal shiny
Convexa (=] ark grey
Forma Achatada, plana 10 2 Matt, groy
Concava, encovada 20 form  [Conven
Vermelha purpura =] S
Cor Vermelha acastanhada 10 |Gl [Cotour—[Roaidark brown
Acastanhada 20 ale red,
~ Castanh: 30 Groy-brown, brown, grey, green
Algas, fresco oo Mucus. Emw-n
Algas pouco intenso, i
Cheiro metilico 10 oo o seowend
Relva ou ligeiramente Metal, cucumber
azedo 20 Sour, mouldy
Azedo, rancoso 30 Rotten
~ Firme, intacta (=] [Abdomen |Blood Blood rediniot present
o Pouco firme, mas b SO Bic A K e o, NN,
o N Parede i f Odour Neutral
I Abdémen | e [ ainda intacta 1o [Cucumber, mefon
2 — . [Sour, fermenting
o [Rotten/rotten cabbage
c _
<
L]
(%]
[
>
Q
2
0
i
‘Ql]\éf t d telet
IQ =0,69 dias + 1,08
s R*=0,953
p—a - ]
N—r 12 -
[}
2 10
2
© i
g °
o 6
©
o |
o 4
S |
L 2 1
0 Y
T
5 0 5 10 15 20
&
< Tempo (dias)
CE
c
<
oJ
1%
9}
>
Q
k7l
uw Fonte: Sveinsdottir et al. (2002).




Obrigadol!

Eduardo Esteves @ http://w3.ualg.pt/~eesteves

Jaime Anibal @ http://w3.ualg.pt/~janibal

UNIVERSIDADE DO ALGARVE, Escola Superior Tecnologia, Area Departamental Engenharia Alimentar



http://w3.ualg.pt/~eesteves
http://w3.ualg.pt/~eesteves
http://w3.ualg.pt/~janibal

