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RESUMO

No &mbito de uma parceria original entre uma Organizagéo de Produtores da pesca do
cerco, a Barlapesca e um Centro de Investigacdo dedicado as ciéncia do mar, o CCMAR, prefendeu-
se com o projeto CAVALA VRP - Valorizagdo dos Recursos Pesqueiros, financiado pelo programa
PROMAR (Eixo 4/GAC Barlavento), 1) saber se a maturagdo sexual das cavalas no Algarve se
processava abaixo do tamanho minimo legal de desembarque (20 cm); 2) aumentar o conhecimento
quanto ao perfil nutricional desta espécie, e por Gltimo, 3) envolver todas as partes inferessadas,
desde pescadores aos consumidores, na promogdo do seu consumo.

A cavala, cujo nome cientifico é Scomber colias |anteriormente designada por Scomber
japonicus) € das espécies mais abundantes na costa portuguesa, que era até hd bem pouco tempo
das mais desaproveitadas, pois, por ndo ter um grande valor econdémico, era muitas vezes rejeitada
ao mar. A sua ulilizagdo para consumo humano é ainda baixa, embora seja consumida em fresco,
sobretudo no Verdo e em conservas e congelada ao longo de todo o ano. A cavala é também
usada como isco nos covos para o polvo e em algumas pescarias com aparelhos de anzol, e mais
recenfemente, como alimento de atuns nas armagdes algarvias e andaluzas.

Depois de mais de seis décadas como a segunda espécie mais desembarcada, a cavala é
desde 2012, mercé do declinio da sardinha, a espécie que mais se transaciona nas lotas nacionais
e algarvias. E, apesar do baixo preco de primeira venda, cerca de 0,26€/kg, a cavala representou
em 2014, a sétima espécie com maior valor econémico no Algarve. Com esta importancia e
sabendo a comunidade piscatéria do Barlavento Algarvio da existéncia de muitas cavalas acessiveis
& pesca, com cerca de 18 cm, algumas das quais ovadas, surgiu a questdo de o tamanho minimo
de desembarque ser ou ndo adequado s pescarias de cavala no Algarve. Para responder a esta
questdo, procedeuse ao estudo do ciclo reprodutivo da cavala nas aguas algarvias de Fevereiro
de 2014 a Fevereiro de 2015, e consfatouse que a época de reprodug@o da cavala ocorre de
Dezembro a Junho, com méxima intensidade em Fevereiro e Margo. E que o comprimento de primeira
maturagdo (CPM), estimado para ambos os sexos, foi de 18,9 cm de comprimento fofal com um
intervalo de confianca de 95% de 0,2 cm.

Ora estes resultados levam-nos & primeira recomendagdo:

- os valores obtidos neste estudo para o comprimento de primeira maturagdo da cavala, cerca
de 19 cm, ndo aconselham uma alteragéo ao tamanho minimo legal (TML) ou Tamanho Minimo de
Referéncia para a Conservacdo (TMRC), actualmente em vigor de 20 cm de comprimento fotal, por
serem muito préximos e por néo fer sido possivel incluir mais individuos juvenis no seu cdlculo.

Convém ainda ressalvar que, o Algarve constituird uma regido com condigdes propicias ao

desenvolvimento de juvenis de cavala, pelo que a nGo promogdo da captura de cardumes com




individuos juvenis ou sub-adultos serd uma medida positiva no sentido de profeger o futuro desta
espécie.

Com o estudo nutricional, podemos observar que as cavalas apresentam feores em gordura
elevados de Maio a Dezembro, com maximos de Agosto a Outubro, constituindo esta a altura em que
a cavala serd mais saborosa, e também em que feréd maiores teores em acidos gordos essenciais e
como fal a mais aconselhavel o seu consumo em fresco. Os resultados do perfil nutricional mostraram
que os valores nutricionais da cavala s@o elevados porque possuem teores em dacidos gordos
essenciais (OMEGAS - EPA+DHA) superiores a 500 mg/150 g e dos maiores a nivel de toda o
gama de alimentos disponiveis (3,13-4,13 g/100g de peixe); 1ém proporcdes OMEGA 3/OMEGA
6 equilibradas (7,8-22,8) e dentro dos valores recomendados, e niveis de colesterol baixos (14,0-
59,7 mg/ 100g),e dentro dos limites diérios recomendados {(<300mg).

Neste confexto, e no seguimento das indicacdes da Organizagdo Mundial de Sadde (OMS),
surge a segunda recomendagdo:

- é aconselhdvel o consumo de um minimo de 1-2 refeicées de peixe por semana, de modo,
a garantir 200-500 mg de OMEGA 3 - EPA+DHA.

Ora, no confexto do perfil nutricional do pescado capturado em Portugal, a cavala serd a
espécie que, a par da sardinha, mais e melhor poderd contribuir para satisfazer esse objetivo. Sendo,
atualmente, a espécie mais abundante na costa portuguesa e algarvia, a cavala é das espécies com
maiores valores de dcidos gordos essenciais, principalmente OMEGA 3, o que confribuiré para a
prevencdo de doengas, sobretudo do foro cardiolégico.

Com esta informacdo, o CCMAR promoveu uma série de eventos de grande projecao medidtica
(internet, TV, rédio, imprensa, livio), visando a divulgagdo de receitas tradicionais e inovadoras
com a cavala. Estes eventos decorreram em 2014 e consistiram em 10 demonstragdes culindrias
(showcooking], seguidos de prova de degustagdo nos oito municipios do barlavento algarvio. Foram
20 receitas e mais de 1400 pratos servidos nos mercados municipais de Albufeira, Lagos, Monchique,
Portim&o e Silves ou em feiras nacionais ou infernacionais de promog@o de produtos locais como, por
exemplo, a Fatacil em lagoa, o Festival do Percebe em Vila do Bispo ou o Festival de Batata-doce
em Aljezur e ainda nas Marinas de lagos e Albufeira. As receitas foram confecionadas pelos Chefes
José Domingos e Marco Aleixo e por alunos da Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve, tendo a
organizagdo destas atividades contado com a preciosa colaboragdo da Docapesca, Conserveira do
Sul, Algarfresco, Radio RUA e Camaras Municipais e Marinas do Barlavento Algarvio.

Foi também promovido um outro evento, a “Semana da Cavala”, que decorreu entre 25 e 31
de Outubro de 2014, com a participacdo de 39 restaurantes distribuidos pelos oito municipios do
barlavento algarvio, que apresentaram, no conjunto, mais de 80 receitas confecionadas com cavala.

O programa de divulgagc@o do projeto “Cavala Algarvia” incluiv a producdo de folhetos e de
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uma publicacdo “Um peixe singular: pesca, biologia e gastronomia de Cavala”, assim como de um



site na infemnet (http://www.cavala.pt) e uma pagina de Facebook (hitps://www.facebook.com/
cavala.algarvia) com cerca de 2519 seguidores. Todas as atividades de promogdo gastronémica
foram amplomente divulgadas nos diversos meios de comunicag@o regionais e nacionais.

A cavala tenderd a ser um ativo econdmico cada vez mais valioso para as pescas e é
um alimento com uma qualidade nutricional superior, que se enquadra num conceito de vida mais
saudavel, com base na dieta mediterrénica. Com este projeto esperamos ter contribuido para a
sustentabilidade da exploragdo e sobretudo para a valorizagdo de um recurso pesqueiro Gnico, no

contexto nacional e algarvio, que merecerd toda a nossa atencdo.
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1. INTRODUCAO GERAL

A valorizagdo dos recursos pesqueiros do Barlavento algarvio passa pelo  aumento
de conhecimentos da biologia e ecologia das espécies de peixe e invertebrados capturados
intencionalmente, quer acessoriamente. Esfas Oltimas espécies, muitas vezes rejeifadas ao mar, sGo
muito relevantes para a politica comum de pescas comunitéria e para a politica de pescas nacional,
sendo o seu aproveitamento comercial desejado para uma exploragdo racional e sustentada dos
oceanos. A cavala, Scomber colias (anteriormente designada por Scomber japonicus), era até muito
recenfemente uma das espécies mais rejeitadas da frota algarvia, sendo que a generalizagéo da
sua ulilizagdo para consumo humano seria uma mais-valia significativa para a economia deste sefor
produtivo. Acresce que tendo sido durante décadas a segunda espécie mais capturada nas Gguas
nacionais, € desde 2012 a espécie mais desembarcada nos porfos nacionais e algarvios, frufo de
uma diminuicdo acentuada nos stocks de sardinha e numa utilizacdo mais diversificada da cavala,
incluindo a alimentagd@o de atuns de armagdes algarvias e espanholas.

Para atender a estas necessidades e para esclarecer o setor da pesca do cerco, Associacdo
de Produtores Barlapesca, relativamente ao tamanho minimo de desembarque da cavala, o CCMAR
da Universidade do Algarve propésse realizar um conjunto de estudos que determinassem a sua
época de reprodugdo e o seu teor em lipidos, de modo a aferir se o famanho minimo de desembarque
(tamanho minimo de referéncia para fins de conservacdol se encontra adequado e qual a época do
ano mais propicia ao seu consumo. Pretendeu-se, igualmente, saber mais acerca do perfil nutricional
desta espécie na costa sul de Portugal nomeadamente a nivel de dcidos gordos polrinsaturados (w3
e wo) e em colesterol, por forma a comparar a qualidade desta espécie com as de outros peixes e
até de outras espécies animais que usualmente consumimos.

Paralelamente, prefendeu-se promover uma série de eventos de grande visibilidade medidtica
(Internet, TV, radio, imprensa, livio) com Chefes do Algarve, com vista & divulgagdo de receitas
fradicionais e inovadoras com a cavala. Estas agdes, que consistiram em demonstracdes culindrias
e na promogdo de uma Semana da Cavala, feitas em parecia com a Escola de Hotelaria e Turismo
do Algarve, Docapesca, Conserveira do Sul, Réddio RUA e Camaras Municipais, Restaurantes e
Marinas do Barlavento Algarvio, promoveram e valorizaram esfe recurso pesqueiro, incentivando em
simultdneo a sua pesca sustentavel.

Esta relatorio descreve sumariamente todas as atividades promovidas pelo projeto Cavala VRP
- Valorizacéo de recursos pesqueiros, durante o seu periodo de vigéncia, de 1 de Dezembro
de 2013 a 31 de Maio de 2015, desde os estudos do ciclo reprodutivo da cavala, passando
pela avaliacdo do seu perfil nufricional e pelos eventos de valorizacdo de recursos pesqueiros e

terminando com as consideracdes e recomendacdes finais.
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2. A PESCA DA CAVALA (Scomber colias)

2.1. A arte do Cerco

A pesca cosfeira por cerco constitui uma importante actividade pesqueira em Portugal,
capturando maioritariamente espécies que vivem na coluna de dagua, denominadas espécies
peldgicas, como a cavala. A rede utilizada nesta pesca possibilita o envolvimento de cardumes (e.g.
cavala, sardinha, carapau, biqueirdo, sarda) de modo a impedir a sua fuga.

No continente as redes usadas sGo genericamente caracterizadas pela presenca de um cabo
com bdias na parte superior e um conjunto de pesos e argolas mefélicas na parte inferior da rede por
onde passa um cabo (refenida). As boias e pesos permitem que a rede fique suspensa, enquanto a

refenida facilita o fecho da rede na presenca de um cardume como se fosse uma enorme bolsa (Fig.

2.1).

Figura 2.1 - Esquema de operagdo de pesca duma cercadora com rede e retenida (adaptado de http://www.fao.org).

A pescaria de cerco combina a pesquisa activa dos cardumes, nomeadamente afravés do
uso de sondas e sonares, com a experiéncia empirica dos mestres. Detectado o cardume é langada
uma fonte luminosa permitindo sinalizar e agrupar o peixe, sendo desencadeada imediatamente o
manobra de cerco ou largada. Esta iniciase com a saida de uma embarcagdo pequena para auxiliar
a manobra de pesca (chalandra ou chata) com uma das extremidades da rede. A embarcagdo
principal movimentase num movimento circular e acelerado em direcgdo & outra extremidade da
rede, de modo a envolver o cardume.

O fecho completo da rede ou viragem é finalizado através do alador que se encontra na
embarcacdo principal, permitindo a concentracdo do pescado na chamada copejada. E nesta
altura que a captura é avalioda e desenvasada para bordo por intermédio de chalavares. Se o
confeddo do pescado ndo for do agrado do mestre por razdes qualitativas ou relacionadas com as
cotas estabelecidas, acontece o processo denominado de “abaixamento da rede”, que consiste na
libertacdo total ou parcial dos peixes. No final e depois de acondicionado o pescado, a chata é

afrelada novamente e é iniciada uma nova fase de pesquisa ou é iniciado o regresso ao porto de



A frota de cerco costeira continental é constituida por 176 embarcagdes que operam nas

desembarque para venda em lofa.

dguas da plataforma continental portuguesa durante fodo o ano. A sua actividade é regulamentada
por uma legislagdo nacional que limita a pesca a um méximo de 180 dias de pesca, paragens aos
finsde-semana e capturas méximas por ano estabelecidas. As embarcacdes operam com redes que
podem ter 1000 m de comprimento e 120 m de altura e #€m cerca de 10-28 m de comprimento,
estando equipadas em média com 267 HP (Wise et al.,, 2005; CFFR, 2015).

No Algarve estdo registadas 46 cercadoras com uma poténcia média de 159 HP (100-1316
Hp) e tem entre 18 e 24 metros de comprimento. A frofa distribui-se oficiosamente entre aquelas que
dirigem a sua actividade & pescaria dos principais peldgicos da costa portuguesa (e.g. sardinha,
carapau e cavala) e aquelas em que um conjunto de espécies demersais (choupa, sargos, besugo]
terd maior peso em termos da sua venda em lota, denominadas “rapas”.

O nimero de embarcacdes a operarem efectivamente no Algarve pode variar muito para além
das que estdo registadas nos portos algarvios, que se encontram maioritariamente associadas ds duas
associagdes de produtores locais (Olhdopesca e Barlapescas). Este facto acontece devido & auséncia
de limitagdes em termos legislativos & possibilidade de mobilidade ao longo da costa continental. De
facto, entre Janeiro de 2013 e Setembro de 2014, desembarcaram nos portos do Algarve um fofall

de 59 embarcagdes, entre elas embarcagdes registadas em portos fora do Algarve.

2.2. Legislacao

De acordo com a legislag@o que regula a pesca, entende-se por arfe de cerco como a
utilizag@o de uma rede sustentada por flutuadores e mantida direita por pesos, a qual, largada de uma
embarcacdo, é manobrada de maneira a envolver um cardume. De acordo com a mesma legislagao,
esta pesca ¢ dirigida & sardinha (Sardina pilchardus), cavala (Scomber colias), sarda [Scomber
scombrus), boga (Boops boops), biqueirdo (Engraulis encrasicolus) e carapaus (Trachurus spp.). As
embarcagdes podem igualmente reter um conjunto de outras espécies pelagicas como sarrajdo (Sarda
sarda), peixe-porco (Balistes capriscus), peixe-agulha (Belone belone), tainhas (Mugil cephalus, Liza
spp., Chelon labrosus) e anchova (Pomatomus saliatrix). Outras espécies nomeadamente que vivam
dependentes do fundo (demersais| ndo podem ultrapassar os 20% da totalidade da captura (e.g.
sargos, robalos, douradas) (Decreto Regulamentar n.o 43,/87; Decreto Regulamentar n.o 7 /2000;
Portaria n.o 1102-G/2000).

Na pesca com esta arfe é proibido o uso de redes com malhagem inferiores a 16 mm,
enquanto o tamanho da rede é variavel e dependente da arqueac@o bruta da embarcagéo (TAB,
variando entfre os 300 e 800 metros de comprimento. Por sua vez, a altura da rede pode variar entre
os 60 e os 150 metros de comprimento (Porfaria n.o 1102-G/2000).

As embarcacses s6 lhes & permitida a pesca dentro de uma milha de distancia da costa,

se a profundidade for superior a 20 metros (Portaria n.o 1102-G/2000). Contudo, a actividade



pesqueira estd completamente vedada dentro do limite de 4 de milha da costa. Para além desta
limitag@o geral na drea de pesca, as embarcacdes estdo sujeitas a inferdigdes relacionadas com
a pesca da sardinha (Porfaria n.2 251/2010), em deferminadas dreas e em periodos de fim-de-
semana, variaveis e com desfasamentos em fun¢do da zona e dos periodos do ano. Em termos de
auxilio & actividade, & permitido a utilizacdo de uma embarcagé@o auxiliar e duas fontes luminosas
para efeito de chamariz, preparadas especificamente para serem arremessadas & dgua e atrair os
peixes no momento imediatamente anterior & largada.

Tal como as embarcacdes de outras frotas, as cercadoras com mais de 15 metros estdo
por lei obrigadas a possuir um sistema de localizacdo VMS (Vessel Monitoring System/ Sistema de
Monitorizagdo de Navios), usado pelas entidades fiscalizadoras na monitorizagdo das operagdes
de pesca. As embarcagdes com comprimento igual a 12 metros e inferior a15 metfros podem esfar
isentos do uso do sistema (Portaria n.2 286-D/2014). As embarcacdes com mais de 15 metros s@o
igualmente obrigadas, salvo em determinadas excepcdes configuradas na lei, a utilizar um Sistema
de Identificacdo Automdtico (AIS - Automatic Identification System) originalmente desenvolvido como

um instrumento destinado a evitar colisdes entre navios (Decreto -lei n.2 180/2004; Decretolei n.2

52/2012).

2.3. Questao taxonémica

De acordo com a taxonomia cléssica sdo reconhecidas trés espécies dentre o género Scomber,
entre as quais a sarda (S. scombrus) e a cavala (S. japonicus). Estas espécies diferem numa série de
caracteristicas morfolégicas usadas na taxonomia cléssica, incluindo nas vértebras précaudais, em
dentes vomerinos (existentes no palato) e no nimero de espinhos pré-dorsais (Infante et al., 2007).
Confrariamente &s outras espécies do mesmo género, a cavala tem sido tradicionalmente considerada
como uma espécie com distribuicdo circumglobal, presente nos mares quentes e temperados do
Afléntico ao Indo-Pacifico.

Baseandose em ADN mitocondrial alguns investigadores reconheceram que a espécie
existente no Afléntico corresponde a uma quarta espécie do género (Collette, 1999; Infante et al.,
2007). Tendo em conta esfa classificagdo sdo reconhecidas no Afléntico para além da sarda (S.
scombrus), a cavala Scomber colias. De acordo com a mesma classificag@o a espécie S. japonicus
existe unicamente no Indo-Pacifico, alids como a cavala pintada (S. australasicus).

Nos mercados é muito comum haver incerteza na distincdo entre a cavala e a sarda, dadas
as semelhangas em termos visuais. No entanto, a sarda pode distinguirse facilmente da cavala pelas
suas riscas uniformes no dorso e barriga palida, contrastando com as listas mais difusas e barriga
com algumas pintas da cavala (Fig. 2.2). Baseando-se em outras caracteristicas morfoldgicas pode-se
verificar que a cavala tem entre 8 a 10 espinhos na primeira barbatana dorsal, enquanto a sarda tem

entre 11 e 13. Por outro, a sarda apresenta o corpo mais longilineo e olho comparativamente mais



Figura 2.2 - llustracdo cientifica da espécie Scomber colias. Autor: Jodo T. Tavares/GOBIUS

pequeno. Por fim, o espaco enfre as barbatanas dorsais é aproximadamente do mesmo tamanho da
primeira barbatana dorsal na cavala, enquanto na sarda esse espaco é cerca de 1.5 vezes maior.
Infernamente existe uma diferenca notavel, uma vez que contrariamente & sarda, a cavala tem bexigo-

natatoria, que muitas vezes se encontra insuflada (Whitehead ef al., 1986).

2.4. Estatisticas de pesca

A cavala é maioritariamente capturada pela pesca costeira de cerco, estando presente noutras
artes de forma residual. A importancia histérica desta pescaria deve-se sobretudo & importéncia da
sardinha (Sardina pilchardus), que tem constituido o maior recurso pesqueiro da Peninsula Ibérica
(Marques et al., 2003). Esfe facto acontece ndo sé pelas quantidades capturadas, mas ainda pelas
importantes implicagdes econdmica e sociais da sua exploragdo. Ao longo dos anos a pescaria do
cerco tem representado no total nacional cerca de 50% dos desembarques em peso e cerca de 18%
em valor das capturas.

Embora com muito menor expressdo em fermos de valor de mercado quando comparado
com a sardinha, a cavala constitui para a pescaria de cerco um recurso igualmente imporfante @
nivel de capturas. Todavia, devido ao seu baixo valor comercial é muitas vezes uma das espécies
mais rejeitadas (Borges et al., 2001; Gongalves et al., 2007). Os desembarques desta espécie
tem apresentado flutuagdes frequentes ao longo dos anos, variado em torno de 12,4 (SD + 9,2) mil
toneladas entre 1950 e 2013 [FAO, 2015). Os valores historicos de desembarque desta espécie
oscilam entre o valor minimo de desembarque no ano de 1960 de 1,9 mil toneladas e o méximo em
2013 de 40,5 mil toneladas (Fig. 2.3).

A quantidade de cavala desembarcada em 2013 ¢ o reflexo do que fem sucedido nos Gltimos
anos, com uma clara tendéncia de aumento dos desembarques. A esse aumento ndo seré alheio
os problemas no manancial da sardinha que tém levado a um decréscimo acentuado nos valores

de desembarque anuais, seguindo alids uma tendéncia dos desembarques globais. A evolugdo




Desembarque (mil Ton.)

Figura 2.3 - Evolugdo dos desembarques de
cavala (Scomber colias) e sardinha (Sardina
pilchardus) em Portugal Continental, de 1950 a
2013. Fonte: FAO



inversamente proporcional dos desembarques de cavala e sardinha é sobretudo notéria no periodo
que decorre entre 2007 e 2013 (Fig. 2.3). Em termos histéricos terd acontecido uma situacdo similar
entre 1965 e 1970 (Fig.2.3), com a indisponibilidade prolongada de sardinha devido & diminuicao
do seu manancial (Feij6, 2013).

A evolugdo dos desembarques de cavala e sardinha mostram também de forma clara que o
maior desembarque de cavala estaré a funcionar como substituto das menos valias obtidas devido
& indisponibilidade de sardinha. Sabe-se igualmente que a cavala estd ser mais utilizada, nestes
Ultimos anos, nomeadamente para a alimentacdo de atuns em Armacdes nacionais e esfrangeiras,
razdo pela qual também se justificard um maior volume de desembarques desta espécie. A cavala
capturada no Algarve é maioritariamente vendida para Espanha, onde é usada como alimentagao
dos atuns que sGo mantidos em regime de aquacultura nas denominadas armagées de atum (Tunipex,
2015).

Os dados de desembarque de cavala no Algarve, apresentam a mesma tendéncia de evolugdo
crescente apresentada pelos desembarques no continente, reflectindo no valor global de venda em
lota (Fig. 2.4). Por seu lado, os valores médios por quilo tem-se mantido estéveis ao longo dos anos
Algarve Figura 2.4 - Evolugdo dos
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com um ligeiro pico em 2001. Verifica-se que o valor médio mais elevado dos Gltimos anos foi obtido
precisamente em 2001 (0,53 €), um ano em que os desembarques (1965,7 toneladas) foram abaixo
da média fotal (54 15,8 toneladas) para a regico (Fig. 2.4).

A tendéncia verificada a nivel do pals e do Algarve é igualmente observada nos desembarques
efectuados nos portos de lagos, Olhdo e Portimdo, os trés principais porfos de desembarque de
cavala de acordo com os dados oficiais (Figura 2.5). De notar que o porfo de Quarteira, apesar
de n&o estar discriminado nestes dados, tem disputado com Portim@o o segundo lugar em termos de
desembarques de cavala, no Algarve e para os 3 ltimos anos  (Docapesca 2013, 2014, 2015
Observatério Semanal - Pregos Médios do Pescado nas Lotas).Os restantes portos (Tavira, Vila Real
Santo Antonio] apresentam valores pouco expressivos a nivel dos desembarques e valores totais
de fransacg¢do em lota. No enfanto, verificase que o valor médio por quilo dos Gltimos 15 anos é
substancialmente maior em Tavira (0,60 €) e Vila Real de Santo Antonio (VRSA) (0,45 €), precisamente

onde os valores de desembarque e de valor global s@o praticamente residuais no contexto algarvio.

2.5. Espécies capturadas

A pesca cosfeira por cerco captura, como referido anteriormente, maioritariamente espécies
que vivem em grandes cardumes na coluna de égua. No entanto, tomando como exemplo
os desembarques efectuados nos portos algarvios nos anos de 2013 e 2014, verificase que é
capturada uma enorme diversidade de espécies. Nos desembarques efectuados nos referidos anos,
foram identificados cerca de 95 espécies, entre espécies peldgicas e demersais, sendo que a maioria
represenfa menos de 1% da captura em peso. Somente 5 espécies representaram mais de 80% das
capturas em peso com evidente destaque para a cavala e para a sardinha, com valores de peso
de desembarque acima dos 40% (Fig. 2.6). De realcar que devido ao decréscimo acentuado do
manancial a percentagem de desembarque de sardinha baixou em 2014 para valores abaixo dos
25%.

As outras espécies capturadas tiveram, com excepgdo dos carapaus (Trachurus sp., Trachurus
picturatus) valores de peso de captura muito abaixo de 2%. A cavala tem um claro destaque nas
capturas em peso nestes dois anos, com realce para o aumento de 2013 para 2014, acompanhando
o decréscimo da sardinha. Enfre as outras espécies apresentadas somente o carapau (Trachurus sp.)
feve valores a rondar ou acima de 10% das capturas nos dois anos, apresentando algum destaque
quando se compara com os desembarques de cavala e sardinha (Fig. 2.6).

Quando se analisa a importancia em valor de venda, a sardinha continua a ultrapassar os
valores de venda da cavala e as demais espécies, ndo obstante o grande decréscimo de capturas
verificado nos Gltimos anos. Embora em crescente, a cavala rondou nos dois anos os 10% do valor
de venda total, enquanto a sardinha representou cerca de /9% em 2013 e pouco menos de 60%
em 2014 (Fig. 2.7). Entre as cinco espécies mais valiosas destacam-se o biqueirdo em 2013 e o

sargorlegitimo em 2014, ambas a rondar os 2% de importéncia em valor de venda.
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Figura 2.6 - Frequéncia relativa das capturas em peso (%) das cinco espécies mais desembarcadas nos portos algarvios

nos anos de 2013 e 2014.
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Figura 2.7 - Frequéncia relativa das capturas em valor de venda (%) das cinco espécies mais valiosas nos portos algarvios
nos anos de 2013 e 2014.



2.6. Notas finais

Numa nota final € de destacar que embora a sardinha continue a ser o recurso principal desta
pescaria, a cavala fem-se revelado um recurso muito importante em fermos de desembarque e valor
de venda em lofa a nivel regional e em cerfos portos de pesca

O crescente aumento dos desembarques em lota e correspondente aumento das receitas sdo
a prova disso. No entanto, parece que este facto tem acontecido sobretudo com a enfrada de uma
nova valorizagdo do recurso cavala, nomeadamente devido ao crescente uso para alimentagdo de
atuns em cativeiro nas armagdes de Portugal e em Espanha.

A valorizagdo da cavala para consumo humano pode vir a dar um grande contributo nos
proximos anos, sobretudo no contexto dos problemas que t&m ocorrido no manancial de sardinha
e fambém no ambito da sua valorizagdo gastrondmica, quer no que se refere a novas técnicas de
conservas e patés, mas também enquanto produto alimentar de elevada qualidade. E sabido que
apesar do aumento do volume de desembarque, continua a ser umas das espécies mais rejeitadas, e
mesmo quando vendida é uma das espécies que apresenta mais baixo valor por quilo situagdo que

cerfamente se alferard no novo contexto nacional e comunitério no sentido de banir as rejeicdes.
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3. ESTUDOS DO CICLO REPRODUTIVO DA CAVALA

3.1. Introdugéo

O estudo dos aspectos da biologia reprodutiva, tal como a diferenciacdo sexual, comprimento
de primeira maturagdo e a andlise da evolugdo dos estados de maturacdo das génadas é fundamental
para a avaliagdo e gestdo dos recursos marinhos. Sendo uma das bases mais importantes para a gestdo
dos recursos marinhos, o seu conhecimento pode fer forfes implicacdes econdmicas, nomeadamente
na gestdo de recursos marinhos sujeitos a exploragdo comercial, como é o caso da cavala (Scomber
colias).

O conhecimento da época de reproducéo permite uma melhor interprefag@o do crescimento
da espécie, particularmente no que se refere & determinacéo da idade e do comprimento de primeira
maturagdo. Este tamanho é muitas vezes utilizado para estabelecer o tamanho minimo legal de
desembarque e é o principal referencial do novo tamanho minimo de referéncia de conservacao!
(REGUIAMENTO (UE) N. o 1380/2013). Por outro lado, esse conhecimento da época de
reproducdo, permite ainda estabelecer épocas de defeso, femporais ou espaciais, ou conjuntas, no
senfido de promover uma exploracdo comercial sustentada e duradoura.

O objectivo deste trabalho foi identificar a época de reprodugdo e os estados de maturagdo
da cavala através de escalas macroscopicas das génadas e ainda estimar o comprimento de primeira

maturacdo.

3.2. Métodos

A obtencdo das amostras mensais de cavalas para a realizagdo deste trabalho resultou de uma
colaboragdo com a BARLAPESCA (Cooperativa dos Armadores de Pesca do Barlavento CRL), fendo
sido obtidas logo no momento do desembarque de embarcacdes de cerco no porto de Portiméo,
proveniente dos seus associados. Com o fecho da pesca da sardinha nem sempre foi possivel obter
os exemplares necessdrios pelo que as amostras em Outubro, Novembro e Dezembro tiveram origem
nas embarcagdes de cerco da empresa Algarfresco. O periodo de amostragem decorreu de Janeiro
de 2014 a Fevereiro de 2015, com os dois primeiros meses a serem considerados experimentais
para freino das escalas de maturacdo mas que foram contabilizados ao longo do estudo.

Apds a recolha, os exemplares foram imediatamente transportados para laboratério em arcas
termicas. Para cada individuo foi registado: o comprimento fofal (CT) e comprimento furcal (CF) ao
milimetro mais préximo, o peso tofal (PT), peso eviscerado (PE), peso do figado (PF) e peso das
gonadas (PG) em centésimas de grama.

'o tamanho de uma espécie aquética marinha viva tendo em conta a maturidade, estabelecido pela legislagao

da Unido, abaixo do qual s@o aplicaveis restricdes ou incentivos destinados a evitar capturas decorrentes de
afividades de pesca; esse tamanho substitui, se for caso disso, o tamanho minimo de desembarque.




A deferminacdo do sexo e do estado de maturacdo das génadas foi efectuada
macroscopicamente com inspecgdo visual, fanfo directa como afravés de uma lupa binocular, sempre
que houvesse dividas que o justificassem. A classificacdo dos estados de maturacdo das génadas,
tanto de machos como de fémeas, foi efectuada utilizando uma escala de maturacdo em cinco
estados referida por Vasconcelos ef al. (2012) (Tab. 3.1); sendo uma discretizacdo de um fenémeno

continuo ([gametogénese) é uma simplificacdo da realidade.

Tabela 3.1 - Critérios para a classificagdo dos estodos de maturacdo da cavala, segundo Vasconcelos et al. (2012).

DESCRICAO
Estado Nome do estado
Fémeas Machos
Ovdérios muito pequenos e Testiculos de pequena dimensdo; sem
1 Imaturo . e .
translicidos, ovos sinais de desenvolvimento
2 Recuperagdo Ovérios em recuperagdo Testiculos em recuperacdo
B L . Testiculos grandes, sem libertacdo de
3 Maturacdo Ovdrios grandes e ovos visivéis 9 ' "
esperma
Ovos grandes e transparentes que libertagdo de esperma com uma
4 Desova T - o ~
s@o libertados sob presséo moderada ligeira press@o no abdomen
. : Gonadas pequenas, moles e
. Ovérios encolhidos com poucos ovos
5 Pés Desova o normalmente avermelhadas, em
residuais, avermelhadas, em repouso
repouso

Para identificar e seguir o ciclo reprodutivo ao longo dos meses do ano calculouse o indice
gonadossomdtico (IGS) (HiunHan, 1978), este assume que o aumento da propor¢do do peso da
goénada, como consequéncia do seu desenvolvimento, no peso fotal do individuo, indica um periodo
reprodutivo. Foi utilizado o peso eviscerado de modo a minimizarse a influéncia dos contetdos

estomacais no peso fotal do peixe.
IGS = Peso da Génada (PG) / Peso Eviscerado (PE) x 100

O figado poderd participar no desenvolvimento das génadas, mobilizando os lipidos
necessrios para a sua maturacdo, razdo pela qual evolui normalmente de forma inversa ao IGS,
permitindo, deste modo, uma melhor caracterizagdo do ciclo reprodutivo. O indice hepatossomatico
(IHS) é a proporgéo do peso do figado em relacdo ao peso do exemplar, tendo sido calculado do

seguinte modo:

IHS = Peso do Figado (PF) / Peso Eviscerado (PE) x 100



A propor¢ao de individuos maturos por classe de comprimento foi ufilizada para a estimagéo
do comprimento da primeira maturagdo sexual, que ocorre quando 50% dos individuos se encontram
maturos sexualmente (adulios). A evolugdo da propor¢do dos exemplares adultos por classe de

comprimento é descrita por um modelo logistico:

1
~— 1 + e-b(CTI-L50)

Pi

Em que Pi é a proporgdo de individuos maturos na classe de comprimento CTi, b é o declive
e L, é o comprimento em que 50% dos individuos estdo maturos (Pi = 0.5) sendo estes os parémetros
do modelo.

A estimativa dos parémetros do modelo foi efectuado em dois passos, no primeiro foi efectuado
um ajuste linear e num segundo passo os valores obtidos no primeiro modelo foram utilizados como
parémetros iniciais para a obteng@o de um modelo n&o linear.

As recomendagdes do grupo de frabalho do ICES em estimagdo de ogivas de maturagéo
(ICES, 2008] indicam que os modelos logisticos ajustados por Modelos Lineares Generalizados (GUM)
seriam a aproximagdo mais normal para modelar dados de maturagdo & data da apresentagdo do
relatério. Contudo, mais recentemente, uma vez que o ajuste ndo linear tem também sido utilizado
(e.g. Carvalho et al., 2002, Vasconcelos et al., 2012), sGo apresentados os resultados obtidos pelos
dois métodos.

Utilizando o pacote estatistico R (livraria “Mass”] (R Development Core Team, 2008), um GLM
com uma distribuicdo binomial e uma fransformagao logit foi ajustada & proporcdo de peixes maturos

por classe de comprimento, com a forma geral:
logit = In [(1-Pi)/Pi] = b*L. - b*CTi

Em que Pi é a proporcdo de individuos maturos na classe de comprimento e CTi o ponto

O

central da classe de comprimento. A ordenada na origem da recta de regressdo, a = b*L,..

comprimento de primeira maturagdo, L., é assim calculado como:

507
L, =a/b

A estimacdo da ogiva realizada pelo ajuste néo linear (minimizacéo de quadrados) foi
efectuada com a livraria "nistools” em R, utilizando como valores iniciais os valores de b e L,

estimados no método linear.



amostragem do projecto, foram amostrados no porto de Portimao, embarcacdes de pesca do cerco

3.3. Resultados e discussdo

Com o objectivo de obter mensalmente cerca de 60 exemplares durante o periodo de

associados da BARLAPESCA, durante o desembarque de pescado.

Com um fofal de 874 individuos, foram mensalmente amostrados 62 exemplares, em termos
médios, com um valor minimo mensal de 35 e um valor méximo de 124 individuos.

Dos 869 exemplares em que foi possivel deferminar o sexo, 408 foram fémeas (46,9%),
349 machos (40,1%) e 112 imaturos (12,9%). O resumo das caracteristicas métricas das amostras

encontfra-se na tabela 3.2.

Tabela 3.2 - Caracteristicas da amostra para o total dos dados, fémeas, machos e imaturos. As caracteristicas métricas
correspondem ao comprimento fofal (CT) em cm.

Caracteristicas métricas TOTAL Fémeas Machos Imaturos
((11)) N=874 N=408 N=349 N=112

CT médio (+ desvio padréo) 22,32 (+2,1) 22,34 (+2,0) 22,49 (+2,4) 21,69 (+1,5)

CT méximo 32,0 32,0 29,8 25,5

CT minimo 16,5 19,3 18,8 16,5

A distribuig@o por comprimentos encontra-se na figura 3.1, com os comprimentos a variarem
entre 16,5 e 32 cm de comprimento total e a classe 22-22,5 cm a ser a mais abundante com 112

exemplares.
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Figura 3.1 - Distribuicdo por classes de comprimento dos exemplares de cavala (Scomber colias) amostrados no &mbito
do projecto.



A andlise do indice gonadossomético indica um periodo de reproducdo, para os machos,
com fnicio no més de Dezembro, atingindo os valores mais elevados em Fevereiro e Marco, em
Abril 0 IGS caiu abruptamente, indicando o final da época de reproducdo. As fémeas também tém
o inicio do periodo de reproducdo em Dezembro, sendo que € em Margo que ocorre o méximo de
IGS decrescendo para Abril onde se inicia o periodo de repouso, contudo em Junho foi registado um
exemplar com uma génada de grande dimensdes, o que explica o ligeiro aumento do IGS nesse més

e o elevado valor do desvio padrdo (Fig. 3.2).

Fémeas

—Machos

IGS (%)

l
Jan Fev Mar  Abr Mai  Jun Ju  Ago Set  Out  Nov Dez

Figura 3.2 - Valores médios mensais do indice gonadossomatico (IGS) para Fémeas e Machos de cavala (Scomber
colias). A barra de erro representa + o desvio padrdo.

O padréo da variagdo do indice hepatossomatico é muito semelhante em ambos os sexos. Os
valores mais baixos sdo registados nos meses de reprodugdo (Janeiro a Margo) e em Abril comegam a
aumentar, atingindo o valor de IHS mais elevado em Agosto, apds o qual comeca progressivamente
a diminuir (Figura 3.3). Os valores de IHS variaram entre 0,67 e 1,93% do peso eviscerado, n&o
existindo uma predominéncia de valores mais elevados ou mais baixos ao longo do ano por nenhum
dos sexos. Estes valores est@o enquadrados nos registados por Vasconcelos et al. {2012 que indica
variacdes entre 0,8 e 1,5% do PT. Contudo, o padrdo do IHS observado neste estudo difere do
registado por estes autores, pois os seus valores mdximos sGo observados em Margo e Abiril, logo
apds o termino do periodo de reprodugdo registado pelo IGS. No presente estudo, e atendendo s
evolucdes diferidas de IGS e IHS, parece indiciar uma possivel fransferéncia, directa ou indirecta, de
energia do figado para as génadas para efeitos de maturagdo.

Os valores de IHS relativamente mais baixos dos machos do que os das fémeas no periodo de
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Figura 3.3 - Valores médios mensais do indice hepatossomético (IHS] para Fémeas e Machos de cavala (Scomber colias).
A barra de erro representa + o desvio padréo.

reproducéo poderd estar associado & actividade funcional dos testiculos associada aos seus produtos
hormonais que € seguida por uma regressdo do peso do figado (Bougis, 1952 inJorge et al., 1982),
as hormonas femininas causam por seu lado uma hipertrofia do figado (Olivereau e Lleloup, 1950 in
Jorge et al., 1982).

A variagé@o mensal dos dados das frequéncias relativas dos estados de maturacdo 3, 4 e 5,
fanto para fémeas como para machos, confirmam o periodo de desova acima descrito. De facto, para
as fémeas, nos meses de Fevereiro a Marco, o estado de maturacdo 4 (desova) é o mais abundante
dos estados observados nesses meses. Contudo, € ainda possivel verificar a presenca desse estado
em Janeiro e Abril e de um modo mais residual em Maio e Junho e ainda em Dezembro, indicando
este més como o do inicio do periodo de desova. Nos machos, o padrdo é em tudo idéntico, apenas
com uma ligeira diferenca na importéncia relativa do estado de maturagé@o 4, no més de Janeiro, e na
extensdo do periodo em que foram detectados exemplares em desova até Junho (Figuras 3.4 e 3.5).

O exemplar mais pequeno encontrado j& maturo tinha 18,8 cm de comprimento total e era
um macho, enquanto a mais pequena fémea matura tinha 19,3 cm de CT. Apds os 26 cm todos os
exemplares amostrados foram considerados maturos.

Os estudos sobre a época de reproducdo e o ciclo reprodutivo da cavala indicam existir
diferencas geograficas para as alturas em que esfes processos ocorrem. De facto, pela andlise do
IGS, na Madeira, o maximo do IGS foi registado entre Janeiro e Fevereiro (Reis ef al., 2010) ou

somente neste Gltimo més (Vasconcelos ef al., 2012). Nespereira (1992), por seu lado, indica para
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Figura 3.4 - Vonocoo mensal da frequéncia relativa dos estados de maturagéo 3, 4 e 5 nos individuos fémeas de
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Figura 3.5 - Vonogoo mensal da frequéncia relativa dos estados de maturagdo 3, 4 e 5 nos individuos maches de
cavala (Scomber colias). O estado 3 indica maturagdo, 4, desova e 5 pds desova.
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as Candrias uma época de reproducéo entre Dezembro e Fevereiro, com os valores mais elevados
registados em Dezembro e Janeiro. J& no Mediterraneo (Turquia), Cengiz (2012) indica que a cavala
reproduz-se de Abril a Agosto com méximo em Junho, com Cikes Kec e Zorica (2012), no Adridtico,
a registarem os mesmos periodos. Para Portugal continental, os trabalhos existentes sdo de Gordo e
Martins {1984) e indicam periodos de reproducdo muito proximos dos obtidos neste frabalho, inicio
no més de Dezembro e estendendo-se até Maio, com os valores mais elevados a ocorrerem entre
Fevereiro e Marco. Jorge et al. (1982) refere também o mesmo periodo para os valores maximos e
uma duragdo da reprodugdo entre Janeiro e Maio, contudo, estes autores referem-se a uma espécie
proxima, Scomber scombrus, a Sarda.

Os exemplares identificados com estados de maturagdo correspondentes & desova foram



registados em épocas muito semelhantes para Portugal continental, Abril a Maio (Martins, 1996) e
Abril a Junho (Martins e Gordo, 1984), na Madeira de Janeiro a Abril (Vasconcelos et al., 2012)
e nos Acores de Marco a Agosto (Carvalho et al., 2002). Martins e Gordo (1984), com amostras
provenientes do banco Gorringe, indicam a presenca de individuos em desova nos meses de Fevereiro
a Abril.

A variabilidade observada pode ser o resultado de variagdes das condicdes ambientais entre as
diferentes localizacdes. Perrota ef al. (2001) refere que os exemplares adultos migram de dguas mais
frias para dguas mais quentes junto da costa procurando éreas de elevadas produtividade biologica
para assegurar alimento adequado tanto para adultos como para larvas (Caramantin-Soriano et al.,
2009). Cardador (2007) indica a zona sul de Portugal, entre Sagres e Faro e principalmente na zona
em frente a Armacdo de Péra como drea onde ocorreram maiores abundé@ncias de cavala em idade
zero na campanha demersal do Outono de 2005, indicando deste modo que em todo o Portugal
Continental, esta zona reune as condi¢des favordveis para que se esfabelecam os juvenis de cavala.
Collete e Nauen (1983 in Vasconcelos et al., 2012) indicam a temperatura da agua (15 a 20°C)
do mar como um dos principais factores a despoletar a desova. De facto, vérios sdo também os
autores que indicam a temperatura da Gdgua do mar como um factor importante para a reproducdo da
cavala como Martins e Gordo (1984) que referem que as diferencas entre periodos de reproducéo
registadas enfre amostras de Peniche e do Banco Gorringe se devem co facto da temperatura da
4gua do mar ser semelhante (16°C| enfre estas duas areas em diferentes épocas.De igual modo,
Perrofta et al. (2009) indica valores entre 16-18°C como a temperatura associada & desova nas
dguas da Argentina e Nespereira (1992 aponta valores entre os 18 a 19°C para as Candérias. Os
valores histéricos (1961-1990, IM, 2004) de temperatura média para a dgua do mar no Algarve
(Praia da Rocha e Cabo de St* Maria) nos meses de Janeiro a Abril (14,1-14,7 a 15,6-16), apesar
de ligeiramente mais baixos, parecem corroborar esta tese.

A estimativa do comprimento de primeira maturagdo obtido para os dois sexos em conjunto foi
de 19,07 pelo método linear e de 18,91 pelo método n&o linear, indicando que o valor é bastante
semelhante entfre os dois métodos utilizados (Figura 3.6).

O facto do ajuste pelo método ndo linear ser considerado mais robusto no ajuste de ogivas
de maturag@o, com o modelo a ajustar melhor aos valores mais proximos do ponto de inflexdo,
ao confrério do método linear que apresenta um melhor ajuste aos valores situados na zona de
estabilizagdo da curva. Adoptouse o procedimento de ajuste ndo linear para a estimagdo do
comprimento de primeira maturagdo no presente frabalho.

O infervalo de confianga do modelo obtido apresenta valores reduzidos, englobando, contudo,
a estimativa do modelo linear no seu intervalo (Tabela 3.3).

O comprimento de primeira maturagdo estimado neste estudo é ligeiramente superior ao

obtido por Cengiz (2012) {18 cm CT) na Turquia e de Reis et al. (2010) na Madeira {18.55 cm CT)
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Tabela 3.3 - Valores da estimativa dos parémetros pelo método ndo linear e intervalo de confianca de 95%.

Parametro Estimativa
b 2,7584 1,2800 4,2367
I'50 18,9133 18,7031 19,1235

e inferior ao obtido para as Candrias por Nespereira (1992) (19.85 cm CT) e Cikes Kec e Zorica
(2012) no Adridtico (18.3 cm FL). Vasconcelos et al. (2012) na Madeira, Martins (1996) em Portugal
continental e Carvalho et al. (2002) nos Agores obtiveram, respectivamente, 22.01 cm [machos) e
21.6 cm (femeas), 27 cm (CT) e 27.78 cm (CT), valores bastante acima do estimado neste estudo.
Muitos sGo os factores que podem justificar as diferencas entre os comprimentos de primeira maturagéo
estimados tais como, a disponibilidade de alimento e temperatura (Hempel, 1965 in Cengiz, 2012),
pressdo exercida pela pesca e selectividade (Jennings et al. 2001) e a utilizagdo de métodos de
estimacdo diferentes (Froese e Binohlan, 2000).

Ao longo do periodo s6 foi possivel poucos exemplares de pequenas dimensdes, abaixo
dos 19 cm de CT. A nossa observacdo das capturas revelou que esta categoria de tamanho ndo se
enconifrava praficamente presente, o que ndo serd de estranhar, pois como indica Cardador ef al.
(2007) os exemplares dessas dimensdes s6 est@o presentes durante o outono em éguas do Algarve,
e nessa altura ocorreu precisamente o encerramento da pesca do cerco & sardinha (inicio em 20 de
Setembro de 2014 até 28 de Fevereiro de 2015, seguido de um periodo de restricdes as capturas,
entre Margo e Maio de 2015), o que também contribuiu para ndo ser possivel obter exemplares de

pequena dimensdo. A auséncia destes exemplares de comprimento total inferior a 19 cm podera



fer influénciado o modelo obtido, deixando por isso a dovida. Uma amostragem direccionada para
a obten¢do do comprimento de primeira maturacdo terd que ter em linha de conta outras arfes de
pesca que ndo somente o cerco pois sé uma base de amostragem mais alargada no que concerne &s
arfes de pesca permitiria ter uma maior amplitude com comprimentos amostrados. Ou em alternativa
realizar uma pesca experimental dirigida a cardumes de peixes pequenos, depois de devidamente
localizados. Nenhuma destas alternativas foi equacionada no planeamento do projeto, pois por parte
da industria pesqueira havia a convicgéo de que seria fécil fornecerem-nos estas amostras. Alids, uma
das motivagdes para este estudo seria o facto de existir nas capturas do cerco do barlavento algarvio,
uma quantidade muito grande de cavalas com cerca de 18 cm, que aparentemente |G estariam
maduras, e que por fal poderiam ser aproveitadas, caso fal fosse confirmado por estudos cienfificos

e aceite pela administracéo das pescas.

3.4. Recomendacdes

A época de reproducéo da cavala ocorre entre Dezembro a Junho, com maior intensidade
registada em Fevereiro e Margo. O comprimento de primeira maturacdo estimado para ambos os
sexos foi 18.9 cm de comprimento total com um infervalo de confianca de 95% de 0.2 cm.

Os valores obtidos para o comprimento de primeira maturagéo neste estudo ndo aconselham
uma alteragd@o ao tamanho minimo legal (TML)/tamanho de referéncia para a conservagao actualmente
em vigor (20 cm de comprimento fofal). Baseado no principio da precaugéo, os valores obtidos s@o
muito préximos dos 20 cm do TML pelo que ndo existe uma clara indicagdo para que se proceda
& sua alteragdo. Por outro lado, somente 71 dos 874 exemplares amostrados (8%) encontravam-se
abaixo do TML, sendo que destes 71, 47 tinham mais do 19.5 cm de CT. Nesse sentido, uma
alteragé@o do TML para o valor do comprimento de primeira maturagdo n&o iria alterar de um modo
significativo as capturas.

De realcar que, ao longo do periodo de amostragem, a maior parte das amostras obtidas
fiveram como proveniéncia embarcagdes de cerco a operar na zona do barlavento do Algarve,
nunca foi possivel obter um nimero significativo de exemplares de pequenas dimensdes, por estes
ndo esfarem presentes nos lotes de cavalas desembarcadas.

A regi@o do Algarve e a zona do barlavento parecem ter as condicdes ideais para a existéncia
de juvenis de cavala, tudo indicando que é mesmo um local onde fal ocorre, devendo por isso esses
juvenis serem protegidos de modo a que possam atingir o comprimento de primeira maturagdo.
Medidas que pudessem incrementar a pressdo sobre eles teriam certamente impacto sobre a pescaria

global de cavala em Portugal, de um modo actualmente ndo mensurével.
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4. PERFIL NUTRICIONAL DA CAVALA

4.1. Introducéo

O pescado é considerado um alimento indispensavel numa diefa equilibrada devido &
sua composicdo quimica e nufricional. De facto, o consumo de pescado rico em dcidos gordos
polinsaturados tem reconhecidos efeitos benéficos para a satde humana, nomeadamente na
prevencdo de acidentes cardiovasculares. Contudo, tal como em outros grupos alimentares, ndo
existe, nas diversas espécies que constituem o pescado, uma uniformidade nas suas propriedades
nutricionais, daqui que seja necessario conhecer o perfil nutricional associado a cada espécie.

No caso da cavala, a sua importancia nos desembarques de pescado a nivel nacional e
sobretudo algarvio [DGRM, 2015), motivou uma andlise aprofundada para determinar as seguintes
variaveis:

1) Variagdo dos teores em gordura tofal ao longo ano, para conhecer a melhor época para
o consumo desta espécie.

2) Teores de Humidade, Cinzas, Proteina Bruta e Colesterol; Perfil de dcidos gordos livres e
valor energético, para conhecer a sua composicdo quimica e nutricional basica e assim aferir das
suas valéncias enquanto alimento aconselhdvel.

As amostras de cavalas foram recolhidas nos portos algarvios, durante 12 meses (2014,/2015),
com a colaborag@o da Barlapescas, Algarfresco, e de varios Mestres de pesca do Cerco. As cavalas
foram posteriormente processadas e analisadas nos laboratérios do Centro de Inovagéo e Tecnologia
dos Alimentos (CITA) do Instituto Superior de Engenharia da Universidade do Algarve (ISE/UALG).

A informagdo técnicocientifica produzida com este estudo, sendo fiavel e produzida
regionalmente, serd de grande interesse para os consumidores e nutricionistas e para todos os

infervenientes da fileira da pesca, servindo de complemento as acdes de divulgagdo planeadas.

4.2. Métodos

As amostras de cavalas foram recolhidas nos portos algarvios, com destaque para Portimao,
de Fevereiro de 2014 a Fevereiro de 2015. Cerca de 10-20 cavalas foram amostradas mensalmente
para determinar os confeddos em gorduras fotais e, foram utilizadas outras 10-20 cavalas de duas
épocas distintas do ano (Inverno-Verdo), nas andlises nutricionais.

De seguida sdo descritos os métodos de andlise quimica do CITA/ISE/UALG:

4.2.1. Humidade
A percentagem de humidade foi deferminada de acordo com a norma NP 2282 (1991).
Aproximadamente 5 g de peixe foram pesados rigorosamente para caixas de Pefri previamente secas

em estufa a 10542 °C até peso constante.



As caixas de Pefri foram refiradas da estufa e arrefecidas em exsicador até temperatura
ambiente, apds o que se procedeu & sua pesagem. A percentagem de humidade foi determinada

pela expressdo:

Sendo:

m- —m
% Humidade = ﬁ X 100
2 1

m, - massa em gramas da placa de Petri;
m, - massa em gramas do conjunto placa de Petri e toma para andlise;

m, - massa em gramas do conjunto placa de Petri e toma para andlise apds a secagem.

4.2.2. Cinzas
teor em cinzas foi determinado de acordo com a NP 2032 (1988).
Pesaram-se rigorosamente cerca de 5 g da amostra de peixe para cadinhos de porcelana, previamente
tarados e calcinados, que seguidamente foram carbonizados em bico de Bunsen e fransferidos
para mufla a 550 °C até completar a incineracdo. Apds remogdo e arrefecimento em exsicador os
cadinhos foram pesados. O feor em cinza da amostra, expresso em percentagem, foi calculado de

acordo com a seguinte equagdo:

Sendo:

M- —Mm
% Cinzas = [ﬁ X 100
2 1

m, - massa em grama do cadinho;
m, - massa em grama do cadinho com a toma para andlise;

m, - massa em grama do cadinho com a cinza apds a secagem.

4.2.3. Teor de Proteina Bruta

A determinagdo do feor em proteina bruta realizouse com base no método de  Kjeldahl
(AOAC, 1995).

Pesaram-se rigorosamente aproximadamente 2 g de amostra previamente homogeneizada,
para um papel de filiro sem cinzas e infroduziram-se num tubo de Kjedahl. Adicionou-se catalisador
(Cu-Se, Scharlau, ref* CAO3931000), 20 ml de 4cido sulfirico 95-07% (Riedel de Haen ref?30743)
e reguladores de ebulicdo.

Procedeu-se & digestao (Gerhardt Kjeldatherm) a 400 °C, até se obtfer uma solucdo limpida.
Deixou-se arrefecer, adicionouse dgua destilada e neutralizouse por adicdo de hidréxido de sédio

a 40%. A amostra foi destilada (Gerhardt Vapodest 1), por arraste de vapor, o qual foi recolhido



numa solucdo de écido bérico 4%, contendo como indicador uma mistura de verde de bromocresol
e vermelho de metilo. O destilado foi titulado com &cido cloridrico O, 1 N. Paralelamente foi efetuado

um ensaio em branco. O feor de profeina bruta foi calculado de acordo com a seguinte expresséo:

Sendo:

)

] (V, -1,
Teor de proteina bruta (%) = E— XMx1,4x%x6,25

m - massa em grama da foma para andlise;

V-

. - volume de HCI [ml) gasto no ensaio em branco;

V., - volume de HCI ml) gasto na titulagGo da tina para andlise;
M - molaridade da solucéo de HCI utilizada:;

6,25 - fator de conversdo de azofo fofal em proteina, para alimentos em geral.

4.2.4. Teor de matéria gorda total
4.2.4.1. Método Soxhlet

A deferminacdo do teor de matéria gorda total foi realizada de acordo com o expresso na
norma portuguesa NP 1974 (1992).

Pesaram-se rigorosamente cerca de 5 g de amostra, adicionaram-se 50 ml de acido cloridrico
4 M; tapou-se com um vidro de relégio e deixouse ferver durante 1 hora, com agitacdo pontual.
Adicionaram-se 150 ml de dgua quente e filirouse. Lavou-se o filiro com agua destilada até que os
liquidos de lavagem apresentaram um pH neutro. Colocouse o filiro num pesafiliros e secou-se em
estufa durante 1 hora. Transferiuse o filiro para um cartucho de extracdo, removendo-se todos os
vestigios de matéria gorda do pesailiros, com um algodao humedecido em éfer de petrdleo 40-60
°C, com o qual se tapou o cartucho. O cartucho foi colocado no extrator de um aparelho Soxhlet
(P-Selecta). ligouse o extrator a um baldo de vidro previamente seco em estufa a 105£2°C com
reguladores de ebulicdo e pesado.

A extragdo da gordura tofal foi efetuada com éter de petroleo 40-60 °C (Panreac ref® 141315)
durante aproximadamente 6 horas.

Apds este processo, o exirato foi evaporado a pressdo reduzida a aproximadamente 50 °C
(Heidolph-Laborota 4000). O baldo contendo a gordura obtida foi seco em estufa a 50 °C durante
meia hora e pesado.

O teor de matéria gorda total, foi obfido ufilizando a seguinte expressao:

% Matéria gorda total ( 8 ) = (m, =~ my) x 100
0 8 100g de amostra/ m



Sendo:
m - massa em grama da toma para andlise;
m, - massa em grama do baldo de extracdo;

m, - massa em grama do baldo de extragdo com extrato apds a secagem.

4.2.4.2. Método Bligh-Dyer

De forma a obter amostra para o perfil de acidos gordos, foi utilizado o método Bligh-Dyer
(1959) com extracdo da gordura a frio.

Pesaram-se rigorosamente cerca de 3 g de amostra, previomente homogeneizada na picadora,
para um Erlenmeyer de 250 ml. Adicionaram-se 15 ml de dgua destiloda, 30 ml de metanol e 20 ml
de cloroférmio. Procedeu-se & homogeneizagdo com Ultra turrax T-25 (IKA-Labortechnik) a 8000 rpm
durante 2 min. Adicionaram-se mais 20 ml de cloroférmio seguido de uma homogeneizacdo de 30
segundos e por fim, adicionaram-se 20 ml de dgua e mais 30 segundos de homogeneizacdo. Todo o
homogenato foi centrifugado durante 10 minutos a 2000 rpm. A fase aquosa foi refirada com auxilio
de uma pipeta de Pasteur ligada a uma frompa de agua. Filirouse a camada cloroférmica através
de uma camada de sulfato de sédio anidro para dentro de um baldo previamente seco em estufa e
tarado.

O cloroférmio foi evaporado a pressdo reduzida a cerca de 60 °C (Heidolph-laborota 4000).
O bal@o contendo a gordura obtida foi seco em estufa a 50 °C durante 10 minutos e pesado.
A gordura extraida com colocada em tubos Eppendorf sob atmosfera de azofo e congelada até
posterior utilizagdo.

m, —m,)

% Matéria gorda total = [( 2 — x 100

Sendo:
m, - massa em grama da toma para andlise;
m, - massa em grama do baldo de extracdo;

m, - massa em grama do baldo de extragdo com extrato apds a secagem.

4.2.5. Colesterol
Os lipidos obfidos em 4.2 foram saponificados de acordo com o descrito por Searcy e
Bergquist (1960). A matéria insaponificdvel foi extraida com uma mistura dgua-hexano (5:10, v/v) e 5
ml da camada orgénica evaporados em corrente de azoto. Seis mililitros de HCl saturado com FeSO,

e 2 ml de H,SO, concentrado foram adicionados e a solug@o foi deixada arrefecer até & temperatura



ambiente. Apds 20 minufos a absorcdo da solugdo foi determinada espetrofotometricamente (Hitachi
U-2000) a um comprimento de onda de 490 nm. O teor em colesterol foi determinado por recurso
a uma curva de calibragé@o em que foram utilizadas solucdes padrao de colesterol (Riedel de Haen,

ref20808) de concentragdo entre 5 e 100 p.p.m.

4.2.6. Perfil de acidos gordos livres
4.2.6.1. MetilacGo dos dcidos gordos

Foram colocados 50 pl da amostra extraida em 4.2, num tubo de ensaio com 75 pl de KOH
2N, a solucdo foi homogeneizada em vortex durante 1-2 minutos. Seguidamente adicionaram-se
100 pl de hexano e procedeu-se a nova homogeneizacdo. A camada superior, contendo os acidos

gordos foi removida e analisada por cromatografia gasosa.

4.2.6.2. Perfil de acidos gordos
A andlise por cromatografia gasosa foi efetuada usando um cromatégrafo gasoso Hewlett
Packard 5890 Série Il. O gas de arraste utilizado foi o hélio e a coluna utilizada para a separacdo
dos compostos foi uma coluna capilar Zebron ZB-5HT (10 m x 0,25 mm x O, 10 pm) Phenomenex®.
A temperatura inicial foi de 120 °C durante 5 minutos, aumentando a uma taxa de 3 °C/min até
240 °C, temperatura na qual permaneceu durante 10 minutos.
A identificacdo e quantificagdo dos picos no cromatograma foram realizadas por comparagéo

com os obtidos para uma mistura padrdo Supelco ® 37 Component FAME Mix (USA).

4.2.7. Valor energético
4.2.7.1. Calorimetria

A quantificagdo do valor energético de cada amostra foi realizada recorrendo a uma bomba
calorimétrica (Gallenkamp autobomb).

Foi utilizada a amostra seca em 1 a qual foi colocada num cadinho (suporte) adequado,
o filamento metdlico que permite a passagem de corrente foi preso de forma a tocar na amostra e
anofaram-se todos os pesos com exatiddo. Colocou-se o suporte com a amostra dentro do corpo da
bomba calorimétrica e pressurizouse com oxigénio até 25-30 bar. Este corpo foi imerso num banho
fermostatizado e procedeu-se & monotorizagdo da femperatura apos se fer provocado a combust@o
da amostra e o respetivo aumento da temperatura da dgua envolvente, até o valor estabilizar.

De forma a corrigir a eventual formacdo de dcido nitrico durante a combust@o, todos os
residuos foram dissolvidos em agua e realizada uma fitulagéo com hidroxido de béario 0.05 M,
utilizando fenolftaleina como indicador, apds o que foi realizada a adicéo de 20 ml de carbonato
de sédio O. 1N e uma posterior titulag@o com écido cloridrico O. TN, utilizando alaranjodo de metilo
como indicador.

As seccdes de fio de fusivel ndo queimadas foram pesadas para se contabilizar a energia



envolvida na combustao (energia de ignicao).

O valor calorimétrico foi obtido através da seguinte expressao:

Energia da amostra =
m

Hxm+ el + e2 + e3
w1:[ ]

AT

el=6x(B—-0C)

151
QZ—TX[A—(B—C)]

e3 = Pf x Ecf

Sendo:
energia de combustdo do 4cido benzoico;

Volume de hidroxido de bério (ml):

H -
A -
B - Volume de carbonato de sédio (ml);
C - volume de acido cloridrico (ml);

m-

massa da amostra (g);
Pf - peso do filamento queimado;

Ecf - energia de combustao do filamento.

4.2.7.2. Cdlculo

No cdleulo do valor energético de cada amostra foram considerados os fatores indicados
na literatura para a gordura (9 keal/g) e para a proteina (4 keal/g), que compreendem as perdas

associadas & digestao e metabolismo. Considerou-se, ainda, o feor de hidratos de carbono como

correspondendo a 4 keal/g .

[(W1 XAT — el — e3)

eZ]
m

O cdleulo do valor energético efetuou-se aplicando a seguinte expressdo:

Valor energético = Gordura (%) x @ + Profeina (%) x 4 +Hidratos de carbono (%) x 4

Hidratos de carbono (%)= 100- (a + b+ ¢ + d)




Sendo:
a - Humidade:
b - Cinzas:
c - Gordura fotal;

d - Proteinas.

4.3. Resultados e discusséo

Em termos de matéria gorda total verificouse que os teores mais alfos ocorrem de Agosto a
Outubro (>10%; Verdo e inicio de Outono), com valores intermédios em Maiojulho e Novembro-
Dezembro (>5% e <10%) e mais baixos em Janeiro-Abril (<5%; Invemo e inicio de Primavera) (Fig.
4.1). Assim sendo, os meses mais apropriados para o consumo da cavala serdo, em funcdo dos
feores em gordura, os meses de Maio a Dezembro, com os melhores meses a ocorrerem em Agosto,

Setembro e Outubro (Fig. 4.1).
% 25

20

Fev Mar Abr Mai Jun Jul Ago Set Out Nov Dez Jan Fev
2014 2015

Figura 4.1 Evolucdo dos teores em gorduras totais (valor médio + desvio padrdo) para a cavala (Scomber colias) no
Algarve em 2014,/2015.

No que concerne ao perfil nutricional, femos que entre uma situacdo de Inverno (Margo) e de
Verdo (Setembro), existe uma diferenca clara nos valores de gordura e consequentemente de calorias,
mais elevados na época estival, e uma escala de valores similar para as restantes pardmetros (Tab.
4.1 e Anexo - |. Valores brutos das andlises de perfil nutricional). De facto, é de realcar que os teores
de 4cidos gordos sdo superiores no Verdo, embora atingam valores consideraveis no Inverno, ainda
assim muito superiores a outras espécies. Resumindo, a qualidade da cavala no que diz respeito aos
OMEGA 3 (e racio OMEGA3/OMEGAS) seré muito elevada ao longo do ano, pelo que o seu
consumo seré benéfico independentemente da altura do ano (Fig. 4.3).

F de realcar que o peffil dos dcidos gordos do pescado é variavel pois, tal como os restantes

consfituintes, é influenciado por vérios factores como o estado de maturagdo sexual, a temperatura,



Tabela 4.1. Valores médios (+ Desvio padrdo) das varidveis nutricionais da cavala (Scomber colias) no Algarve, em
Marco e Setembro de 2015.

Parametros TOTAL Marco Setembro
Humidade (%) 71,57 (+5,7) 76,57 (+1,5) 66,74 (+3,6)
Cinzas (%) 1,58 (+0,3) 1,81 (+0,2) 1,35 (+0,1)
Proteinas (%) 15,31 (£2,2) 16,50 (£2,0) 14,33 (+1,8)
Gordura (%) 7,08 (£4,4) 3,64 (+2,2) 11,23 (£2,3)
Hidratos de carbono (%) 4,81(+£2,31) 3,44 (£1,1) 5,81 (+2,5)
Colesterol ([mg/ 100g) 59,67 (£25,2) 65,39 (£25,0) 53,38 (+24,4)
Calorias (keal /100g) 147,77 (+40,8) 111,71 (+21,7) 183,83 (+12,2)
A.G. Saturados g/ 100g]) 2,62 (£1,7) 1,17 (+0,8) 4,07 (+0,7)
A.G. Insaturados g/ 100g) 4,34 (£2,7) 2,04 (1,2) 6,63 +1,6]
w6 g/ 100g) 0,14 (£0,1) 0,07 (+0,0) 0,20 (+0,0)
w3 (g/100g) 3,19 (£1,4) 2,04 (£0,2) 4,35 («1,1)
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Total Marco Setembro

Figura 4.3 - Valores de dcidos gordos saturados, insaturados e polinsaturados (PUFA: OMEGA 3 e 6) da cavala
(Scomber colias) no Algarve, em Margo e Setembro de 2015.

a salinidade e a disponibilidade de alimento (Stansby & Hall, 1967 in Huss, 1995).

Relativamente a outros estudos, a referéncia mais completa e fidedigna é a de Bandarra et
al. (2004), que para além da cavala, trata também do valor nutricional de outros produtos da pesca
mais consumidos em Portugal. Existem algumas diferencas entre os dois estudos, nomeadamente pelo
facto de os valores de gordura apresentado em Bandarra et al. (2004) serem superiores & média do
presente estudo e mais equiparados a uma situacdo de Veréo (Tab. 4.1 e 4.2).

Por outro lado, os valores de OMEGA 3 foram, no presente estudo, muito similares aos obtidos

por Bandarra ef al. (2004 para esta espécie, o que poderd fer a ver, entre outros fatores, com a



Tabela 4.2. Dados nutricionais da cavala (Scomber colias) (Bandarra et al., 2004).

DADOS NUTRICIONAIS por 100g

Valor energético (keal /) 207,5/868,4
Parte edivel (%) 53,3
Gordura total (g) 13,4
Saturada (g) 3,61
w3 (g] 4,13
wo (g) 0,53
Colesteral (mg] 14
Proteina (g) 20,3
Vitamina A (ug) 28
Vitamina E (mQ) 1,3
Vitamina D (ug) 2,4
Vitaminas B1, B2 e B6 (mg) 1,3
Vitamina B12 {ug| 14
Folatos (ug) 14
Potdssio (mg) 360
Fosforo (mg) 282
Sédio (mg) 78
Célcio (mg) 39
Magnésio (mg) 37

composicdo da diefa na altura da amostragem.

No caso do colesterol, também no presente estudo os valores sGo muito superiores e
mais préximos de espécies como o robalo e corvina selvagens (52mg/100g e 49,9mg/ 100g,
respetivamente, Bandarra et al.,, 2004). Esta diferenca poderd deverse a vérios fatores, entre os
quais, distintas alturas de amostragem e/ou distintas estruturas etdrias/tamanhos, sexo e estado
maturacdo, das amostras.

Quando comparada com outras espécies de pescado e outros animais a cavala é das mais
ricas em Geidos gordos essenciais, nomeadamente OMEGA 3, a par da sardinha e salmdo, com
uma relacdo entre OMEGA 3/OMEGA 6 equilibrada e com a vantagem de ter baixos feores em

colesterol e equilibrado em termos de vitaminas e sais minerais (Tab. 4.2 e 4.3).



Tabela 4.3. Dados nutricionais comparativos das principais espécies de pescado consumido em Portugal (Adaptado de
Bandarra et al., 2004).

Gordura Total Omega 3 Omega 3/ Colesterol Valor Energético
(9/100g) (g/100g) Omegab (mg/100g) (Kcal/kJ)

Cavala 13,4 413 7.8 14,0 207,5/868,4
Salmao (aquacultural 21,9 4,33 5,6 39,9 266,7/1115,9
Sardinha (gorda) 10,9 4,97 11,0 37,0 187,1/783,0
Coropou 2,5 0,34 17,0 49,2 115,5/483,8
Robalo 3,5 1,19 2,3 52,0 116,1/485,8
Atum rabilho 3,5 0,69 6,3 30,0 137,5/575,2
Dourada 8,3 2,25 4,3 50,9 150,9/631,2
Bacalhau 0,4 0,21 10,5 52 84,7/354,5

Pescada 1,3 0,56 18,7 23 88,6,/370,6

4.4 Recomendacbes

Em resumo, as cavalas apresentam um valor nutricional elevado porque possuem teores em
acidos gordos essenciais (OMEGA3S - EPA+DHA| superiores a 500 mg,/ 150 g e dos maiores a nivel
de toda a gama de alimentos (3,13-4,13 g/100g de peixe; t&m proporcdes OMEGA 3/OMEGA
6 equilibradas (7,8-22,8) e dentro dos valores recomendados e niveis de colesterol baixos (14,0-
59,7 mg/100g) e dentro dos limites recomendados (<300mg, HSF, 2015).

A OMS recomenda um minimo de 1-2 refeicdes de peixe por semana, de modo, a garantir
200-500 mg de EPA+DHA. O pescado e em particular a cavala servem esse objefivo, uma vez
que ndo sb é das espécies mais abundantes na costa portuguesa e algarvia, como inclui elevados
teores de OMEGAS, o que confribuiré para a prevencdo de doencas cardiovasculares, colesterol
elevado, aumento da tensdo arterial, arritmias, enfarte, artrite reumatéide, obesidade, diabetes, asma,

problemas de vis@o e do foro neuroldgico (Gebauer ef al., 2006; Simoupolus, 2008).



EVENTOS DE
5 VALORIZACAO DE

RECURSOS PESQUEIROS




5. EVENTOS DE VALORIZACAO DE RECURSOS PESQUEIROS

De forma a promover junto do puiblico a verfente de valorizag@o gastronémica do projecto
"Valorizag@o dos recursos pesqueiros - CAVALA VRP”, os diversos eventos de valorizagdo foram

realizados sob a denominacdo “Cavala Algarvia” (Fig. 5.1).

Figura 5.1 - Imagem criada para a promogéo e divulgagdo do projecto junto do piblico e utilizada nos eventos de
demonstracdes culindrias.

5.1 Demonstracées culindrias

No decorrer do ano de 2014 foram realizados 10 eventos de demonstracdo culinéria
([showcooking) seguidos de prova de degustagdo nos oito municipios do barlavento algarvio. Os eventos
foram realizados, sempre que possivel, em mercados municipais e feiras nacionais ou infernacionais
de promogdo de produtos locais como a Fatacil em lagoa, o Festival do Percebe em Vila do Bispo
e o Festival de Batata-doce em Aljezur (Anexo - VI. Galeria). Também foram efectuados eventos de
promogdo na marina de Albufeira e na marina de lagos. A tabela 5.1 apresenta a calendarizacdo
dos eventos realizados, assim como a localizacdo dos mesmos. Em todos os eventos verificou-se
uma forfe adesdo, parficipagdo e interaccdo de visitantes. Foram servidos, na globalidade, mais de
1400 pratos das receitas confeccionadas pelos Chefes José Domingos e Marco Aleixo da Escola de
Hotelaria e Turismo do Algarve (Tabela 5.1). As iniciativas foram consideradas, tanfo pelos visitantes
como pelos promotores locais, como um sucesso, tendo contribuido para a valorizagé@o da cavala
como produto gastronémico no Algarve e no exterior.

Para o prossecug@o dos eventos de valorizagdo e promocdo da “Cavala Algarvia” foi
considerado um cendrio de articulagcdo e sinergia com o piblico em geral, pescadores, instituicoes
publicas e privadas de interesse (como as ampresas Algarfresco e Conserveira do Sul, a Docapesca
e as Camaras Municipais e as Marinas das dreas de influéncia dos eventos), a impressa regional, e
as rédios locais. Assim, fodos os evenfos decorreram em estreita parceria com as cémaras municipais
dos oito municipios do barlavento algarvio, sendo de salientar o papel activo e presente que as

autarquias demostraram. Deste modo, foi possivel resolver em parceria e atempadamente todas as
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questdes que envolveram preparagdo, divulgagdo e logistica dos eventos.

Deve ainda salienfarse a estreita colaboragdo com os enfidades parceiras oficiais, como a
Docapesca e a Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve (EHTA), que demonstraram em fodos os
momentos total disponibilidade para contribuir para o sucesso dos diversos eventos programados. Os
eventos de valorizacdo foram também, em diversas ocasides, eventos de formacdo, j& que alunos
EHTA foram destacados em diversas ocasides para participar, de forma a complementar a sua
formagdo. O projecto dotou igualmente a EHTA com uma cozinha portdfil, adequada & realizagéo
de evenfos desfa natureza.

A participagdo da Docapesca, para forecimento de cavalas, e da empresa Conserveira do
Sul, para forecimento de conservas de cavala, foi também crucial para o sucesso das iniciativas de
divulgacdo. Na realidade, durante todos os eventos foram entregues conjuntos-oferta com conservas
de cavala diversas, gentilmente cedidas pela Conserveira do Sul, que foram ainda utilizadas pelos
Chefes na confeccdo de pratos utilizados nas demostragdes culinarias.

A participacdo activa de todas as enfidades e empresas evolvidas no projecto proporcionou a
afracgdo de um piblico diversificado durante os eventos promovendo a divulgagéo da cavala como
recurso gastrondémico, contribuindo para o éxito das iniciativas e superando todas as expectativas da
organizagao.

F ainda de referir, que o alcance deste eventos foi muito superior as audiéncias de cada
evento em particular, pela divulgagdo feita na internet, no site e Facebook do projecto, e pelos
media, desde a rédio, jomnais, revistas & televisGo, como se poderd comprovar pela informacdo

contida nos capitulos 5.3 e 5.4.

5.2 Semana da cavala

Durante a denominada “Semana da Cavala”, diversos restaurantes foram convidados a
confeccionar duas receitas [uma de carécter fradicional e outra inovadora) que integrassem a ementa
no periodo designado. O evento decorreu enfre 25 e 31 de Outubro de 2014, tendo incluido 39
estabelecimentos distribuidos pelos oito municipios do barlavento algarvio que apresentaram, no
conjunto, mais de 80 receifas confeccionadas com cavala (Tabela 5.2). Os restaurantes participantes
foram dotados de disticos em acrilico desenhados para o efeito (Fig. 5.2) para colocar num local
de desfoque e com uma drea destinada ao nome das receitas de cavala apresentadas pelo
estabelecimento em causa.

A “Semana da Cavala” foi amplamente publicitoda na radio Universitéria RUA FM, pela
imprensa local, pelos servicos de comunicagdo do Centro de Ciéncias do Mar, através da pégina
web do projecto e afravés da pégina de Facebook do projecto. Os proprietarios dos estabelecimentos
participantes indicaram que a receptividode ao evento foi elevada, com procura especifica do

publico. A organizagdo recebeu j¢ diversas solicitagdes para a repeticdo do evento.
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Figura 5.2 - Disticos de acrilico criados para a promogdo e divulgacdo da “Semana da Cavala” ufilizada nos
esfabelecimentos aderentes

5.3 Programa de divulgacéo nos media

As actividades de divulgacdo gastronémica do projecto “Cavala Algarvia” foram amplamente
divulgadas nos diversos meios de comunicagdo regionais e nacionais. Deste modo, efectuou-se uma
campanha publicitéria na radio universitéria do Algarve RUA FM, que acompanhou todo o projecto,
divulgados o projecto, parceiros e objectivos, assim como os diversos eventos de divulgacdo e
valorizagdo (Anexo - II. Divulgag@o).

Do mesmo modo, o departamento de comunicagdo do CCMAR efectuou uma divulgacdo
constante do projecto junfo dos érgdos de comunicagdo locais. Deve ainda  salienfarse que as
Cémaras Municipais do barlavento algarvio participaram activamente na publicitogdo dos eventos
que decorreram nas suas autarquias.

Paralelomente, no decorrer do evento de valorizagdo e demostrag@o que decorreu na
Fafacil, em lagoa, o projecto Cavala Algarvia foi ainda publicitado pela televisco, através de uma
reportagem,/documentario destinada ao espago “Economia verde” da SIC e que foi para o ar no dia

sete de Setembro de 2014 (Anexo - II. Divulgagdo).

5.4 Programa de divulgagéo na Internet

De forma o obter a visibilidade prefendida junto do grande piblico foi criado um site dedicado
na internet (http://www.cavala.pt) e uma pégina de Facebook (https://www.facebook.com/
cavala.algarvia) para o projecto “Cavala Algarvia”.

Os dois suportes foram dotados de toda a informagdo referente ao projecto, parceiros e
objectivos. Paralelamente, a agenda de eventos, juntamente com a galeria de fotografias de cada
evenfo de promogdo e as receitas efectuadas pelos Chefes foram actualizadas atempadamente com
o decorrer do projecto.

A pdgina de Facebook criada para o efeito tem, actualmente, 2519 “gostos”, com origem

maioritariamente nacional {2426), mas abrangendo fans de 25 paises, fendo um alcance méximo



superior a 15000 pessoas. Registouse uma interacgdo constante com o grande piblico que aderiu
de forma espontanea e positiva ao formato de divulgagcdo apresentado, como pode ser comprovado
pelas estafisticas que s@o apresentadas na drea de gest@o da conta (Anexo - Ill. Caracterizacdo dos
acessos & pagina do projecto (FACEBOCOK)). Deve referirse que, por se considerar este veiculo de
promogdo como privilegiado, foram estrategicamente promovidos diversos eventos especificos de

forma a potenciar a comunicacdo da informacdo ao maior nimero de inferessados possivel.

5.5 Programa de divulgacdo em suporte fisico

O projecto “Cavala Algarvia” contou com diversos suportes de divulgag@o. Assim, foi
desenvolvido um folheto que acompanhou fodos os eventos, sendo distribuido a todos os participantes
(Fig. 5.3). O folhefo foi dotado de informagdo sobre o projecto, os parceiros e os objectivos. Esta
brochura apresenta informagdes consideradas relevantes relativas & pesca e a biologia da espécie
em estudo. Aspectos relativos ao grau de frescura, as caracteristicas nutritivas e possibilidades

gastronémicas da cavala sGo também expostos.

CAVALZA

Figura 5.3 - Folheto de divulgacdo |frente e verso) distribuido durante os eventos de demonstracdo culinéria

Paralelomente, e de forma a informar o grande puiblico sobre o projecio e a promover
a "Semana da Cavala” e os restaurantes que nela participaram, estd em preparagdo um livio/
publicacdo com toda a informag@o relativa ao projecto, & valorizagdo do recurso pesqueiro cavala, &
biologia e pescaria desta espécie, as suas caracteristicas nutritivas, e as possibilidades gastronémicas
fradicionais e inovadoras que apresenta. Na publicagdo serdo divulgadas as receitas elaboradas
pelos Chefes da EHTA que participaram nas demonstracdes culindrias (Anexo - V. Receitas) assim

como as que formam apresentadas pelos restaurantes que participaram na “Semana da Cavala”,
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6. CONSIDERAGCOES E RECOMENDAGCOES FINAIS

Com base na andlise da evolug@o das capturas de cavala, constatou-se que esta é a espécie
mais desembarcada em Portugal continental e no Algarve, desde 2012, o que constitui um dado novo
desde que hd registos oficiais de desembarques no nosso pais (FAO, 2015). Se a cavala era uma
espécie essencialmente rejeitada ao mar e sé secundariamente aproveitada na alimentacdo humana
e para isco de vérias artes de pesca (e.g. covos, aparelho de anzol), nos Gltimos anos parece haver
um movimento no sentido de um maior consumo, ndo sé para a alimentagdo humana, mas também
para a alimentacdo de atuns das armagdes portuguesas e espanholas. A maior captura de cavala e
a maior afencdo a que esta espécie fem sido sujeita estard direfamente relacionada com o facto do
manancial de sardinha ter declinado, ao ponto de se terem trocado os lugares cimeiros das tabelas
de desembarques. Os dados mais recentes para o Algarve (DGRM, 2014 confirmam esta tendéncia
e mostram que apesar do baixo prego de primeira venda, cerca de 0,26€/kg, a cavala representa
a sétima espécie com maior valor econdmico para esta regido.

Existindo esfa tGo grande abundéncia de cavalas e sendo o Algarve uma regiGo onde
existem condi¢des propicias ao desenvolvimento de juvenis, a questdo colocada pela comunidade
piscatéria, foi de se averiguar se as cavalas com cerca de 18 cm, que eram comuns em muitos
lances e estando algumas ovadas, se poderiam reter a bordo, desembarcar e comercializar. Em
termos legais, o famanho minimo de captura, 20 cm, ndo o permitiria, mas se ficasse provado que
as cavalas no Algarve atingiam a maturidade sexual com um tamanho inferior a 20 cm, seria de
propor & administracdo das pescas uma revisdo daquela medida para esta regido. Foi no sentido de
responder em primeiro lugar a esta questdo que o presente estudo se desenvolveu. Secundariomente
prefendeu-se avaliar as propriedades nutricionais da cavala no Algarve, confirmar a melhor altura
para o consumo desfa espécie com base nos seus feores em gordura, e por fim contribuir para a
divulgag@o de receitas tradicionais e inovadoras cujo ingrediente principal fosse a cavala, para
promover o seu consumo e aproveitamento deste importante recurso pesqueiro.

Assim para responder & questdo principal, procedemos ao estudo do ciclo reprodutivo da
cavala nas dguas algarvias de Fevereiro de 2014 a Fevereiro de 2015, e constatamos que a época
de reproducdo da cavala ocorre de Dezembro a Junho, com méxima intensidade em Fevereiro e
Marco. E que o comprimento de primeira maturacdo, estimado para ambos os sexos, foi 18,9 cm de
comprimento fotal com um infervalo de confianca de 95% de 0,2 cm. Ora estes resultados levam-nos
& primeira recomendagdo:

- os valores obtidos neste estudo para o comprimento de primeira maturacdo da cavala, 19
cm [18,9¢cm) nGo aconselham uma alterag@o ao tamanho minimo legal (TML) ou Tamanho Minimo de

Referéncia para a Conservacao (TMRC), actualmente em vigor de 20 cm de comprimento fofal.




A pouca diferenca entre aqueles os dois valores, e a impossibilidade de calcular o valor de primeira
maturagdo com mais individuos juvenis, aconselha uma n&o alteragdo do TML/TMRC. Acresce que,
o Algarve consfituird uma regi@o com condicdes propicias ao desenvolvimento de juvenis de cavala,
pelo que ndo promover a captura a cardumes com individuos juvenis ou sub-adultos seré uma medida
racional no sentido de proteger o futuro desta espécie.

J& a partir do estudo nutricional, podemos observar que as cavalas apresentam teores em
gordura elevados de Maio a Dezembro, com méximos de Agosto a Outubro, constituindo esta
a altura em que a cavala serd mais saborosa, e tfambém em que ferd maiores teores em 4cidos
gordos essenciais e como fal a mais aconselhdvel o seu consumo em fresco. Os resultados do perfil
nutricional mostraram que os valores nutricionais da cavala sdo elevados porque possuem teores em
acidos gordos essenciais (OMEGAS - EPA+DHA| superiores a 500 mg,/ 150 g e dos maiores a nivel
de toda a gama de alimentos (3,13-4,13 g/ 100g de peixe; 1&m proporcdes OMEGA3/OMEGAS
equilibradas (7,8-22,8) e dentro dos valores recomendados, e niveis de colesterol baixos (14,0-59,7
mg/ 100g), dentro dos limites diarios recomendados (<300mg, HSF, 2015).

Neste contexto, a segunda recomendagdo vem no seguimento das indicagdes da Organizagdo
Mundial de Satde (OMS):

- & aconselhavel o consumo de um minimo de 1-2 refeicdes de peixe por semana, de modo,
a garantir 200-500 mg de OMEGA3 - EPA+DHA.

De entre os peixes capturados em Portugal e no Algarve, a cavala poderd contribuir para
safisfazer sobejomente esse objefivo. Para além de ser, actualmente, a espécie mais abundante
na costa portuguesa e algarvia, a cavala é das espécies com maiores valores de écidos gordos
essenciais, principalmente OMEGA3, o que contribuird para a prevencdo de doencas, sobretudo do
foro cardiologico.

Restard agora, com a ajuda de um movimento cultural no sentido de uma vida mais saudével,
baseada por exemplo numa dieta mediterranica, que os algarvios, e os portugueses em geral e por
via deles os estrangeiros que nos visitam, apostem neste alimento de eleicdo e que assim facamos

melhor uso de um recurso biolégico e renovével, que em sorte nos calhou.
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|. VALORES BRUTOS DAS ANALISES DE PERFIL NUTRICIONAL

Andlises 27 de Marco 2014

Humidade, Cinzas, Teor de Proteina Bruta, Gordura, Colesterol, Hidratos de Carbono, Calorias e Acidos Gordos

Caracterizacéo da amostra
Individuo ~ Peso (g)  Tamanho (cm) Sexo

1 108,6 24,0 M
2 114,3 25,0 M
3 80,4 22,0

4 ?5,2 22,5 M
5 /8,3 22,5 M
6 1152 25,0 F
7 129,2 26,0 M
8 89,5 23,5 M
9 /0,5 21,5 F
10 81,3 21,5

1 122,1 25,0 M
12 78,1 22,0 M
13 ?8,8 23,5 F
14 Q6,4 23,0 Fe
15 120,5 24,0 F
16 /8,4 22,5 Me
17 /2,8 21,5 F
18 89,1 22,5

19 114,1 23,5 M
20 68,4 21,0 Me



Humidade

Desvio

Massa da Massa de  Massa da placa + Massa Massa de

ndividuo  Amostia N amostalg)  amostafinal (gl finallg)  gualg)  9ve padrdo
A 40,76 2,20 41,31 0,55 1,65 74,91

1 B 40,62 1,87 41,07 0,45 1,42 76,12 7548 0,606
C 38,82 1,64 39,22 0,40 1,24 /5,43
A 39,10 1,09 39,53 0,44 1,56 /8,13

2 B 0,00 0,00 /8,97 1,184
C 41,68 2,06 42,10 0,42 1,65 79,81
A 39,69 1,80 40,07 0,38 1,42 /8,83

3 B 39,64 2,28 40,13 0,49 1,79 /8,52 /8,50 0,342
C 40,74 2,61 41,31 0,57 2,04 /8,15
A 48,56 2,17 49,07 0,51 1,66 76,29

4 B 28,26 1,97 28,71 0,46 1,52 76,92 76,76 0,414
C 41,14 1,96 41,59 0,45 1,51 77,07
A 41,01 2,48 41,56 0,54 1,03 /8,04

20 B 39,00 2,76 39,60 0,61 2,15 77,97 /8,01 0,040
C 41,02 2,14 41,50 0,47 1,67 /8,02
A 41,44 1,62 41,83 0,39 1,23 76,11

6 B 0,00 0,00 76,39 0,396
C 39,34 1,99 39,80 0,47 1,53 76,67
A 46,10 2,14 46,61 0,51 1,63 76,35

7 B 40,40 2,67 41,03 0,63 2,04 76,58 76,61 0,279
C 39,14 2,88 39,81 0,67 2,22 76,90
A 41,04 2,38 41,61 0,57 1,81 76,01

8 B 39,81 2,17 40,33 0,52 1,66 76,28 75,70 0,773
C 40,48 2,02 40,99 0,51 1,51 74,83
A 39,73 2,00 40,22 0,48 1,52 /5,95

9 B 40,95 2,07 41,45 0,50 1,58 /5,94 /5,98 0,055
C 41,74 2,04 42,23 0,49 1,55 76,04
A 40,94 2,00 41,48 0,54 1,46 /3,14

10 B 27,96 2,02 28,47 0,51 1,51 /4,72 74,08 0,827
C 48,69 1,76 4914 0,45 1,31 /4,38




Cinzas

., Massa do Massa de Massa do cadinho Massa . o Desvio

Individuo ~ Amostra : ' : Cinzas (%) "

cadinho (g]  amostra (g)  + amostra final (g) final (g) padrdo
A 34,40 2,47 34,44 0,03 1,36

9 1,34 0,02
B 38,18 2,41 38,21 0,03 1,33
A 23,84 2,37 23,88 0,04 1,80

11 1,81 0,02
B 26,82 2,44 26,87 0,04 1,82
A 42,01 2.71 42,06 0,05 1,81

12 1,82 0,02
B 34,90 3,95 34,97 0,07 1,83
A 38,42 2,42 38,47 0,05 1,87

13 1,89 0,02
B 51,04 2,24 51,08 0,04 1,90
A 57,60 3,25 57,67 0,07 2,08

14 2,17 0,13
B 42,70 3,02 42,77 0,07 2,27
A 40,80 2,34 40,84 0,04 1,88

15 1,91 0,04
B 28,15 2,78 28,20 0,05 1,94
A 57,05 2,92 57,10 0,05 1,71

16 1,70 0,01
B 31,74 2,46 31,78 0,04 1,69
A 26,11 2,54 26,16 0,05 2,01

17 1,94 0,09
B 24,13 2,59 24,18 0,05 1,88
A 36,82 2,47 36,87 0,05 2,00

18 1,85 0,22
B 42,72 2,54 42,76 0,04 1,70
A 38,66 2,79 38,71 0,05 1,75

19 1,71 0,06
B 34,34 2,64 34,38 0,04 1,67




Teor de Proteina Bruta

Massa de

Fdvidie  Awese om(cszjtro vogﬂ‘i\ldmc‘ Azolotofal (%] Proteina fofal %) Deevo padie
Branco a 0
Branco b ]
Média 0,5
A 1,73 30,8 2,45 15,32
11 B 1,77 33,2 2,59 16,17 15,74 0,43
C 1,92 34,5
A 1,81 35,8 2,74 17,09
12 B 1,76 32,7 2,55 15,96 16,53 0,56
C
A 1,58 28,5 2,47 15,46
13 B 1,94 -0,04 0,23 14,66 6,62
C 2,13 34,3 2,22 13,87
A 2,08 41 2,72 17,01
3 B 2,19 erro 16,98 0,04
C 3,85 75 2,71 16,94
A 1,75 34,3 2,70 16,90
14 B 2,07 36 2,40 14,97 16,20 0,82
C 1,90 36,8 2,67 16,71
A 2,08 34,6 2,29 14,33
15 B 1,80 31,9 2,44 15,27 14,72 0,37
C 2,10 35,5 2,33 14,56
A 2,84 60,5 2,96 18,50
7 B 3,94 82,5 2,92 18,22 17,02 1,79
C 3,17 52,5 2,29 14,34
A 1,66 -0,04 0,26
16 B 2,02 36,9 2,53 15,80 15,96 0,16
C 1,68 31,5 2,58 16,13
A 2,64 495 2,60 16,25
17 B 2,00 39,5 2,73 17,08 16,66 0,42
C
A 1,47 40 3,75 23,45
18 B 1,44 21,30 2,15
C 1,37 30,4 3,06 19,15

/




Individuo Amostra Massa (g) Baldes taras Baldo + Gordura GOL‘?UFO Média Desvio Coeﬁciejﬂe
(9) gordura (g} (%) padréo variacdo

A 3,19 113,70 113,75 0,05 1,46
B 3,13 111,48 111,53 0,04 1,43

LL C 3,27 49,27 49,37 0,11 1,46 0,03 1,97
D 3,15 48,63 48,68 0,05 1,50
A 3,50 49,17 49,36 0,19 5,29
B 3,15 48,31 48,48 0,16 5,21

12 525 0,04 0,76
C
D
A 3.28 48,07 48,14 0,07 218
B 319 47,46 47,55 0,09 273

13 2,47 0,23 9,24
C 3,03 49,905 49,95
D 2,99 118,36 118,44 0,08 2,50
A 3,01 53,53 53,59 0,06 1,99
B 331 49,30 49 41 011 3.21

14 2,32 0,53 22,63
C 3,22 56,38 56,44 0,06 1,89
D 3,06 47,85 47 91 0,07 2,21
A 3,26 50,17 50,24 0,08 2,36
B 3,12 0,00

15 213 0,24 11,29
C 3,26 47,93 47,99 0,06 1,80
D 4,08 54,31 54,40 0,09 2,23
A 3,97 48,31 48,36 0,05 1,31
B 3,86 48,63 48,70 0,07 1,85

16 2,47 0,47 19,03
C 4,33 103,96 104,07 0,11 2,56
D 2,26 105,91 105,97 0,07 2,99
A 4,21 48,07 48,33 0,26
B 4,21 49,27 49,39 0,13 3,00

17 2,90 0,14 4,88
C 2,59 126,13 126,20 0,08 2,99
D 267 112,03 11210 0,07 270
A 4,71 56,09 56,42 0,33 6,97
B 4,52 51,44 51,73 0,29 6,49

18 7,28 0,60 8,30
C 4,48 47,93 48,27 0,34 7,59
D 4,35 48,16 48,51 0,35 8,08
A 4,48 48,83 48,95 0,12
B 4,64 53,53 53,79 0,26 5,55

19 6,68 2,27 33,96
C 4,42 30,99 31,19 0,21 4,65
D 4,65 38,90 39,36 0,46 9,85
A 411
B 3,97 49,26 49,51 0,24 6,15

1 5,26 0,67 12,73
C 2,80 49,95 50,09 0,14 5,09
D 3,16 111,47 111,61 0,14 4,54
A 4,22
B 4,32 117,91 117,09 0,08 1,83

2 2,33 0,37 15,67
C 4,20 119,63 119,74 0,11 2,70
D 4,03 31,03 31,12 0,10 2,45




Colesterol

Massa  Massa de
Individuo  Amostra  de peixe  gordura
(g) exiraida (g)

3,15 0,05 0,50 0,19 20,58 205,75 65,36

Volume Ab Colesterol ~ Colesterol Colesterol Desvio

(ml) *  (ppm)  (mg/100ml (mg/100g] padrdo

11 D 62,96 3,38
0,18 19,07 190,68 60,57
3,15 0,16 1,00 0,41 51,40 256,99 81,46

Cl 80,48 1,38
12 0,41 50,16 250,82 79,50
3,15 1,00 0,49 61,81 309,04 Q7 .96

C2 08,28 0,46
0,49 62,22 311,10 98,61
3,19 0,09 1,00 0,40 49,34 246,71 77,29

13 B 77,72 0,61
0,40 49,89 249,45 /78,15
3,06 0,07 1,00 0,17 17,42 87,12 28,43

14 D 28,65 0,32
0,17 17,70 88,49 28,88
2,80 0,14 1,00 0,45 55,64 278,22 99,32

1 C 0504 6,05
0,41 50,85 254,25 Q0,76
4,32 0,08 1,00 0,44 54,55 272,74 63,12

2 B 62,88 0,34
0,43 54,14 270,68 62,64
3,97 0,05 1,00 0,24 27,56 137,81 34,70

16 A 36,16 2,07
0,26 29,89 149,45 37,63
2,59 0,08 1,00 0,34 41,81 209,04 80,65

17 C 86,99 8,9/
0,39 48,38 241,92 93,33
4,48 0,34 1,00 0,44 55,51 277,53 61,91

18 C 62,90 1,40
0,46 57,29 286,44 63,89
4,47 0,21 0,22 24,96 124,79 28,21

19 C 27,20 1,42
0,21 23,18 115,89 26,19

Recta

Colesterol 0,90 4
lopm| Abs 0,80 -
100 0,78 0.70 -
30 0.6 0,60 -
‘0 0.45 0,50 -
0,40 -
40 0,35 030 -
20 0,17 0,20 -
y=0,0073x + 0,0388
10 0,12 0,10 RZ = 0,9966
5 0,07 0,00 w | * | |
0 20 40 60 80 100

O 0,04



Hidratos de Carbono

Individuo  Amostra lipidos Proteinas CH(;%Z?; F?Oej,\-/é%
A 1,46 15,32 76,57 1,80 4,86
11 4,44 0,60
B 1,43 16,17 76,57 1,82 4,01
A 2,18 15,46 76,57 1,87 3,92
13 4,43 0,72
B 2,73 13,87 76,57 1,90 4,93
A 1,99 16,90 76,57 2,08 2,46
14 2,72 0,36
B 3,21 14,97 76,57 2,27 2,97
A 2,36 14,33 76,57 1,88 4,86
15 4,64 0,31
B 1,80 15,27 76,57 1,94 4,42
A 1,31 15,80 76,57 1,71 4,61
16 4,19 0,60
B 1,85 16,13 76,57 1,69 3,76
A 2,99 16,25 76,57 2,01 2,18
17 1,83 0,50
B 3,00 17,08 76,57 1,88 1,47
4,56 15,16 75,48 1,87 2,93
1 2,92 0,02
4,59 15,16 75,48 1,87 2,90
1,62 15,16 78,97 1,87 2,38
2 2,36 0,04
1,67 15,16 78,97 1,87 2,33
Calorias - Calculo
" : Hidratos
Amostras  Lipidos Proteinas carbono keal/100g
11 1,46 15,74 4,44 93,86
12 5,25 16,53 0,21 114,21
13 2,47 14,66 4,43 98,59
14 2,32 16,2 2,72 96,56
15 2,13 14,72 4,64 Q6,61
16 2,47 15,96 4,19 102,83
17 2.9 16,66 1,83 100,06
18 7,28 21,3 2,91 162,36
19 6,68 15,16 2,91 132,40
1 5,26 15,16 2,92 119,66
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Acidos gordos - Saturados

Individuio  C12:0 C14:.0 C15.0 C17.0 Cl18:.0 C20.0 C22.0 (C24:0 TOTAL
1 0,13 6,46 0,61 17,29 0,67 6,14 0,64 0,32 0,19 32,45
2 0,06 521 0,64 18,40 0,79 6,81 0,29 0,16 0,09 32,44
11 0,24 3,45 0,55 17,10 0,73 /.87 0,66 0,25 30,85

13 0,17 5,42 0,67 17,59 0,82 6,59 0,60 0,28 0,06 32,18

14 0,30 5,59 0,60 17,38 0,65 6,45 0,25 0,00 0,00 31,21
15 0,23 4,81 0,57 18,81 0,66 5,91 0,31 0,00 0,00 31,29
16 0,23 6,16 0,67 18,21 0,66 6,00 0,33 0,15 0,00 32,41
17 0,14 5,63 0,77 15,55 0,83 5,94 0,68 0,28 0,07 29,87
18 0,10 7,07 0,85 21,87 0,85 6,91 0,66 0,22 0,06 38,59
19 0,00 4,54 0,68 18,97 0,71 6,54 0,44 0,24 0,00 32,12

Acidos gordos - Insaturados
Individuio  C16:1 3C18 3C20 3C22  C24:1 TOTAL

18 540 22,52
19 3,60 15,14

2,26 14,84 0,44 55,46
2,88 26,09 1,19 58,89

1 607 1/74 1639 21,08 1,04 62,31
2 3,31 18,15 14,29 21,16 1,02 57,93
11 3,58 17,30 13,73 25,10 0,00 59,71
13 2,06 22,23 14,35 0,00 38,64
14 3,31 18,29 13,85 2574 0,00 61,19
15 3,59 18,24 12,91 24,50 0,00 59,96
16 4,35 18,52 13,55 23,19 0,68 60,28
17 514 14,39 15,48 26,62 0,98 62,61

]

]

OMEGA 3 e OMEGA 6

wo w3
individuo | df: |. TC EPA  DHA

INOlelco Inolenico
1 165 | 909 976 1235 31,20
2 188 | 879 930 1684 34,93
1 147 | 1062 869 2048 39,80
13 106 | 1183 949 1874 4006
14 211 | 868 1002 2234 4104
15 108 | 993 893 2166 40,52
16 172 | 909 928 18290 3666
17 144 | 732 866 1597 3194
18 181 | 1365 672 1007 30,43
19 170 | 10,33 9,10 2338 42,81




Andlises de 23 de Setembro 2014

Humidade, Cinzas, Teor de Proteina Bruta, Gordura, Colesterol, Hidratos de Carbono, Calorias e Acidos Gordos

Caracterizacéo da amostra
Individuo ~ Peso (g) ~ Tamanho (cm) Sexo

1 131,13 25,0 F
2 99,67 22,0 M
3 102,51 22,5 M
4 147,74 26,0 M
5 5,53 22,5 M
6 86,37 22,0 M
7 97,02 22,5 F
8 99,40 22,0 F
9 86,62 23,0 M
10 88,08 22,5 M
11 107,46 23,0 M
12 121,32 24,0 F
13 5,18 22,0 F
14 100,61 23,0 M
15 103,31 23,5 M
16 80,15 21,5 M
17 Q7,05 22,0 M
18 /6,45 21,0 M
19 89,24 22,0 M
20 99,95 23,0 M



Humidade

ndido mowa WO Mesade MRS e e Jwem  Mea Do
A 0,28 2,02 0,90 0,62 1,40 69,34

1 B 0,41 2,02 1,03 0,63 1,40 69,00 69,23 0,20
C 0,51 2,00 1,13 0,61 1,39 69,35
A 0,33 2,04 1,07 0,68 1,36 66,58

2 B 0,33 2,06 1,00 0,68 1,39 67,27 67,69 1,37
C 0,30 2,05 0,93 0,63 1,42 69,22
A 0,30 2,09 1,07 0,77 1,32 63,14

3 B 0,28 2,01 1,00 0,71 1,30 64,56 64,31 1,06
C 0,36 2,06 1,08 0,72 1,35 65,23
A 0,27 2,01 0,91 0,63 1,37 68,37

4 B 0,24 2,06 0,88 0,64 1,42 69,01 68,78 0,36
C 0,40 2,08 1,04 0,65 1,43 68,96
A 0,30 2,01 0,94 0,64 1,37 68,14

5 B 0,27 2,00 0,89 0,62 1,39 69,25 67,53 2,08
C 0,39 2,01 1,09 0,70 1,31 65,22
A 0,35 2,01 0,96 0,60 1,40 69,93

6 B 0,32 2,02 0,93 0,60 1,42 70,10 69,81 0,37
C 0,30 2,02 0,92 0,62 1,40 69,39
A 0,86 2,04 1,11 0,25 1,79

7 B 0,58 2,07 1,32 0,74 1,33 64,08 64,40 0,46
C 0,36 2,02 1,07 0,71 1,31 64,72
A 0,31 2,02 1,07 0,77 1,26 62,11

8 B 0,31 2,04 1,17 0,87 1,18 57,59 58,83 2,86
C 0,28 2,04 1,16 0,88 1,16 56,81
A 0,57 2,01 1,31 0,74 1,27 63,31

9 B 0,38 2,01 1,07 0,69 1,32 65,58 65,42 2,03
C 0,40 2,01 1,06 0,66 1,35 67,36
A 0,26 2,00 0,85 0,59 1,41 70,41

10 B 0,34 2,03 0,94 0,60 1,44 70,59 70,66 0,30
C 0,30 2,01 0,89 0,58 1,43 70,99




" Massa do Massa de Massa do cadinho Massa : o Desvio

Individuo ~ Amostra i ) : . Cinzas (%) _

cadinho (g)  amostra (g)  + amostra final (g) final (g) padréo
A 20,16 2,05 20,19 0,03 1,51

1 1,45 0,07
B 26,08 2,03 26,11 0,03 1,40
A 26,81 2,00 26,84 0,03 1,38

2 1,36 0,02
B 26,81 2,06 26,84 0,03 1,34
A 42 .59 4,08 42,64 0,05 1,21

3 1,26 0,08
B 24,09 2,03 24,12 0,03 1,32
A 29,07 2,04 29,10 0,03 1,33

4q 1,34 0,01
B 18,95 2,04 18,97 0,03 1,35
A 21,26 2,01 21,29 0,03 1,31

5 1,33 0,02
B 21,48 2,04 21,51 0,03 1,34
A 42,61 2,03 42 .63 0,03 1,34

6 1,39 0,0/
B 29,23 2,04 29,26 0,03 1,44
A 36,72 4,06 36,78 0,05 1,32

7 1,26 0,08
B 21,00 2,03 21,03 0,02 1,21
A 33,70 2,05 33,73 0,03 1,24

8 1,24 0,00
B 18,78 2,01 18,80 0,02 1,24
A 56,95 4,05 57,01 0,06 1,60

9 1,48 0,16
B 24,09 4,02 24,14 0,05 1,37
A 23,82 4,02 23,88 0,05 1,36

10 1,39 0,05
B 26,80 4,02 26,86 0,06 1,43




Teor de Proteina Bruta

Massa de Volume de HCI

0,1N [ml) Azoto total (%) Proteina total (%) Desvio padrdo

Individuo Amostra amostra
e}

Branco a 0
Branco b 0
Média 0
A 2,05 35,50 2,43 15,16
1 B 2,05 37,50 2,56 15,99 15,61 0,30
C 2,01 36,00 2,51 15,68
A 2,04 32,50 2,23 13,96
2 B 2,03 31,50 2,17 13,55 13,78 0,15
C 2,06 32,60 2,21 13,82
A 2,22 30,10 1,90 11,87
3 B 2,05 30,80 2,10 13,12 12,75 0,59
C 2,04 31,00 2,12 13,27
A 2,09 28,70 1,93 12,04
4 B 2,07 32,90 2,23 13,93 13,41 0,91
C 2,04 33,20 2,28 14,26
A 2,04 35,70 2,45 15,32
5 B 2,04 37,80 2,60 16,24 15,51 0,48
C 2,02 34,50 2,40 14,08
A 2,09 34,70 2,33 14,56
6 B 2,68 31,50 1,64 10,28 12,42 2,14
C
A 2,03 4410 3,04 18,09
7 B 2,02 40,30 2,79 17,44 17,17 1,39
C 2,06 35,50 2,41 15,08
A 2,02 38,30 2,66 16,60
8 B 2,01 33,50 2,33 14,56 14,68 1,28
C 2,06 30,30 2,06 12,89
A 2,04 35,50 2,44 15,24
9 B 2,08 34,50 2,32 14,26 0,98
C 2,08 31,60 2,12 13,28
A 2,00 27,60 1,93 12,05
10 B 2,06 31,00 2,11 13,19 13,07 0,68
C 2,07 33,00 2,23 13,97
- A 2,00 44,40 3,10 19,40 18,31 1,09
B 2,04 40,10 2,76 17,22
* A 2,05 45,10 3,08 19,25 17,58 1,66
7 B 2,07 37,30 2,55 15,92

*Repeticdo da andlise



Gordura (Blig

Individuo Amostra Massa (g) Bo|6<(e§)t0ros ggﬂi% -2—9) Gordura Go(;g)uro Egej:g)o CVZ?%;ZZG

A 4,02 56,38 56,78 0,40 10,07

1 B 4,03 54,31 54,68 0,36 ?,03 10,00 0,77 7,65
C 4,14 50,17 50,62 0,45 10,91
A 4,03 48,15 erro

12 B 4,02 47,93 48,53 0,60 14,94 14,55 0,38 2,64
C 4,07 53,53 54,11 0,58 14,17
A 4,06 47,85 48,34 0,50 12,23

13 B 4,14 49 30 49,93 0,63 15,16 14,07 1,31 9,29
C 4,12 48,83 49,44 0,61 14,81
A 4,09 54,56 55,07 0,51 12,44

14 B 4,06 47,93 48,37 0,44 10,83 11,39 0,74 6,53
C 4,01 51,44 51,87 0,44 10,89
A 4,21 54,06 54,51 0,46 10,82

15 B 4,07 48,07 48,42 0,35 8,62 10,22 1,14 11,17
C 4,07 48,30 48,76 0,46 11,21
A 4,06 4917 49,54 0,37 9,11

16 B 4,09 48,63 48,99 0,36 8,88 9,19 0,29 3,14
C 4,01 49,26 49,64 0,38 9,57
A 4,09 49 96 50,53 0,57 13,97

17 B 4,06 51,02 51,66 0,64 15,87 14,76 0,81 5,46
C 4,03 119,43 120,01 0,58 14,43
A 4,09 50,17 50,53 0,36 8,88

18 B 4,08 54,31 54,66 0,35 8,53 8,71 0,14 1,63
C 4,02 48,83 49,18 0,35 8,73
A 4,03 133,77 134,26 0,49 12,10

19 B 4,08 117,93 118,36 0,43 10,49 10,87 0,89 8,22
C 4,07 56,09 56,50 0,41 10,01
A 4,08 54,06 54,37 0,32 777

20 B 4,07 116,62 117,07 0,45 11,12 9,68 1,41 14,54
C 4,05 111,49 111,90 0,41 10,16




Colesterol
Massa  Massa de

Volume Colesterol  Colesterol Colesterol

Individuo Amostra de peixe  gordura s
9l extraida (gl (ml) (ppm)  (mg/100ml) (mg/100g)

4,02 0,40 1,00 0,13 11,86 118,65 29,54

1 A 38,02 11,99
4,02 0,40 1,00 0,18 18,68 186,76 46,50
4,03 0,78 1,00 0,13 12,65 126,49 31,50

12 A 31,92 0,59
0,13 12,99 129,86 32,34
4,06 0,50 1,00 0,13 12,65 126,49 31,50

13 A 31,50 0,00
1,00 0,13 12,65 126,49 31,50
4,09 0,51 1,00 0,14 13,59 135,95 33,85

14 A 32,37 2,09
1,00 0,13 12,41 124,05 30,89
4,21 0,46 1,00 0,14 13,38 133,78 33,31

15 A 39,25 8,40
1,00 0,17 18,15 181,49 45,19
4,06 0,37 1,00 0,29 34,49 344,86 85,87

16 A 86,04 0,24
1,00 0,30 34,62 346,22 86,21
4,09 0,57 1,00 0,35 41,51 415,14 103,37

17 A 89,74 19,27
1,00 0,27 30,57 305,68 76,12
4,09 0,36 1,00 0,19 20,03 200,27 49,87

18 A 51,05 1,67
1,00 0,19 20,97 209,73 52,22
4,07 0,41 1,00 0,27 30,97 309,73 77,13

19 A 85,87 12,37
1,00 0,32 38,00 380,00 Q4,62
4,08 0,32 1,00 0,19 20,30 202,97 50,54

20 A 48,02 3,57
1,00 0,17 18,27 182,70 45,49

Recta

Colesterol 0,90 -
(ppm) ABS 0,80 -
100 0,78 0.70 -
80 0,62 0.60 1
0,50 -
20 0,17 oa0
10 0,12 0.30 -
0,20 -

0,10 - y= 0120273%8,10358

0,00 ‘ | | |

o) 20 40 60 80 100



Hidratos de Carbono

Individuo  Amostra lipidos Proteinas iﬁ;i?; pl))sj\r/c;z
A 10,07 14,33 66,74 1,33 7,53
11 8,05 0,732
B 9,03 14,33 66,74 1,33 8,57
A 14,17 14,33 66,74 1,33 3,43
12 3,05 0,541
B 14,94 14,33 66,74 1,33 2,66
A 12,23 14,33 66,74 1,33 537
13 3,90 2,071
B 15,16 14,33 66,74 1,33 2,44
A 12,44 14,33 66,74 1,33 516
14 5,96 1,135
B 10,83 14,33 66,74 1,33 6,77
A 10,82 14,33 66,74 1,33 6,78
15 6,59 0,277
B 11,21 14,33 66,74 1,33 6,39
A 9,11 14,33 66,74 1,33 8,49
16 8,61 0,163
B 8,88 14,33 66,74 1,33 8,72
A 14,43 14,33 66,74 1,33 3,17
17 2,45 1,016
B 15,87 14,33 66,74 1,33 1,73
A 8,88 14,33 66,74 1,33 8,72
18 8,89 0,245
B 8,53 14,33 66,74 1,33 Q.07
19 A 10,01 14,33 66,74 1,33 /,59 /.35 0,336
B 10,49 14,33 66,74 1,33 /1
] 11,34 15,16 69,34 1,51 2,65 2,46 0,269
11,34 15,09 69 1,4 2,27
2 11,34 13,95 66,58 1,38 6,/5 6,63 0,177
11,34 13,55 67,27 1,34 6,50
Calorias - Calculo
o A Hidratos
Amostras  Lipidos Proteinas carbono keal /100g
11 10,00 14,33 8,05 179,52
12 14,55 14,33 3,05 200,47
13 14,07 14,33 3,90 199,55
14 11,39 14,33 5,96 183,67
15 10,22 14,33 6,59 175,66
16 9,19 14,33 8,61 174,47
17 14,76 14,33 2,45 199,96
18 8,71 14,33 8,89 171,27
19 10,87 14,33 7,35 184,55

1 11,34 14,33 2,46 169,22



Acidos gordos - Saturados

’

Individuio  C12:0 C14:.0 C15.0 Cl7.0 Cl18:.0 C20.0 C22.0 (C24:0 TOTAL
11 0,05 5,31 0,78 19,68 0,65 3,78 0,35 0,14 0,16 30,89
12 0,03 4,68 0,31 19,08 0,35 5,23 0,36 0,09 0,04 30,17
13 0,00 5,39 097 21,70 0,84 5,13 0,69 0,11 0,03 34,87
14 0,05 5,36 0,88 22,49 0,84 5,22 0,40 0,11 0,12 35,47
15 0,06 7,26 1,04 22,12 0,90 5,32 0,64 0,00 0,00 37,36
16 0,03 6,32 0,68 22,38 0,94 5,40 0,41 0,09 0,10 36,34
17 0,11 7,05 0,55 23,15 0,85 5,20 0,67 0,08 0,11 37,77
18 0,03 8,03 1,28 25,93 0,96 4,99 0,57 0,11 0,10 41,99
19 0,04 6,64 1,13 22,19 0,89 513 0,54 0,20 0,04 36,80
20 0,10 711 1,04 25,68 0,80 515 0,39 0,00 0,11 40,38

Acidos gordos - Insaturados

Individuio Cl16:1 C17/:1

11 493 0,17 20,61 13,62 23,65 0,58 63,56
12 587 0,08 20,36 16,30 22,45 0,30 65,35
13 5,33 0,36 21,31 1514 1767 0,39 60,20
14 6,93 0,18 20,54 14,72 16,48 0,30 59,16
15 6,29 0,00 19,20 14,20 19,12 047 59,28
16 576 0,10 20,03 1346 16,75 0,22 56,31
17 6,96 0,09 21,56 13,36 13,13 0,21 55,29
18 6,27 0,11 21,08 11,31 13,24 0,27 52,29
19 6,22 0,35 21,28 12,78 14,91 047 5599
20 743 0,18 22,45 11,87 11,39 0,32 53,63

OMEGA 3 e OMEGA 6

wWo w3
ndividio | 95 0% EPA  DHA  TOTAL

INOIEeICO Inoienico
1 1639 | 12,357 10019 18,999 41,375
12 166 | 11,321 13,588 1612 41,029
13 1082 | 12,525 1122 14953 38,698
14 1773 | 11,094 1145 13,643 36,187
15 1807 | 10,351 11,125 16,355 37,831
16 1075 | 11,113 10,251 14,155 35,519
17 1667 | 13091 9765 107 33,556
18 1958 | 12,738 8241 11549 32,528
19 1851 | 12,661 9,664 12,349 34,674
20 1683 | 13502 8744 9788 32124
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O — - 2. denota conteddo de acesso restrito Favorito , denota contetido de acesso restrito Favorito

Quinta-feira, 2 de Outubro de 2014

Quinta-feira, 18 de Setembro de 2014

+ Politica . + Politica - . .

+ Economia 'Venha prova-la Cavala Algarvia" no Mercado da E-mail * Economia Promogéo da cavala algarvia no mercado de Silves & mai

* Regional Av.2 S, Jodo de Deus em Portimao * Regional Entre as 10h00 e as 12h00 do dia 20 de

* Desporto " " * Desporto setembro, o Chefe José Domingos, da

* Cultura g‘:agm:'mzlg‘:d: :: :\':;‘:‘?(;‘;' Saa';a;ﬂ%ga:e Senha * Cultura Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve, Senha

* Educagao Deus‘ recebera uma e I * Educagdo estara no Mercado Muni;ipal de Silves a

* Gramofone Recuperar senha * Gramofone apresentar algumas receitas inovadoras para Recuperar senha

degustagao de pratos confecionados a base
da cavala algarvia, a cargo de um chef da Todas as seccoes »
Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve: ar

Cavala - Aulas de culinaria

Ainda no se registou? confecionar a cavala algarvia. Esta iniciativa
conjunta do Municipio de Silves e do Centro
de Ciéncias do Mar da Universidade do

Algarve (CCMAR), com o apoio da Junta de
Freguesia de Silves, tem por objetivo promover e valorizar esta espécie.

Ainda néo se registou?

Todas as secgdes »
Ver Fotos »

Sob o lema "Venha prové-la Cavala Algarv
agdo insere-se no projeto de valorizagdo da
cavala e tem como objetivo promover o consumo
desta espécie, uma das mais pescadas pela frota algarvia

ar Ver Fotos »
Emprego

ADMITE-SE Ofertas de
Emprego do IEFP no

Emprego
ADMITE-SE Ofertas de
Emprego do IEFP no

Cavala adulta
A cavala é um peixe abundante na nossa costa e as suas caracteristicas

Algarve Algarve gastronomicas e nutricionais justificam a sua utilizagdo quer na cozinha
o obets ., ncin e , - wradicional, quer em novas preparacdes culindrias. Todavia, & uma das
Néo obstante ter pouca relevancia na gastronomia portuguesa, tanto no que :
Emprego diz a0 reconhecimento nuticional como a0 gastronémico, a cavala & Emprego espécies mais rejeitadas pela frota algarvia, pelo que esta iniciativa visa
Oferece-se OFERTAS . Oferece-se OFERTAS incentivar o seu aproveitamento comercial, de modo a garantir uma exploragio
DE EMPREGO habitualmente rejeitada pela frota comercial, apesar de representar cerca de DE EMPREGO e P P .
50% de todas as capturas pesqueiras da regido, dai o surgimento deste acional e sustentada dos oceanos. Paralelamente, pretende-se que a
Emprego projeto, que visa incentivar o seu aproveitamento comercial, com vista a uma Emprego generalizagio para consumo humano venha a constituir uma mais-valia
Procura-se EMPREGOS § N . ) Procura-se EMPREGOS | significativa para a economia deste setor produtivo.
exploragao racional e sustentada dos oceanos.
PROCURA plorac PROCURA

De facil digestdo, a cavala é uma excelente fonte de proteinas (pode ter 15 a
20% destes nutrientes, valor um pouco inferior ao da carne). Forece,
igualmente, um bom aporte de minerais como, por exemplo, o iodo e o fésforo,

Esta iniciativa do Centro de Ciéncias do Mar da Universidade do Algarve, em
parceria com a Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve, a Docapesca, 0

Mais classificados »
Como fazer um antncio

Mais classificados »
Como fazer um antincio

classificado » | Instituto Superior de dal do Algarve, a eo classificado » . . o PO N .
Municipio de Portimao, pretende deste modo sensibilizar o publico para a em como de vitamina B1, vitamina A e de vitamina D. A maior parte da sua
i e e o gordura ¢ insaturada, com uma composicio importante de acidos gordos
o . B o 6mega 3 — EPA e DHA e um teor de colesterol muito baixo, fatores que

Bloco de Notas
Agenda Cultural Algarve

Bloco de Notas
Agenda Cultural Algarve

contribuem para prevenir os ataques cardiacos.

Mercado aberto a comunidade .
O Chefe José Domingos dara, ainda, no dia 20, algumas dicas sobre como

escolher o peixe mais fresco e de melhor qualidade.

Bloco de Notas
Cinemas

Bloco de Notas
Cinemas

Subscreva a nossa newsletter e
receba as noticias na sua caixa
de correio.

Subscreva a nossa newsletter e
receba as noticias na sua caixa
de correio.

Por outro lado, é inaugurada no Mercado da Av.? S. Jodo de Deus a3 de
outubro, pelas 18h30, a exposicao de fotografia "Um 'Molhe de Clicks", por
José Garrancho, fotojornalista no semanério “barlavento” e na revista
"Ec0123".

17 de Setembro de 2014 | 15:26
barlavento

Bloco de Notas
HOROSCOPO

Bloco de Notas

HOROSCOPO

Ainda nao subscreveu? Ainda ndo subscreveu?

Pr6ximos eventos » Proximos eventos »
Autodidata que fotografa os mais diversificados cenarios e teméticas, José
Garrancho ja realizou algumas exposicdes individuais e participou em algumas
mostras coletivas, apresentando até 31 de outubro no Mercado um conjunto de
fotografias capturadas entre o Cabo Sarddo e o Rio Arade, com motivos tao
diversos como um ninho de cegonhas sobre o mar ou um pescador
escorchando uma sardinha

Farmacias
Tabela de marés

Farmacias
Tabela de marés

«Aveleda Experience» e
outros jantares de
degustacao, no Gril do
Hotel le Meridien Penina
(c fotos)

«Aveleda Experience» e
outros jantares de
degustagao, no Grill do
Hotel le Meridien Penina
Ainda neste més de outubro, e aproveitando as condigdes para receber uma (c fotos)
variedade de eventos, o Mercado da Av.* S. Joéo de Deus acolhe no dia 3 um

rastreio oftalmologico gratuito, entre as 9h00 e as 12h30, numa parceria com a

Mais restaurantes »

Mais restaurantes »

INICIO SOBRE PAISES NEWSLETTER COLABORE ECON ONTACTOS

1A VERDE

Entrada  Pesquisa Contactos  Mapa do Portal  Alertas

Entrada > Noticias > Em Silves, no Mercado Municipal AGAO PROMOVE A CAVALA ALGARVIA

+ Orgéos Autarquicos .
+ Sorvicos Munieinat Em Silves, no Mercado Municipal AGAO PROMOVE A CAVALA
SR ALGARVIA
ECOMENDACOES + Consultas em Rede
Por sm
* Servicos em Rede
* Outros Servigos 20141115

—— OGNS Entre as 10h00 e as 12h00 do dia 20 de setembro, o Chefe José Domingos, da
Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve, estar no Mercado Municipal de
Silves a algumas receitas inovadoras para a cavala
algarvia. Esta iniciativa conjunta do Municipio de Silves e do Centro de Ciéncias
do Mar da Universidade do Algarve (CCMAR), com o apoio da Junta de

Freguesia de Silves, tem por objetivo promover e valorizar esta espécie.

+

Café mais caro do mundo banido do menu de trés Concelho
hoteis de luxo por crueldade animal

1844 pessoas 1

+

Turismo

ta Virtual

buffet e que ficano prato
289 pessoas recomenda isto.

Agores: grupo de baleias acolhe golfinho com
malformagéo (com FOTOS)
458 pessoas recomendam isto

H Restaurante inglés cobra por comida retirada do > Vi

DESTAQUES, ECONOMIA VERDE, PORTUGAL

O peixe dos pobres vai ficar na moda (com VIDEO)

BLOGROLL
Publicado em 22 ds Setembro de 2014
A cavala algarvia, em tempos considerado o peixe dos pobres, continua a ser olhada de lado
: Agricultores de sofa
& quase sempre desperdicada. Mas um projecto do Centro de Ciéncias do Mar, na
Universidade do Algarve, esta a estudar a espécie e tentar promover 0 el COnSUmo.
265
José Domingos, chef de cozinha da Escola de Hotelaria de Faro, tem percorrido varias feiras
gastronomicas da regido para tentar perceber o porqué do desperdicio e, de caminho, Sustertabilicade
incentivar a confecgao e consumo de cavala. “Quase todas as wrmas que saem da Escola de A cavala & um peixe abundante na nossa costa e as suas caracteristicas gastronomicas e
Hotelaria de Faro, neste momento, &0 incentivadas a comer o peixe mais barato, explicou o R " nutricionais justificam a sua utilizagio quer na cozinha tradicional, quer em novas
responsével ao Economia Verde. Anossaterioha )
preparagdes culindrias. Todavia, é uma das espécies mais rejeitadas pela frota algarvia, pelo
A Escola de Hotelaria de Faro é outro dos parceiros do projecto, e o chef Domingos garnate Cidadania LX. que esta iniciativa visa incentivar o seu aproveitamento comercial, de modo a garantir uma
que um prato de arfoz malandrinho com cavala ndo uitrapassa os €1,60. Segundo Mafalda exploracdo racional e sustentada dos oceanos. Paralelamente, pretende-se que a
Rangel, investigadora do Centro de Ciéncias do Mar, o grande objectivo & valorizar o Ambio . - - "
recurso.*A cavala é um peixe mito bom do ponto de vista nutrcional. € um peixe gordo com, T generalizaéo para consumo humano venha a constituir uma mais-valia significativa para a
maioritariamente, gorduras insaturadas. E muito rico em Omega 3',explicou a responsavel. economia deste setor produtivo.
Quando chega  lota, o preco de custo da cavala fica abaixo do €15 por quilo. Como o preco De facil digestdo, a cavala é uma excelente fonte de proteinas (pode ter 15 a 20% destes
néo compensa, ha uma grande quantidade de cavala que ¢ rejeitada ainda no mar. “O cerco ‘Amigos do Boténico nutrientes, valor um pouco inferior a0 da came). Fornece, igualmente, um bom aporte de
& dirigido & sardinha. Quando os pescadores néo apanham sardinha, que € o que tem . . - -
. " . minerais como, por exemplo, o iodo e o fésforo, bem como de vitamina B1, vitamina A e de
acontecido nos (ltimos anos, apanham cavala. Se ela vier abaixo dos 20 centimetros, que é 0 0 Blog do Topas
que acontece nesta regido, ela é rejeitada no mar”. vitamina D. A maior parte da sua gordura € insaturada, com uma de
acidos gordos 6mega 3 — EPA e DHA e um teor de colesterol muito baixo, fatores que
5 A Horta Encantada
Este problema foi identiicado por um grupo de pescadores da regio, que pediu ajuda ao contribuem para prevenir os ataques cardiacos.
Centro de Ciéncias do Mar para que se consiga perceber se este peixe ja pode ser capturado
com menos de 20 centimetros. “Queremos ter pelo menos um ano de amostragens biolégicas  Brilho da Luz

para conseguirmos saber qual o tamanho de primeira maturagéo nesta regiao.
Provavelmente, a cavala matura antes do tamanho de desembarque, que So os tais 20
centimetros”, conclui Mafalda Rangel.

Comer Saudével

O Chefe José Domingos dara, ainda, no dia 20, algumas dicas sobre como escolher o peixe
mais fresco e de melhor qualidade

Para mais informagdes, os interessados podem contactar o Setor de Turismo do Municipio de

O projecto — Cavala Algarvia, venha prové-la — é financiado em €80.000 pelo PROMAR, Curitiba Cycle Chig. Silves pelo telefone 282 440 800 (ext.442).
através do Grupo de Acgéo Costeira do Barlavento. Conhega-o melhor no episédio 305 do
Economia Verde. Riot20 + info sobre este projeto: avala.pt | http: facebook algarvia




Noticias e notas de imprensa

Pescas - Projecto «Cavala
algarvia» quer levar este peixe a
mesa dos portugueses

A cavala é uma das espécies pescadas mais rejeitadas nas aguas
algarvias. Por esta razdo, o Centro de Ciéncias do Mar do Algarve
(CCMAR) da Universidade do Algave, esta a promover um projecto,
intitulado «Cavala Algarvia», que visa polenciar o consumo deste.
peixe & mesa dos portugueses e promover a economia piscatoria

dentro desta radiolgrafia) (5)
local,

Jorge Gongalves, investigador & membro do projecto «Cavala, expica a0 A0 fim de quase duas semanas de mau
Que  inciativa pretende «promover & investgagao centiica apicada  (EMPD, 05 pescarores do canal ente a
ue resoiva probiemas fevantados pelas associagoes de pesca locais»

Enve esses problemas esid a nccessidade de conhecer com exacidao as
de prmeia maturagio da cavle para a
damente pela proposta de novos Tradigao, adapiagdo @ subsisiEncia, Estes
tamanhos minimos de desembarque, caso 0 estudo aporte nessa direcgdos. S8 tragos que identficam as.

Mas ha ouros entiaves, como a wigncia de «walorzar fecursos pesqueios
importanes como a cavala, promovenda o seu consumo @ «presenvar ¢ vlorzar
a identdade e as tradoes da comunidade piscatbria pela promoao de receta
radicionais da comunidade pesqueia.

O projecto em tormo da cavala (Scomber colias, nome cientiico) nasceu da
cooperacio entre o CCMARIUnversidade do Algarve & comunidade pesqueir,
0 caso em concreto, com uma associagio de pescadores do Baravento Algano,
2 BARLAPESCAS.

A associagto, salienta Jorge Goncalves, pretendia algumas respostas acerca da
bilogia da cavala, da nova Poltica Comum de Pescas (PCP), e «pretende a
diminuigio das refeigoes a0 mar». £ assim foidealizado o projecto, que conta com
2 ajuda do Programa PROMAR e do Grupo e Acgao Costeirado Barlavent.

A cavala ¢ tida como um recurso pesqueifo «mufo abundanie nas nossas aguas,
Que sempre foi consumido em fresco e utlizado para conservas, mas que foi
preteido em fungao da sardinha e carapau», escarece o fSpOSAVE!

«Como a arte de pesca que caplura mais cavalas 6 o cerco o como as espécies-a nesta pescara sio as oulras s
referdas, a cavala acaba por s reeitadas, vinca, adiantando que s40 desconhecidas <ao certo, as 12z06s para um menor consumo
da cavala, para além do e uma peixe basata, apenas pobies
da populagaon, afima.

Para além do consumo humano, a cavala é ainda uiizada como fsco para o aparelho de anzol, para capturar OUras espécies como
05 safos  as moreas. <€ ulimamente, a cavala ¢ igualmente uilizada para almentar o aluns das armagoes, anies de serem
vendidos», nforma o responsavel,

Valorizar o sector
Com o projecto 0s responsay
o mercad, o sector das

pretendem evalorizar a espeécie no 56 no sector, mas sobretudo fora dele, porque havendo procura
s beneficard no seu corjunio.

Sendo um dos principais recursos pesqueiros da.cosia contnental portuguesa, o
melhor_aprovetamento da. cavala_ sgerard_mais-vaias _signicaivas_para a
economia, ndo 56 pelo maior consumo. ntemo, reduzindo. potenciimente a
necessidade de imporiagdes, como pel ua exportagio, sobretudo depais de algum
processamento».

No mbito_deste projecto, 0 CCMAR fenciona realizar um esiudo em fomo da
espécie sobre a biologia da cavala que e centra em aspecios da sua reprodUGA0 &
composigao nuticional

«Queremos conhecer mais aprofundadamente as épocas d reproducdo @ tamanho
4 primera maturacdo, para a melhoria da gestio da sua exploracao. E depols
poraue pretendemos estabelecer qual a melhoralura do ano em que a cavala ests
mais gorda or avanca Jorge Gongalves.

05 resultados do estudo e as receias radicionsis & inovadores da cavala ro também dar ugar a um Ivro, & publcar em 2015.

 investigador acrescenta que os consumidores «querem Saber cada vez mais © qQue comem @ o caso do pescado, querem saber
onde fof capturado, com que arte de pesca. como foi conservado, e fudo mais que tenha a ver com a qualidade e susieniabidade
o produto e da propria pesca

«Quando sabemos que um determinado alimenta nos a2 beneficios, ainda por cima a pregos acessivels, penso que serd m
estimulo para o seu consumon.

Paralelamente, o CCMAR esté a promover um conlunto de eventos com visa 4 divlgagdo de recetas radicionais @ novadoras cio

Semana da Cavala comega hoje

O CCMAR promove através do Projeto CAVALA ALGARVIA (PROMARIGAC Barlavento), a realizacio
de uma Semana da Cavala Algarvia, em simultaneo em todos os concelhos do Barlavento.

Entre 25 e 30 de Outubro a cavala algarvia
vai ser o ingrediente em destaque

Durante uma semana, pretende-se
valorizar este recurso e dar a provar novas
receitas em varios restaurantes da regido.
O objetivo deste evento € valorizar um dos
recursos pesqueiros mais importantes da
nossa costa, promovendo uma culinria
inovadora e diversificada em que se apela
a criatividade dos chefes algarvios.

Para esta iniciativa, 0 CCMAR (Centro de
Ciéncias do Mar) conta com a adesio de
varios restaurantes da regiao e com o
apoio das Camaras Municipais de
Albufeira, Silves, Lagoa, Portimao, Lagos,
Vila do Bispo, Monchique e Aljezur.
Cada participante tem devidamente um distico do projeto e apresentard
no minimo dois pratos diferentes cujo ingrediente principal é a cavala
A iniciativa ¢ aberta a todos, por isso, 05 restaurantes que queiram juntar-se deverdo contactar as

respetivas autarquias, ou, em alternativa, fazer o seu registo diretamente na pagina do Facebook do
projeto: https:/iwww.facebook comicavala.algarvia .

Os restaurantes podemo apresentar uma ou mais receitas com a cavala algarvia, as quais serdo
posteriormente incluidas numa publicago sobre a cavala, a editar em 2015.

s nomes dos restaurantes participantes e respetivos pratos podem ser conhecidos na pagina do
Facebook do Projeto Cavala ou www.cavala.pt

&
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Dia 9 de agosto, entre as 9h30 e as 12h00

CAVALA ALGARVIA EM DESTAQUE NO
MERCADO MUNICIPAL DOS CALICOS

A cavala é um peixe abundante na nossa costa e as suas caracteristicas gastrondmicas e
nutricionais justificam a sua utilizagdo, quer na cozinha tradicional quer em novas preparagdes
culindrias. Dia 9 de agosto venha até ao Mercado Municipal dos Calicos, em Albufeira, aprender

como receitas

No préximo sabado, dia 9 de agosto, a cavala algarvia vai estar em destaque no Mercado Municipal
dos Caligos, em Albufeira.

Trata-se de uma iniciativa conjunta do Municipio de Albufeira e do Centro de Ciéncias do Mar da
Universidade do Algarve (CCMAR) que tem por objetivo promover e valorizar esta espécie, uma das
mais rejeitadas pela frota algarvia, incentivando o seu aproveitamento comercial, com vista a uma
exploragdo racional e sustentada dos oceanos. Paralelamente pretende-se que a generalizagdo para
consumo humano da cavala venha a constituir uma mais-valia significativa para a economia deste
setor produtivo.

De fécil digestdo, a cavala é uma excelente fonte de proteinas. Pode conter 15 a 20% de proteinas,
valor um pouco inferior ao da carne. Fornece, igualmente, um bom aporte de minerais como por
exemplo, o iodo e o fésforo, e de vitamina B1, vitamina A e de vitamina D. A maior parte da sua
gordura é insaturada, com uma composi¢do importante de dcidos gordos 6mega 3 — EPA e DHA e um
teor de colesterol muito baixo que contribuem para prevenir os ataques cardiacos.

A 9 de agosto, a partir das 9h30 até as 12h00, um Chef da Escola de Hotelaria e Turismo do Algarve,
vai estar no Mercado Municipal dos Calicos a apresentar dicas sobre como escolher o peixe mais
fresco e de melhor qualidade e algumas receitas inovadoras para confecionar a cavala algarvia.

Nota de Imprensa

CCMAR promove Semana da Cavala

A cavala algarvia vai ser o ingrediente em destaque, entre 25 e 30 de Outubro. Durante
uma semana, pretende-se valorizar este recurso e dar a provar novas receitas em varios
restaurantes daregido.

O CCMAR vai promover através
do Projeto CAVALA ALGARVIA
(PROMAR/GAC Barlavento), a
realizagdo de uma Semana da
Cavala Algarvia, em simultaneo
em todos os concelhos do
Barlavento, na Ultima semana de
Qutubro.

O objetivo deste evento é valorizar
um dos recursos pesqueiros mais
importantes da nossa costa,
promovendo uma culinaria
inovadora e diversificada em que
se apela a criatividade dos chefes
algarvios.

Para esta iniciativa, o Centro conta
com a adesdo de varios restaurantes da regido e com o apoio das Camaras Municipais de
Albufeira, Silves, Lagoa, Portiméo, Lagos, Vila do Bispo, Monchique e Aljezur.

Cada restaurante participante estard devidamente identificado com um distico do projeto e
apresentara no minimo dois pratos diferentes cujo ingrediente principal é a cavala.

Adiniciativa é aberta a todos, por isso, 0s restaurantes que queiram juntar-se deverdo contactar as
respetivas autarquias, ou, em alternativa, fazer o seu registo diretamente na pagina do Facebook
do projeto: https://www.facebook.com/cavala.algarvia .

Os restaurantes poderdo apresentar uma ou mais receitas com a cavala algarvia, as quais seréo
posteriormente incluidas numa publicagéo sobre a cavala, a editar em 2015.

Os nomes dos restaurantes participantes e respetivos pratos serdo brevemente anunciados na
pagina do facebook do projeto.

Faro, 15 de outubro de 2014
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Abstract

This study focused on the age determination aspects of cartilaginous fish and the
fecundity assessment in teleost, both themes are challenging in terms of human and time
resources. Cartilaginous fish don’t present scales and otoliths which makes age
determination in these fish only possible through vertebrae. The fecundity assessment in
teleost is important nowadays, it gives us more information about the biology of the
species and may also contribute to more responsible management decisions.

Introduction

Nowadays fish stocks around the world give indication of overexploitation or collapse
(Tzanatos, Somarakis et al. 2008). The elasmobranch fish populations due to their slow
growth, late maturation, low fecundity and limited knowledge of their biology pose an
even greater concern (Ainsley, Ebert et al. 2011, Yigin and Ismen 2012). The age
assessment in elasmobranchs implies the death of the individual in most species on
opposite to teleost where the scales can be used as an approximate to age determination
(Ainsley, Ebert et al. 2011, Yigin and Ismen 2012). In this study there was an approach

to the age assessment in Zapteryx brevirostris (Muller & Henle, 1841).

The implementation of regulatory measures for fisheries is dependent on the biological
knowledge of the target species. One of the most commonly used measures is the
minimum landing size (MLS) (Tzanatos, Somarakis et al. 2008), the minimum landing

1



V. RECEITAS

Filete de cavala em cama de xarém e améndoas douradas

Duracéo:30°
Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (0,5 kg;
améndoas (100 g);

sal (q.b.);

pimenta (g.b.);

farinha de milho (50 g);
sémola de milho (50 g);
caldo de peixe (0,5 |);
coentros (g.b.);
manteiga (40 g);
laranja (200 g;

limao (200 gJ;

azeite (50 ml).

Lombo de cavala

Duracéo:15”
Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (0,8 kg);

farinha de milho (100 g;
sémola de milho {100 g);
cebola (50 g);

coentros frescos picados (30 gJ;
azeite (50 ml);

cenoura (50 g;

curgete (50 g);

sésamo (10 g);

manteiga (50 g);

limao (100 g);

sal (5 gl;

pimenta (2 g)

Mobo DE PREPARACAQ:

1€ Filetar as cavalas temperar com sal, pimenta e limdo;

2° Saltear em azeite bem quente e reservar;

32 levar o caldo de peixe ao lume a ferver, adicionar a
farinha e a sémola de milho em forma de chuva e incorporar
bem com umas varas, deixar cozer cerca de 20 minutos,
refificar femperos e perfumar com coentros picados;

42 Saltear as améndoas num souté quente até ficarem com
uma cor dourada, adicionar a manteiga e o sumo de laranjo;
52 Dispor o xarém na base de um prafo, colocar os filetes
em cima. Regar com o molho de laranja e salpicar com as
améndoas douradas, decorar com gomos de laranja fresco;
&° Este prato pode ser acompanhado com legumes salteados
na gordura onde se fritaram as cavalas.

com sésamo dourado em cama de xarém

MoDO DE PREPARACAQ:

1© Retirar os filetes e temperar com sal, pimenta e sumo de
limao:

2° Corar em azeite e reservar;

32 Cortar cenoura e curgetes em tirinhas, escaldar em égua
a ferver e saltear em azeite, femperando com sal, pimenta e
sésamo dourado;

42 Refogar a cebola e adicionar o caldo de peixe. Deixar
ferver, juntar a farinha de milho e a sémola, mexer com umas
varas e deixar cozer. Por fim adicionar os coentros picados.
52 Servir a cavala em cima do xarém e dos legumes salteados
com sésamo. Regar com molho de manteiga e limao.



Filete de cavala com cous cous em molho de laranja

Duracédo:15”
Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (0,8 kg);
laranja (200 g);
azeite (50 ml);
curgete (50 gJ;

cous cous (150 gJ;

cebola (100 g);
sal (5 g);
pimenta (2 gJ.

MoDO DE PREPARACAQ:

1 Retirar os filetes e tfemperar com sal, pimenta e sumo de
larania;

2° Corar em azeite bem quente;

32 Refirar os filetes, adicionar um pouco de manteiga, e
refrescar com sumo de laranja;

42 Fazer um refogado de cebola e adicionar as curgetes
cortadas em cubinhos. Adicionar o caldo de peixe e deixar
ferver. Rectificar os temperos e juntar os cous cous mexendo
com um garfo. Tapar com uma fampa, refirar do lume e
deixar cozer durante 5 minufos

Escabeche de cavala em cama de legumes salteados

Duracdo:15*
Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (0,8 kg;
cebola (200 g;
cenoura (150 gJ;
alho (5 g);
azeite (2 dl);
vinagre (50 ml);
limao (100 gJ;
farinha (50 g);
sal (10 g);
pimenta (4 g);
salsa (30 gJ;
curgete (200 g;

fomate cereja (100 gJ;

brocolo (200 g);
couvedlor (200 g).

MODO DE PREPARACAC:

1 Retirar os filefes de cavala e temperé-los com sal, pimenta
e limao;

2 Passar por farinha e fritar em azeite abundante;

32 Num tacho, refogar em azeite a cebola em meic-lua, o
alho picado e a folha de louro. Adicionar a cenoura ralada
grosseiramente e temperar com sal e pimenta. Puxar bem e
refrescar com vinagre;

42 Deixar apurar e colocar sobre os filefes de cavala,
polvilhando com salsa picada. O escabeche deve ser
preparado com alguma antecedéncia para que as cavalas
possam absorver o molho;

52 lavar e corfar os legumes e frutas em cubos e cozer
levemente em égua a ferver. Saltear em azeite e alho,
femperar com sal e pimenta e perfumar com ervas frescas.



Espetadinhas de cavala

Duracéo:15”
Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (800 g;
linguica (200 g);
cebola (200 g);
pimento {200 g;
limao (100 g);

vinho branco, (50 ml);
azeite (50 ml);

sal (10 gJ;

pimenta (3 g);
batata-doce (500 g);
coentros (30 g);
canela (5 g);
manteiga (100 g.

MODO DE PREPARACAO:

1¢ Temperar os filefes de cavala com sal, pimenta e sumo de
limGo. Enrolar os filefes e reservar. Fritar linguica em azeite e
reservar a gordura;

22 Cortar rodelas de linguica, gomos de cebola e pimento;
3° Fazer as espetadas intercalando os elementos, e temperar
com sal, pimenta e lim&o. Fritar em azeite e refrescar com
vinho branco. ligar com manteiga e salsa;

42 Cozer batata-doce com canela, esmagar com garfo e
temperar com sal, pimenta e coentros picados;

52 Dispor o puré no prato em forma de lagrima e colocar o
espetada em cima do puré. Regar com o molho de manteiga
e pingar com o azeite de chourico.

Lombinhos de cavala com morcela em tosta de alho

Duracéo: 15
Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (800 gJ;
morcela (200 g);
fostas (50 g;
alho (10 g);
limao (200 gJ;
coentros (30 g;
manteiga (50 g);
sal (10 g);
pimenta (3 g).

MODO DE PREPARACAC:

12 Refirar os filetes de cavala, temperar com sal, pimenta e
sumo de liméo;

22 Cortar a morcela em rodelas e corar. Fazer tostinhas de
alho e colocar a morcela em cima;

32 Saltear os filetes de cavala, regar com manteiga e perfumar
com coentros;

42 Servir em cima da tosta e acompanhar com pequena
salada de alface



Cataplana de cavala a Algarvia

Duracao:30’
Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (800 g;

cebola (200 g);
pimento verde (100 g);
pimento vermelho (100 g);
fomate maduro (150 g;
batata (500 g;

azeite (1 dl);

alho (10 gr);

vinho branco (1 dl);
orégdos (5 g);

coenfros (50 g);

sal (10 gJ;

pimenta (3 gr).

MODO DE PREPARAGAC:

12 Arranjar as cavalas e temperar com sal, pimenta e liméo;
22 Cortar os legumes em meias luas;

3¢ Fazer um fundo em azeite com cebola, alho, pimento e
fomate. Refrescar com vinho branco e adicionar as batatas e
orégdos. Fechar a cataplana e deixar cozer;

42 Temperar com sal, pimenta e adicionar as cavalas em
cima dos legumes. Perfumar com coentros, fechar e deixar
cozer as cavalas durante 5 minutos.

Arroz de cavalas com coentros

Duracdo:30’
Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (800 g);
chourico {100 g);
pimento (150 g);
tomate maduro (150 g;
arroz carolino (200 g);
lim&o (200 g);
coentros (50 g;

sal (10 gJ;

pimenta (3 g);

azeite (1 dl);

vinho branco (1,50 dI).

MODO DE PREPARAGAO:

1° Filetar as cavalas, refirar todas as espinhas e cortar em
cubinhos;

2° Temperar com sal, pimenta e liméao;

3° Fazer caldo de peixe com as espinhas da cavala;

32 Fazer um refogado em azeite com cebola, alho, chourigo,
pimento verde e pimento vermelho. Adicionar tomate picado
e refrescar com vinho branco. Adicionar o caldo de peixe,
deixar ferver, e juntar o arroz. Deixar cozer e rectificar os
femperos com sal e pimenta;

42 Saltear as cavalas cortfadas em cubinhos em azeite e
adicionar ao arroz;

52 Perfumar com coentros picados



Pataniscas de cavala

Duracco:20’
Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (500 g);
cebola (200 gJ;
alho (10 g);
farinha (200 gJ;
ovos (4);

leite (3dl);

salsa (50 g);
sal (10 g);
pimenta (3 g);
oleo (1,5 dI).

MODO DE PREPARACAC:

1 Picar cebola e refogar juntamente com os alhos em azeite;
2° Fazer uma polme com a farinha, os ovos batidos e o leite;
32 Temperar com sal e pimenta e adicionar a cebola picada,
a salsa e a cavala cortada em cubinhos:

42 levar o 6leo a aquecer a 1602 e dispor colheres do
preparado de cavala a fritar até obter uma cor dourada;

52 Escorrer em cima de um pano, e servir com salada.

Rolinhos de cavala estufados em molho de champanhe pé de laranja

Durac¢ao:20’
Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (800 g);
laranja (200 g);
chalota (150 gJ;
champanhe (150 ml);
salsa (50 gJ;
natas (200 ml);
caril (10 gJ;
maisena (5 gJ;
azeite (1,50 dl);
alho (20 g);
espinafre (250 g);
sal (10 gJ;
pimenta (3 g).

MoDO DE PREPARACAO:

1° Retirar os filetes de cavala, tfemperar com sal, pimenta e
laranja, enrolar e espetar com um palito;

2° Fozer fundo de chalotas em azeite e adicionar o
champanhe e folhas de salsa. Colocar os rolinhos de cavala,
fapar e levar a estufar;

3° Refirar os rolinhos e ligar o molho com natas, caril e
maisena. Reservar.

42 Aquecer azeite num souté com dente de alho e saltear as
folhas de espinafre. Temperar com sal e pimenta;

52 Dispor num prato e servir os rolinhos de cavala regando
com o molho de champanhe.



Cavalinha marinada em oregéaos e seladas em azeite de baunilha

Duracdo:20’

Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (800 g);

laranja (300 gJ;

lim&o (200 g);

vagem de baunilha (1);
batata mitda nova (500 g;
sal (10 gJ;

pimenta (3 gJ;

agicar mascavado (10 g);
azeite (1dl).

MoDO DE PREPARACAQ:

1° Retirar os filefes e marinar em sumo de laranja, limdo, sal,
pimenta e orégdos;

22 lavar as batatas e refrescar com vinho branco, manteiga,
casca de laranja e baunilha. levar a estufar. Temperar com
sal pimenta e salsa picada;

32 Salpicar os filefes com acicar mascavado e brasear com
O Macarico;

42 Aquecer o azeite e fazer infusdo com a baunilha;

52 Servir com a batatinha estufada e regar com o azeite.

Tempura de cavala sobre salada mediterréanica

Duracdo:20’
Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (1 kg);

farinha tempura (300 g);
oleo (2 1);

pepino (500 g);
pimento verde (500 g);
alho (300 g);

salsa (20 g);

azeite (100 ml);

limao (200 g);
orégdos (10 g);
cenoura (500 g;
curgete (500 g;

sal (10 g);

pimenta (3 g).

MODO DE PREPARACAC:

12 Retirar os filetes e temperar com sal pimenta e liméao;

2° Fazer uma polme com farinha sal, pimenta e Gdgua gelada;
32 Cortar os legumes em tirinhas, cozer e refrear. Temperar
com sal, pimenta, orégdos, azeite e vinagre;

4° Passar os filetes pela polme e fritar em éleo quente. Servir
em cima da salada de legumes.



Tibornas de cavala e gambas com pasta de azeitona e presunto

Duracéo:15*
Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (1 kg);
azeitona preta (200 g;
presunto (300 g);
gamba (1 kg);
azeite (2d! );
alho (50 g);
coentros (50 g);
pdo (1);

pepino (1 kg);
limao (1 kg);

sal (10 g);
pimenta (3 g).

MoDO DE PREPARACAQ:

1© Refirar os filetes de cavala e tfemperar com sal, pimenta e
limdo. Saltear em azeite reservar:

2° Fazer as tibornas torrando o pdo e pincelando com azeite
de alho e pasta de azeitonas prefas;

3¢ Dispor a fatia de presunto e pepino;

42 De seguida complefar com o filefe de cavala e gambas
salteadas. Regar com azeite de coentros e azeitonas.

Lombo de cavala sobre tiborna de milho e salada de pepino

Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (1 kg);

broa de milho (500 g);
pepino (800 g);
cebola (500 gJ;
iogurte natural (2 unid);
anefo (30 gJ;

azeite (1 dl);

presunto (200 g);
limao (500 g);
manteiga (100 g);

sal (10 g);

pimenta (3 g).

MODO DE PREPARACAO:

12 Cortar as fatias de broa e fritar em azeite de alho;

22 Descascar o pepino e cortar em firinhas;

32 Salpicar com sal grosso e deixar soltar a dguo;

4° Escorrer bem, adicionar o iogurte e perfumor com aneto;
52 Dispor em cima da fatia de broa uma batia de presunto, a
salada de pepino e, por fim, o filete de cavala salleado em
azeite e cebola:

6° Regar com molho de limao.



Caldeirada de cavala a pescador

Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (1 kg);

cebolas (300 g);

tomate (300 g

pimento verde (300 g);
pimento amarelo {300 g);

pimento vermelho (300 g);

alho seco (10 g);
mexilhdo (500 g;
orégdos (3 g);

azeite (1 dl);

polpa de tomate (1 dl);
vinho branco (1 dl);
coentros (100 g);
bafata (1 kg);

sal (10 g);

pimenta (3 g).

MOoDO DE PREPARACAO:

12 Cortar em rodelas as cavalas, o tomate, os pimentos, as
cebolas e as batatas:

2° Picar o alho:

42 Comecar a montar a caldeirada na seguinte ordem:
azeite, alho picado, folha de louro, cebola, pimentos,
tomate, batata e oregaos;

52 Regar com vinho branco diluido em polpa de tomate e
levar a cozer;

6° A cinco minutos da batata estar cozinhada adicionar
mexilhdo e no final adicionar as cavalas;

72 levar a ferver e temperar com sal, pimenta e coentros.



Lombo de cavala marinado em ervas do mar sobre salada fresca

Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (800 g;

alga nori (100 g);

limao (1 kg);

aneto (50 g;

espargos verdes (500 g;
cebola vermelha (500 g;
fomate (500 g;

pepino (1 kg);

pimento amarelo (500 g);
pimento verde (500 g);
pimento vermelho (500 g);
cogumelos (500 g;
azeite (2 dl);

laranja (1 kg);

sal (10 gJ;

pimenta (3 g).

MODO DE PREPARACAC:

12 Tirar os filetes e lavar;

22 Temperar com sumo laranija, limao, sal, pimenta e alho;
32 Corfar tomate, pimento, cebola e pepino em firinhas.
Misturar e temperar com sal, pimenta, azeite e sumo de liméo;
42 Demolhar as algas e cozer;

52 Estufar em azeite e vinho branco e temperar com sal e
pimenta;

62 Senvir os filefes em cima dos legumes com as algas
estufadas. Decorar com rodelas de pepino marinado em
limGo e aneto.

Lombo de cavala sobre migas de coentros e espargos com tomate confitado

Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (800 gJ;
coentros (40 g);

ovo (2);

farinha (50 g);

leite (5 dl);

curgete (400 g);
feijgo verde (400 g;
chourica (100 g);
alho francés (100 g);
pdo caseiro (1);
azeite (2 dl);

vinho branco (1 dl);
p&o caseiro (1 kg);
tfomate (500 g;

sal (10 g);

pimenta (3 gJ;

alho seco (10 g).

MODO DE PREPARAGAC:

12 Retirar os filetes temperar com sal pimenta limdo;

22 Corar os filetes de cavala em azeite e reservar;

32 Assar os tomates cortados em gomos em azeite e dente
de alho;

42 Para as migas, fritar alho em azeite, adicionar o chourico
cortado em cubinhos, juntar o pdo demolhado, e temperar
com sal, pimenta e coenfros frescos picados;

52 Adicionar os espargos cozidos e cortados;

62 Cortar os legumes em firinhas e saltear em azeite;

72 Servir os filetes em cima das migas e dos legumes.



Tempura de peixe sobre gaspacho verde sélido

Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (1 kg);

farinha tempura (300 gJ;
oleo (2 1);

pepino (500 g);
pimento verde (500 g);
alho (300 g);

agar agar (50 g);
fomate verde (500 g);
salsa (20 g);

azeite (1 dl);

limao (200 g);
orégdos (10 gJ;

sal (10 g);

pimenta (3 g).

MOoDO DE PREPARAGAO:

1 Retirar os filetes e temperar com sal pimenta e lim&o;

2° Fazer a polme com farinha e 4gua gelada;

32 Descascar os legumes e friturar com a varinha. De seguida
passar por rede fina, rectificar de femperos e adicionar o
agar agar;

42 levar ao frio para solidificar;

52 Passar o peixe pela polme e fritar em éleo a 170%;

62 Refirar, escorrer em papel absorvente e servir com o
gaspacho verde



Lombinho de cavala sobre risoto de cogumelos e espeto de enchidos

Porcoes: 4
Ingredientes:
Cavala (800 gJ;
arroz risofo (200 g;
queijo parmes&o (100 gJ;
vinho branco (1 dl);
azeite (2 dl);

limao (500 g J;
laranja (500 gJ;
cogumelos (200 g;
cebola (200 g);
coentros (50 g);
morcela (50 g);
linguica (50 g);
aipo rama (g.b.);
sal (10 g);

pimenta (3 g).

MOoDO DE PREPARAGAO:

12 Retirar os filefes de cavala, lavar e femperar com sumo de
laranja, liméo, sal e pimenta;

2° Corar em azeite e reservar.

3° Fazer caldo de peixe com as cabecgas e espinhas das
cavalas e com aipo, salsa e cebola. Temperar com sal e
pimenta;

42 Deixar ferver durante 20 minutos. Passar por passador fino
e reservar.

52 Fazer fundo de cebola em azeite e adicionar o arroz e o
vinho branco:

62 Incorporar o caldo de peixe pouco a pouco e adicionar
os cogumelos;

72 Apés cozido rectificar os femperos e ligar com queijo
parmesdo ralado e manteiga;

8¢ Fazer pequenos espefos de enchidos e fritar em azeite.
Escorrer o azeite e reservar.

92 Servir os filetes em cima do risoto e encostar a espetada;
102 Regar com o azeite de enchidos.



Caldeirada de cavala a algarvia com batata-doce

Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (1 kg);
batata-doce (1 kg;
cebola (300 g);

tomate (300 g;

pimento verde (300 g);
pimento amarelo (300 g;
pimento vermelho (300 g);
alho seco (10 gJ;
mexilhdo (500 g;
orégdos (3 g);

azeite (1 dl);

polpa de tomate (1 dl);
vinho branco (1 dl);
coentros (100 g);
chourico (300 g);

bacon (300 g);

sal (10 g);

pimenta (3 g).

MODO DE PREPARACAO:

1¢ Cortar o tomate, o pimento, a cebola, a batata-doce e as
cavalas em rodelas:

22 Picar o alho;

3° Fritar o bacon e chourico no azeite:

42 Comecgar a montar a caldeirada na seguinte ordem:
azeite, alho picado, folha de louro, cebola, pimentos,
fomate, batata e orégdos;

52 Regar com vinho branco diluido em polpa de tomate e
levar a cozer;

6° A cinco minutos da batata estar cozinhada, adicionar o
mexilhdo e, no final, as cavalas;

7° levar a ferver femperando com sal, pimenta e coentros.



Filete de cavala sobre puré de batata-doce de Aljezur com legumes
mediterrénicos e azeitonas agridoces

Porcoes: 4
Ingredientes:

Cavala (1 kg);
batata-doce (1 kg;
pimento verde (100 g);
pimento amarelo (100 g;
pimento vermelho (100 g);
beringela (100 g);
curgete (100 g);

aglear (50 g);
cebola (100 g);
tfomate (100 g);

alho seco (10 gJ;
orégdos (10 gJ;

azeite (1 dl);

azeitonas prefas {100 g;
caldo de came (200 g);
sal (g.b.);

pimenta (q.b.).

MOoDO DE PREPARAGAO:

1 Retirar os filetes da cavala e temperar com sal, pimenta e
sumo de limdo. Corar em azeite.

2° Para o puré: cozer as batatas com pele e, depois de
cozidas, refirar a pele, esmagar, e levar ao lume;

32 Temperar com sal, pimenta, e dente de alho;

42 ligar com nafas, gemas de ovo. Perfumar com coentros
picados.

52 Para os legumes: limpar e lavar todos os legumes. Cortar
em jardineira média, excepto o alho (que se pica).

6* Num tacho refogar a cebola e o alho;

7¢ Colocar os resfantes legumes e deixar estufar, regando
com um pouco de caldo de carmne;

8¢ Rectificar os temperos e deixar cozinhar;

@2 Polvilhar com orégdos e azeitonas pretas.

10° Para as azeifonas: fazer caramelo e refrescar com
vinagre balsémico, adicionando as azeitonas. Reservar.



VI. GALERIA

1° Evento: Mercado Lagos

2° Evento: Albufeira (Calicos)



3° Evento: Albufeira (Yatch Clube)

4° Evento: FATACIL (Lagoa)



5° Evento: Festival da Percebe (Vila do Bispo)

6° Evento: Mercado Municipal de Silves



7° Evento: Mercado Municipal de Portiméo

8° Evento: Marina de Lagos



9° Evento: Mercado de monchique

10° Evento: Festival da Batata doce de Aljezur



Centro de Ciéncias do Mar, CCMAR

mMAR . Universidade do Algarve, Compus de Gambelas

8005-139 Faro, Portugal

Valorizacéio de recursos pesqueiros: Cavala VRP
Financiamento

GOVERNO DE p ro m a r . UNIAO EUROPEIA
A L 00

PORTUGAL

. Fundo Europeu
Programa Operacional Pesca 2007-2013 das Pescas
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