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RESUMO

Este trabalho apresenta um conjunto de defini¢oes de termos associados
a produtos da pesca e aquicultura. A larga maioria é constituida por
termos portugueses, mas incluem-se também termos noutras linguas,
dada a actual importancia das trocas comerciais destes produtos a nivel
mundial. Compreende, igualmente, uma lista de algumas siglas usuais
nesta area, bem como de organizagOes e institui¢des, alguns factores de

conversdo de unidades, constantes fisicas e quimicas e “sites” da Internet

ABSTRACT

This work represents a glossary of terms associated with fishery and
farmed products. Most of them are in Portuguese, but some terms in
other languages are also included, taking into account the present
importance of such products in the internacional trade. 1t also comprises
a list of some frequently used acronyms concerning products,
organizations and institutions. Some conversion factors, physical and

chemical constants and Internet sites are also presented.
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1 - NOTA PREVIA

Iim cada ramo de actividade € utilizado um conjunto de termos especificos e
precisos, levando a que, muitas vezes, sejam plenamente compreendidos
apenas pelos profissionais que trabalham nesse dominio. De igual modo,
também nas dreas reclacionadas com a qualidade e a tecnologia de
processamento dos produtos da pesca ¢ aquicultura se recorre a multiplos
termos, alguns dos quais adoptados de outros sectores alimentares, outros de
origem estrangeira, como o inglés, e a maioria proveniente de uma actividade
exercida ao fongo de muitos anos. Esta multiplicidade de termos leva, por um
lado, a dificuldades de entendimento mesmo entre aqueles que trabalham no
ramo e, por outro, gera imprecisdes junto dos que, directa ou indirectamente,
conlactam com o sector, como, por exemplo, os consumidores.

Com este trabalho pretende-se divulgar um conjunto actualizado de termos
portugueses e estrangeiros frequentemente usados, procurando, deste modo,
contribuir nfo s para melhorar o entendimento dos mesmos e uniformizar a
sua utilizagBo, mas também para proporcionar informagio mais rigorosa a
todos os que intervém na fileira da pesca, nas trocas comerciais ou se

interessam por esta tematica,

Os autores
Agosto 2005






Il - TERMOS PORTUGUESES
A

A 2% categoria de gualidade do pescado do
esquema sensorial da Unido Europeia, que
corresponde a um estado "bom", normalmente
equivalente a pescado com tempo entre 1,5-2
dias e 5-6 dias em gelo.

abate operagdo que consiste em matar o
pescado, evitando que se debata. Efectua-se em
peixes selvagens de grande porte, mas é
particularmente comum em aguaculiura, por ex.©
por pancada na cabega, choque eléctrico,
narcose com didxido de carbono {CO») ou
hipotermia associada a anoxia em gelo,

aberto, peixe peixe cortado longitudinaiments
desde as brénquias até & barbatana anal, sem
branquias, sem visceras e sem ovas, podendo
apresentar-se descabegado ou ndo.

abertura facit nome dado ac processo de
aberiura das latas de conservas quando nao
implica ¢ uso de chave propria; normalmente,
consiste numa argola gue se puxa, sendo a lata
rasgada a0 longo de uma linha de
enfraguecimento,

abertura norueguesa tipo de abertura de iatas
de conservas em gue se utiliza chave propria e
se abre a lata pelo lado do fampo, ao longo de
uma zona enfraguecida.

abertura tradicional nome dado ao processo
antigo de abertura de latas de conservas, que
implica o uso de chave prépra, sendo a lata
aberta pelo fundo, ao longo da soldadura entre o
fundo e as paredes laterais {0 mesmo que
décollage em francés).

abrasde lesdo na superficie externa do pescado,

provocada por transporte, manuseamento ou
armazenamento inadequados, que implica
normalmente perda de valer comercial e
constitui um potencial foco de infecgdo
micrabiolégica.

abuso de temperatura siluagio em que a
temperatura de um produto nio € mantida
denire dos limites previstos, normalmente
quando a temperatura maxima (por ex.°, 8 °C
para refrigerados e -18 °C para congelados) é
ultrapassada, podendo representar um perigo
para a saude humana.

aceitavel produto que pode ser consumido,
embora geralmente ndo esteja em condigdo
aptima.

acético, acido ver acido acético.

achatados, peixes = peixes chafos, peixes de
formato quase plano.

acidez ver pH, acidos gordos livres.

acidificago  processo de conservagdo de
pescado que consiste em baixar o pH,
geralmente através da adigdo de acidos, de
forma a atrasar ou limitar a acgiio enzimatica e o
desenvolvimento de microrganismos.

acido acético (CH3COOH) 4cido orgénico muito
usado na industria alimentay, destacande-se, no
caso do pescado, na produgéo de marinadas.

acido ascéorbico vitamina (vitamina C) que
ocorre naturalmente nos vegetais, mas apenas
em quantidades vestigiais no lecido muscular do
peixe. £ um antioxidante permitido na inddstria
alimentar. A caréncia desta vilamina é
responsavel pela ocorréncia de escorbuto. Ver
vitaminas.

acido lactico (CH3CHOHCOOR) acido organice
produzido durante as primeiras fases da
degradacgdo do muscule do pescado, a partir do
glicogénio, cuja guantidade depende do seu
estado nutricional e do esforgo fisico que
antecede a morte. O processo bioquimico &
conhecido como fermentaciio factica e ocorre
em anaerobiose,

acido pantoténico vilamina do complexo B, sem
designacio numerica, Veer vitaminas.

acido sdrbico conservarte alimentar efectivo
contra fungos, aplicado por imerso, por ex.®,
em peixes magros salgados; é mais efectivo em
produtos fevemente acidos.

acidos gordos compostos organicos com um
grupo carboxilico do tipo R-COOH, em que R &
uma cadeia de atomos de carbono, podendo ser
saturada ou insaturada.

acidos gordos livres acidos gordos que nédo se
encontram sob a forma de ésteres.

acondicionamento colocacdc de pescado, por
ex.® em caixas, prateleiras, contentores ou a
granel, para posterior refrigeracdo, congelagéo
ou transporte,

actina proteina miofibrilar presente no muascuko,
com peso molecular de cerca de 45000 Da.

actividade da dgua (ay,) razio (quocienie) entre
& pressdo de vapor da agua existente num
produto ou solugdo e a pressdo de vapor da
dgua pura & mesma temperatura. Indica a
quanrtidade de agua disponivel para fenémenos
biologicos e quimicos.

actomiosina combinagdo das duas principais
proteinas estruturais {(actina e micsina)
presentes em todos os tecidos musculares,

aditivo substancia guimica gue & adicionada a um
produto alimentar com finalidade tecnologica



determinada. Exisie uma lista oficial dos
aditivos autorizados em pescade e produtos
derivados (DR Ili série, n.° 25, 30/01/86). Em
pescado, sdc normaimente ulilizados para
aumentar a retengdo de 4gua, aumentar a
estabilidade durante a armazenagem, inibir o
desenvolvimento de microrganismos ou a
produgéo de toxinas microbianas, prevenir ou
reduzir a formagao de sabores desagradaveis,
melhorar as caracteristicas sensoriais, em
particular a cor e o aspecto, e melhorar as
propriedades de produlos preparados e
processados. A indicagiio dos aditives nos
rétulos é obrigatoria.

adulterado diz-se do pescado num estado de
alteracdo gue ndo permite o seu consumo; =
pescado deteriorado.

aeréhico  designativo do organismo que
consegue desenvolver-se apenas na presenca
de oxigénio.

aerohiose condigac relativa a organismo
aerobico.

afastamento muscular separacio indesejavei
de camadas de fibras musculares, provocada
por perda de adesividade do {ecido conjuntivo
que as une. Pode ser naturai ou induzida por
manuseamento  incorrecto, sendo mais
frequente em produtos frescos ou congelados
mal manuseados; quando extensa, implica a
rejeicdo do pescado. Entre ouiras causas, o
afastamento pode ser devido a vaiores de pH
demasiado baixos, aos quais ¢ fecido
conjuntivo & particularmente sensivel,

affatoxina ioxina produzida por fungos das
especies Aspergillus flavus e Aspergillus
parasiticus, altamente toxica e um dos mais
potentes carcinogénicos conhecidos.

afluentes entradas, normalmente de liguidos,
em determinado sistema ou instalagéo.

agar extracto coloidal de algas vermelhas,
especialmente de Chondrus, Gelidium,
Gigartina e Gracillatia spp., que, em solugio,
origina um meio gelificado firme que se usa em
culturas de microrganismos e como gelificante
nas industrias atimentar, téxtil e farmacéutica.

agar-agar = agar.

agente quelante = agenie sequestrante;
substancia guimica capaz de reagir com ides
metalicos, {ornando-os ineficientes. Exemplos:
EDTA (acido etilencdia-minotetracético) e seus
sais e polifosfatos de sodio. Sao usados, por
ex.® em conservas de peixe para prevenir a
formag&o de cristais de estruvite.

agente sequestrante ver agente quelante.

agua de fusdo agua que se liberta de um
produto apdés descongelagéo.

agua ligada fracgdo da &gua presenie no

produto que esta quimicamente ligada aos
grupos carbonilo e amina das proteinas. Esta
agua mantém-se no estado liquido nos
produtos congelados a temperaturas usuais.

agua livre fracgdo da agua que ndo se encontra
llgada a cutros compostos e que solidifica na
congelagdo.

agua de vidragem agua que, num produto
congelado, o envelve de forma a proiegé-io,
sobretudo da desidratacdo e de danos fisicos.
Ver vidragem.

dgua do mar arrefecida &gua do mar cuja
temperatura é reduzida por adicdo de gelo.

agua do mar refrigerada 4gua do mar
refrigerada cuja temperatura € reduzida
mecanicamente, por serpentinas arrefecidas ou
outros meios.

&dguas piscicolas éguas do liforal e salobras
para fins aquicolas.

aldeido malénico ver malonaldeido.

aletas apéndices externos de cefalépodes como
a lula e a pota, relacicnados com 0 seu
posicionamento (funcionam como
estabilizadores do movimento). Pode também
aplicar-se a barbatanas de peixes.

alevim nome geral dado, em Portugal, a peixes
na fase pos ecloséo e até & total reabsorgao da
vesicula vitelina antes de atingirem a fase
juvenit ou adulta. Em fingua inglesa, alevin
aplica-se & fase apds eclosac, nos peixes gue
possuem vesicuia vitelina (salmonideos,
ciprinideos, etc.).

alginato substancia gelatinosa que se utifiza,
por vezes, para envolver o© pescado
(geralmente sem pele) antes da congelagio,
para evitar & desidratacéc e a oxidagio durante
o armazenamento em congelado, sendo ainda
usada como estabilizante e espessanie na
inddstria alimentar, tambeém na forma dos seus
sais. E extraida de algas castanhas,
particularmente Laminaria spp.

almofada absorvente material fino, leve e
esponjoso, que se utiliza como base de apoic
para produtos refrigerados ou congelados, para
evilar que a Aagua de fusBo seja visivel na
embalagem. Pode implicar problemas
micrabicldgicos.

almoéndegas de peixe produto & base de
pescado preparado com muscule de peixe,
misturado com leite, molho de peixe, farinha ou
outros ligantes e especiarias, moldado em forma
esférica.

alta pressdo hidrostatica, conservagdo por
meétodo que implica submeter o produto & altas
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pressbes, de forma geralmente descontinua,
cem o objective de inactivar enzimas e diminuir
a actividade microbiologica.

alterado, pescado ver pescado alterado.

amanhar pescado arranjar o pescado para
cozinhar ou apresentar, envolvendo geralmente
evisceragéo, cories diversos, remogdo da pele
ou das escamas, etc.

amarela, cura ver cura amarela.

amargo um dos sabores basicos tipico de
solugdes de quinino cu cafeina.

dmbar cinzento subsiancia com consisténcia
cerosa, de cor variavel, segregada por
moluscos e que se acumula no intestino de
cachalotes que deles se alimentam (ambreina e
epicoprostanol sdo dois dos composios nela
contidos). Foi usada como fixador na industria
de perfumes;, tem sido gradualmente
subsiituida por produtos de sintese.

aminas compostos quimicos contendo azote. As
aminas mais importantes para a tecnologia do
pescado séo a trimetilamina, a dimetifamina e
as aminas biogénicas,

aminas biogénicas um tipo de aminas formado
ne pescadoe, a partir de aminoacidos livres, por
acgho bacteriana, As mais frequentes no
pescado  deteriorado sdo; histamina,
cadaverina, agmatina, putrescina, espermina,
espermidina e tiramina.

aminoacido compoesto orgénico que contém um
grupo amina (-NH5) e um grupo &cido (-COOH)
e que, em combinagdes complexas, forma as
proteinas. Existem cerca de 20 aminodcidos
naturais, dos quais 8 sédo essenciais para a
dieta humana.

amincacido essencial aminodcido gue n&o
pode ser sintetizado pelo metabelismo humano,
pelo que devera fazer parte da dieta de forma
regular. Entre os 22 aminodacidos conhecidos,
ha 8 essenciais para os adulios normais:
fenilalanina, isoleucina, leucina, lisina,
metionina, trecnina, triptofano e valina.

aminoacido limitante aminoacido que, por ser
importanite, & usado comeo factor determinante
no calculo de dietas.

aminoacido livre aminoécide que nc faz parte
de proteinas, portanto liberto para reacctes
metabdlicas.

amdnia = aménio.

amoniaco (NH3) composto gasoso afcalino com
sabor e cheiro desagradavel caracteristico,
resultante  sobretudo da  degradagio de
proteinas e urela por acgéo bacteriana,

amonio (NH4+) 0 resultante da ionizacdc do
amoniace, responsavel por cheiros e sabores
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desagradaveis do pescado, sobretude de
peixes carlilagineos, formado por degradagéo
da ureia.

amostra isco artificial que se coloca nos
aparethos de anzol, com a finalidade de atrair o
pescado, Nome dado também & parte do
produto que se refira, de forma aleatéria, por
ex.°, para analise ou controlo,

anadrémico (adj.} diz-se do organismo que
migra, subindo os cursos de agua, para
proceder & postura.

anadromo (subs.) organismo anadrémico.

anaerdbico  designalive do organismo que
consegue apenas desenvolver-se na auséncia
completa de oxigénio.

anaerobiose ceondigéo relativa a anaerobico.

analise fisica andlise de parametros fisicos de
pescado, utilizando instrumentos apropriados
(por ex.°, a condutividade eléctrica, o pH, a cor,
a textura, etc,).

analise microbiolégica analise de pescado
baseada na avallagdo quantitativa e/ou
qualitativa de microrganismos, por ex.°, a
confagem do ndmero total ou  dos
microrganismos degradativos.

anélise objectiva em andlise sensorial, é o tipo
de andlise na qual um painel treinado de
provadores avalia uma série pré-definida de
atributos especificos, tornando minimas as
variagies entre provadores. Confrontar com
analise subjectiva.

analise guimica analise de pescado baseada
na quantificagdo de compostos guimicos, por
ex.’, o trifosfato de adenosina, a
trimetilamina ou o azoto basico volatil total,

andlise sensotial andlise de pescado baseada
na utilizag&o dos drgéos dos sentidos do juiz ou
provador, por ex.°, a aplicagéo das {abelas do
método do indice de qualidade.

analise subjectiva em analise sensorial, ¢ o tipo
de andlise na qual os provadores fazem
julgamentos do tipo "gosio" ou "ndc gosto",
muito parecida com a feita pelos consumidores,
Confrontar com analise objectiva.

andloge produto similar & oulro; imitagéo
conseguida a custa de matéria-prima, em geral
mais pobre e mais barata do que a do original
imiado; = sucedéneo.

andlogo de pescado produto & base de
pescado similar a outro; imitagéo conseguida &
custa de matéria-prima, em geral mais pobre e
barata do que a do original imitado (por ex.®,
analoges de caudas de lagostim feitas & base

de surimi).
anchova, esséncia de ver esséncia de

anchova,



anchovas, manteiga de
anchovas.

anchova, pasta de = creme de anchovas; ver
pasta de anchova.

ver manteiga de

anchovado que sofreu anchovagem.

anchovagem processo de conservagéo de
pescado gque consisie em submeté-lo a uma
exposicdo prolongada ao sal, de forma a que
este penetre e simultaneamente se dé a
desidratag&o profunda e a maturacdo do
produto, cu seja, uma alieragdc enzimatica do
seu sabor normal, Nome derivado do facio de
ter sidc durante muito tempo aplicado a
anchovas, em Portugal, aplica-se
principalmente em biqueirdo e sardinha. Ver
semi-conservas.

anfiatino ofganismo  capaz de viver
normalmente tanto em &gua doce, como em
agua salgada e salobra.

anguilicultura cultura de enguias.

anisaquiose infestagio pelo parasita Anisakis
sp.

Anisakis simplex parasita nemalode muito
comum em bacathau, biqueirdo, crustaceos e
outras espécies, capaz de produzir doengas em
seres humanos se ingerido vivo, mas que,
normalmente, representa apenas um factor
negativo em termos comerciais, visto estar
geralmente morto em pescado processado ou
simpiesmente cozinhado. Todavia, & presenca
deste parasita morto tem sido associada a
alergias.

antenas apéndices compridos dos crustaceos
como a lagesia e cutros.

antibidtico composto produzido por
microrganismos ou sintese laboratorial, gue
possui acgéo de inibigdo do crescimento ou de
destruigéio de microrganismos. Actualmente, 0s
antibidticos ndo podem ser usados em Portugal
como aditivos alimentares,

anfibidticos, gelo com forma aniiguada de
aumentar o tempo de conservagac de pescado,
sobretudo inteiro ou com pele, actualmente
proibida por lei em Portugal.

antioxidante substéncia presente naturalmente
ou adicionada ao pescado e seus derivados,
com o fim de airasar a oxidagdo dos lipidos e a
sua consequente rancificagéo.

antisséptico substéncia quimica usada para
destruir ou prevenir ¢ desenvolvimenic de
microrganismaos, especialmente oS
patogénicos. Em higienizagdo, € chamado
preferencialmente desinfectante.

aparar acerfar formas efou remover partes nio
ediveis ou alge que possa prejudicar o aspecto
do pescado.
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aparas nome generico para pequenos pedacos
de peixe, fresco ou salgado, que sobra durante
as operagdes de aparar ou de filetagem ou
corte.

apéndices piloricos ver cegos piloricos.

apertizagdo processo de conservacgdo gue
consiste em encerrar o produto num recipiente
hermético e submeté-lo a um processamento
térmico de modo a inacfivar compietamente as
enzimas presentes e deslruir os organismos
capazes de degradar o produto ou causar
doencga, operacdo de que resulta um produto
estdvel e seguro durante anos. Trata-se do
processo usado nas conservas, em Poriugal
maioritariamente em sardinha e em aium,
desde 1880. Nome derivado de Nicolas Appert
(1749-1841), cozinheiro francés que inventou e
desenvolveu este processo e o langou em
1804.

apodrecimento tipo de degradacfo causada
por microrganismos, que assume particular
importancia a partir do 6° dia de
armazenamento de pescado inteiro em gelo a 0
°C.

apresentacdo exposicéo de produtos da pesca,
destinada & sua venda ao consumidor. Imgplica
normalmente refrigeragdo em simultaneo, pelo

que se pode formnar tecnologicamente
complexa,
aquacultura = aquicultura; cultivo de

organismos aquaticos incluinde moluscos,
crustaceos e plantas aquéticas, que implica
alguma forma de infervengdo no processo de
criagdo para melhorar a producdo, como a
alimentagdo e a protecgdo em relagdo a
predadores.

aguicola relativo & cultura em agua ou
aguaculiura.

aquicultura o mesmo que agquaculiura.

ar forgado, congelagdo por forma de congelar
um produto que consiste em submeté-lo a um
fluxo de ar a temperatura muito baixa, para
tornar mais rapida a perda de calor. Trata-se de
um dos processos mais rapidos de congelagéo,
pelo que dele resultam normalmente produtos
congelados de elevada qualidade.

arca congeladora nome comum dado aos
aparelhos  domésticos ou  industriais  de
manutengdo de congelados, quando a aberiura
(porta) se localiza na parte superior dos
mesmos; so menos susceptiveis a entradas
de ar quente quando a porta se abre do gue os
de porta vertical, mas sdo fambeéem mais dificeis
de arrumar e gerir correctamente.

arca de congelacdc = arca congeladora.

armazenamento abusivo manutencdc de um
produto a temperaturas acima do maximo
considerado adequado, por ex.®, quando ha
falta de energia eléctrica em instalagbes
frigorificas. Ver abuso de temperatura.



armazenamenio em congelado processo de
conservagao que consiste em manter o produto
congelado a temperaturas inferiores ou igual a-18 °C.

armazenamento hipobarico processo de
conservacio gue consiste em manter o produto
a uma pressao infericr a aimosférica normal, de
modo a inibir @ acgcdc enzimatica e o
desenvolvimento de microrganismos.

arrastéio congelador navio que pratica a pesca
por arrasto e estda também equipado para
congetar e manter congeladas as capturas que
efectua {(operagédo designada por "congelacéo a
bordo").

arrefecimento abaixamento da temperatura que

se utiliza para reduzir a degradacfo do pescado
ou encurtar tempos de espera. Quando
efectuado até femperaiuras proximas da
congelagdo do produio, corresponde &
refrigeragio.

asa branca, bacalhau ver bacalhau asa

branca.

ascorbico, acido vitamina C (esta designagao

derlva da  associaggo & prevengio do
escorbuio). Encontra-se no musculo do
pescado apenas a niveis vestigiais. E um
antioxidante cuja utilizagdo é permitida em
cerfos casos. Ver vitaminas.

Aspergillus flavus {fungo cujo desenvolvimento
& comum em ensilados Acidos de pescado
produzidos em ambiente tropical e & o produior
de uma aflatoxina potente.

aspecto conjunto de afributos avaliado pela
visdo. Inclui tamanho, cor, brilho, opacidade e
textura superficial.

aspersde forma de aplicacdo de liquidos em
pequenas gotas ou goticulas, com o fim de a
uniformizar em toda a superficie do produto.

aspersao, congelagio por forma de

congelagdo em que o fluido refrigerante é
langado em goticulas sobre a superficie do
produto, de modo a arrefecé-la rdpida e
uniformemente.

astaxantina pigmento natural de cor vermetha
presente no misculo e nas ovas de
salmonideos e nas carapagas dos crustaceos;
pode conferir tom rosa anormal em pescado de
misculo branco, devido a ingesidce excessiva;
um dos pigmentos gue podem ser usados na
salmonizagdo de frutas. Ver canfaxantina e
zeaxantina,

atributo de qualidade = factor de qualidade,
cada uma das caracleristicas que sé&o
avaliadas em pescado, por ex.’, espécie,
tamanho, composiggo, aspecto, textura, efc.

atum de barrica atum salgado em barrica,
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atum de direito designacdo dada, na costa
algarvia, ao alum na sua fase migratéria de
entrada no mar Mediterranio em direcgdo aos
locais de desova (em Maio e Junho), com
elevado teor de gordura e excelente condicio
fisica geral. Confrontar com atum de reves.

atum de recuado designag¢idc dada, na
cosia algarvia, ao alum quando, nas fases
migraldrias de entrada ou de saida do mar
Mediterrénio, se apresentava a migrar no
sentido inverso do da generalidade dos
ocutros atuns. Confrontar com atum de
direito ¢ atum de revés.

atum de revés designagdc dada, na costa
algarvia, ao atumn na fase migratoria de saida
do mar Mediterranio, de regresso dos locais de
desova {(em Julho e Agosio), com reduzido teor
de gordura e fraca condigdo fisica geral,
Confrontar com atum de direito,

autoclave (s. f.) aparetho que permite esterilizar
objectos ou alimentos colocados no seu interior,
normalmente capaz de atingir temperaturas de
120 a 140 °C, utilizando vapor de &gua sob
press#o.

autoctave, fita de fita adesiva que apresenta
listas com a capacidade de mudar de cor
(escurecendo) quando autoclavadas,
permitinde distinguir produtos esterilizados de
ndo esterilizados (sem, coniudo, provar que
houve esterilizag8o correcta).

auto-digestdo = auidlise.

autolise = auto-digestio; degradacido de
proteinas, lipidos e outros composios do
pescado por acgo de enzimas, nele presentes,
provocande a sua detericragao.

auto-oxidacdo alterago lipidica, normalmente
iniciada pela presenga de luz solar, metais e
outras substancias. Nado & contrclada
enzimaticamente.

avaliagio da qualidade = determinacdo da
gualidade, estimagéo ou medig8io de um ou
mais atributos de gualidade, de modo a obier
informagéo sobre o estado do produdo.

avariado, pescado ver pescado avariado.

azoto basico volatil total guantidade total de
azoto das bases volateis presentes no
pescado, que € comum utilizar-se comeo
indicador da degradacéc, expresso em mg de
azoto por 100 g de produto. E também
chamado azote bésico voladti, bases volaleis
totais, etc. (em inglés, fofal volatile basic
nitrogen = TVBN),
azoto liquide fluido refrigerante de custo
elevadissimo, que se utiliza em congelagéo
uitra-rapida e em produtos de elevada
qualidade. O seu ponto de congelagio sifua-se
nos -#96 °C. E usado sobretudo em laboratérios,



e permite congelar quase instantaneamente
amostras reduzidas,

azuis, peixes ver peixes azuis.

B

B 3% calegoria de qualidade do pescado do
esquema sensorial da Unido Europeia,
equivalente a um estado “satisfatorio,
nermalmente correspondente a pescado com
tempo entre 5-6 dias e 11-13 dias em gelo.

bacathau asa branca bacalhay ao gual foi

removide o peritoneu, levando a que as
paredes abdominais internas se apresentem
brancas (por parecerem asas quando aberto,
salgado e seco). Tem fama de ser de methor
qualidade do gque © que possui paredes
abdominais internas negras.

hacalhau crescido designacio atribuida, em
Portugal, ao bacalhau saigado seco com peso

=>1kge <2kg.

bacalhau corrente designagao atribuida, em
Poriugal, ao bacalhau salgado seco com peso

>05kge <1Kkg.

bacalhau de cura amarela bacalhau sangrado,
eviscerado, descabegado, escalado, lavado,
salgado e seco, gue apresenta um teor de sal
igual ou superior a 12 % e inferior a 16 %,
expresso em cloreto de sodio, um teor de
humidade igual ou inferior a 45 %, e uma
coloragéio amarelada caracteristica.

bacalhau de cura carregada bacaihau
sangrado, eviscerado, descabegado, escalado,
lavado, salgado e seco, que apresenta um teor
de humidade igual cu inferior a 40 % (salgado e
seco, portanto, de forma prolongada). Este
processo pode ser aplicade a outros peixes
magros e mesmo a alguns gordos.

bacaihau desfiado porgdes sem pele e sem
gspinhas  de bacathau salgado seco,
resultantes da separagio longitudinal das fibras
musculares, também designadas por migas de
bacalhau; podem ser obtidas de outros peixes.

bacathau do Porto designacdo tradicional dada,
no Brasil, ac bacalhau criundo de Portugal, por
ter como porto de saida a cidade do Porio.
Confrontar com bacalhau tipe Porto.

bacalhau especial designacdo atribuida, em
Portugal, ao bacathau salgado seco com peso
> 3 kg.

bacalhau gradido designagéo altribuida, em
Portugal, ac bacalhau salgado seco com peso
»2e <3 kg

bacalhau middo designagBo atribuida, em
Portugal, a0 bacalhau salgado seco com peso

< 0,5 kg.
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bacalhau saigado meia-cura bacalhau
sangrado, eviscerado, descabegado, escalado,
lavado e seco, com teor de humidade entre 47
e 50 % (em peixes embalados no momento da
venda).

bacathau salgado seco bacalhau sangrado,
eviscerado, descabegado, escalado, lavado e
seco, que apresenta um teor de sal igual ou
superior a 16 %, expresso em cloreto de sodio,
@ um teor de humidade inferior ou igual a 47 %.

hacalhau saigado seco de cura amarela ver
bacalhau de cura amarela,

hacathau salgado verde bacalhau sangrado,
eviscerado, descabegado, escalado ou filetado
que apresenta um teor de sal igual ou superior
a 16 %, expresso em cloreto de sodio, e um
teor de humidade superior a 51 % e inferior ou
igual a 58 %.

bacathau soleco nome dado, na indistria de
salga e seca, ao bacalhau insuficientemente
salgado.

bacathau tipo Porte designagfo dada, no
Brasil, ao bacalhau oriundo de Portugal,
independentemente da cidade de origem, para
o distinguir dos bacalhaus de outros paises
exportadores para o Brasil. Confrontar com
bacalhau do Porto.

bactéria organismo unicelular microscopico gue
ndo contém clorofila e que se multiplica
rapidamente por divis&o binaria, principal
respensavel pelo apodrecimento do pescado e
dos alimentos em geral,

bactericida capaz de destruir bactérias.

bacteriostatico capaz de impedir o crescimento
bacteriano.

badanas de bacalhau barbatanas peilcrais (e
correspondente suporte muscutar) de bacalhau,
salgadas e secas.

haitéu ver ensaio.

balaio cesto de patha em forma de alguidar
(nome  antigo, usade sobretudo em
Matosinhos).

balango material espécie de fluxograma no qual
se indicam todas as entradas, saidas e perdas
de matéria, permitindo compreender e optimizar
um dado procedimento industrial. O mesmo
que balango de massas.

baleia, bifes de misculo de baleias.

barde (=vardo} nome norfenho para o pau
comprido que se usava antigamenie para
transportar os cabazes de sardinha de verga,
que era intreduzido nas asas e transportado por
dois pescadores.

barbatanas apéndices externos de seres
aguaticos, relacionados com a sua locomog&o.



barbithe pequeno apéndice impar localizado na
parte inferior do maxilar inferior de algumas
espécies como o bacalhau ou a Taneca.

barlavento ver ensaio,
barras de peixe ver palitos de peixe.

barrica espécie de barril de madeira {hoje mais
vulgar em fibra sintética) para cura de pescado
pela salga, sendo muite conhecidas as
sardinhas e o atum de barrica,

barrigas de bacathau musculos da parede
abdominal, da regiio posterior & barbatana
peitoral, salgados e secos.

barriga queimada defeito comum em certas
espécies de peixes pelagicos, em que a parede
abdominal se torna fragil e com aspecto escuro,
devido principalmente a acgdo enzimatica do
proprio  {ubo  digestivo, que resulla
eventualmente em barriga rebentada.

barriga rebentada defeito comum em certas
espéacies de peixes, em que a parede
abdominal se desintegra devido principalmente
a acgdo enzimatica do proprio tubo digestivo.

bascula balanca de grande capacidade, para
pesar veiculos e outros objectos de grandes
dimensbes.

bata pega de vestuadrio para proteccdo do
fronce, bragos e pernas contra substéncias
indesejaveis, indispensavel sempre que um
operador esta perto ou trabatha com alimentos;
reduz também a contaminagdo da roupa do
operador. Pode ser auioclavavel {esterilizavel),
sendo neste caso constituida apenas por fibras
de algod&o ou cutras resisientes ao calor e
provida de hotGes metalicos ou molas. Deve
resistir a temperaturas de cerca de 140 °C.

bateladas, por forma de funcionamento de

equipamentos indusiriais, que consiste em
proceder a um carregamento, seguido de
processamento e descarregamente. Oposto de
continuo.

Baumé, graus unidades, de origem francesa,
para definir a concentragéio de uma solugio
salina {ver capitulo final Conversdo de
unidades comuns nas areas da pesca e do
pescado), em desuso, mas ainda frequentes na
indistria, para soluges de cloreto de sadio
(salmoura).

bentonice diz-se do organismo que vive no

fundo ou da arte de pesca que opera
directamente sobre o fundo. Ver demersal
(palavra inglesa),

benzoico, &cido 4cido organico usado como
aditivo alimentar para inibir o desenvolvimenio
de microrganismos. Em geral, a sua utilizagéo &
permitida apenas num pequeno ndmero de
produtos da pesca, como peixe Seco.
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beta-caroteno um dos pigmentos carotendides
que podem ser usados em salmonizagio de
trutas.

bexiga natatoria orgéc interno cujo volume de ar
permite a0 peixe controlar a sua posigio na
coluna de agua.

bicheiro pequeno gancho auxitiar da pesca,
sem barbela, geralmente com cabo, que
permite prender e puxar pescado para bordo ou
a hordo das embarcagdes. Deve ser usado com
cuidado, procurando espeta-lo na zona do
opérculo ou cabega.

bicacumulagdo deposicdo de compostos,
veiculados directamente pela aimentagio, num
determinade organismo, por gdeficiéncia de
processos de eliminagio ou excregdo, que
podem ser perigosos para a saude humana.
Fenomenc cemum em molusces bivaives, para
0 qual coniribui a sua alimentacio por filtragéo.

bioampliacac deposi¢cdc de composios,
veiculados pela alimentagdo, num determinado
organismo, por ingestdo de outros organismos
da cadeia tréfica, que podem ser perigosos
para a sadde humana.

bicamplificacdo = bicampliagdo.

biofilme camada de microrganismos que se
desenvolve em todas as superficies quando ha
humidade e nuirienfes presentes e que se
pretende eliminar com as operagdes de
higienizagio,

biorremediagao tratamento de desperdicios
efou poluentes através da ulilizagio de
microrganismos que podem degradar ou
transformar as substancias indesejaveis;
considerada como um ramo da biotecnologia,
permite ultrapassar problemas ambientais
utilizando processos biologicos.

hiotecnologia apiicacdo da ciéncia e da
fecnologia, recorrendo ac usc de organismos
vivos {ou suas parles ou produics), com o
objectivo de produzir conheacimentos, produtos
ou servicos.

biotina vitamina pertencente ao complexo B,
sem designag¢do numérica. Antigamente
vitamina H (designacéo abandonada). Ver
vitaminas.

biotoxinas marinhas substancias naturais

produzidas por  organismos  marinhos,
prejudiciais para outros organismoes, incluindo o
Homem.

bissulfito ver metabissulfito.

bivaive molusco com duas valvas ou conchas.
Designaggo comum dos lamelibranquics.

bloce de pescado nome dade a uma pega
congelada constituida por filetes de peixe, de
forma paralelepipédica, com pequenos espacos



por vezes preenchidos com polpa de pescado,
e gue & usada principalmente para corte &
apresentagdo em porgdes pequenas, com
formatos variados, na forma de pré-cozinhade
uftra-congelado {por ex.®, palitos de peixe cu
fish fingers ou sticks panades). Geralmente
pesam cerca de 7,5 kg.

bloce laminade bloco de pescado, cortado em
placas finas, para processamento posterior.

bochechas de bacalhau musculos da regido
bucal do bacalhau, responsaveis pelo
movimento mandibular, Em alguns mercados
580 comercializados salgados.

bolo de peixe produto cozido & base de

pescado fresco ou salgado, misturado com
hatata, especiarias e, por vezes, ovos,
manieiga e cebola. Molda-se em pequenas
bolas; por vezes, & depois passado por ovo e
pao ralado, e frito por imerséo em dleo (teor de
pescado enfre 35 e 50 % do peso final).

bordo, a designag&o dada as actividades que se
processam nas embarcagdes, durante as suas
viagens.

botarga ovas de tainha ou de atum figeiramente
fermentadas e secas.

botas de borracha ver botas impermeaveis.

botas impermeaveis pecas de vestuario
normaimente de borracha natural ou sintética,
para protecgio dos pés e pernas,
principalmente da humidade e do frio,
indispensavel sempre gue um operador se
encontra ou atravessa zonas com chéo
molhado. De preferéncia deverao ter cano aito
e solas anti-derrapanies de PVC ou neoprenc,

botulismo intoxicagéo provocada pela ingestio
de alimentos que contenham & toxina da
bactéria Clostridium botufinum tipos A, B ou E,
caracterizada por alteragbes oculares e
paralisias generalizadas graves (por ex.?, da
face e dos membros). Pode ser mortal (em
cerca de 8-10 dias) por paralisia dos musculos
respiratorios. A toxina € {ermolabil (é portanto
destruida peta fervura), mas os esporos apenas
com esterilizagdo adequada. Ver Clostridium
botulinum.

branco, pescado pescado cujo musculo &
esbranquigado. Ver mdscuio branco.

branguias orgdos respiratdrios de muitos seres

aquaticos (nos peixes normalmente protegidas
peios opérculos), gue permitem as frocas
gasosas e a absorgdolexcregdo de certas
substancias e sfo conhecidas popularmente
por gueiras.

c

cabaz espécie de cesto com 2 asas, usado nas
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lotas para descarga e venda de pequenos
pelagicos provenientes da pesca com anes de
cercar (sardinha, biqueirdo, carapau, efc.),
Possui orificios para escoamento de liquidos e
0 sel conteldo correspongde a cerca de 22 kg
de peixe (20 kg em célcuios). E usado como
"unidade" pelos industriais.

cabegas de bacalhau parie correspondente a
cabeca do bacalhau, sem os opérculos {(que
séc comercializados como caras de bacalhau
separadamente); sdo comercializadas salgadas
e secas.

cadaverina amina biogénica, relativamente
pouco volatil, produzida, a partir da lisina, em
pescado em degradacéo avangada.

cadeia de frio sucessac de etapas desde o
produtor priméario até ac consumidor em que o
produfo ¢ mantido refrigerado ou congelado. A
temperatura deve ser controlada de modo a
evitar flutvagdes que prejudiqguem a gualidade
do produto,

cadmio metal pesado, contaminante do
pescado, que pode causar doencgas graves no
sistama nervese humano, Os limites maximos
previstos para os produtos da pesca
encontram-se no Regulamento EU  Reg.
466/2001. Ver doenca de Htai-ltai.

caixa recipiente normalmente em piastico,

cartdo ou poliestireno {esferovite), usado de
forma generalizada na comercializagéo e
transporte de pescado. No caso do peixe fresco
deve possuir, como caracteristicas mais
importantes, escoamentce lateral (para evitar
sujar a caixa inferior), ser pouco ailfa e
empilhavel (para evitar pressbes sobre o
pescado), ser encastravel (para poupar espago
quando vazia} e ser faciimente lavavel.

caixa, estiva em acondicionamenio de pescado
em caixas apropriadas, de forma a protegé-lo
de danos fisicos e contaminagdes, durante ou
apos a sua refrigeragdo ou congelacgao.

calgado impermeavel
impermeéveis.

ver botas

calciferol (ergocalciferot, colecalciferol).
Vitamina D.
caldeirada preparado culinario no gual se

cozinham normalmente varias espécies e
porgdes de pescado diferentes, e que tem um
sabor intenso e tipico a peixe. Também designa
o quinh&c de pescado atribuido a tripulagéo.
calibragao (1}
tamanhos,
calibrador.
calibracéo (2} operagio de verificagdo e acerto
de instrumentos de medida, por forma a tornar
os valores com eles oblidos compardveis com

separagdo do pescado por
utilizando  normalmente  um



os obtidos com outros aparelhos calibrados.
Geralmente utilizam-se padrBes previamente
definidos.

calibrador equipamente que permite a
separagio do pescado por tamanhos, por ex.°,
fazendo-o passar por espagos
progressivamente maiores (o pescado de
menores dimensdes & separado em primeiro
lugar e assim sucessivamenie).

calor forma de energia que é frocada entre um
sistema e o ambienfe circundante ou entre
partes de um sistema, quandc ha diferenga de
femperatura entre eles.

calor, ganho de quantidade de calor que &
absorvida por um espago fechado ou um
sistema (por ex.°, uma camara frigorifica} de
qualquer fonte.

calor, perda de quantidade de calor que é
perdida por um espaco fachado ou um sistema.

calor, transferéncia de calor que é transferido
entre um sistema e o ambiente circundante cu
entre partes de um sistema, por ex.®, dos
produtos para o circuito de refrigeragéo de
quatguer instalagao frigorifica.

caloria quantidade de calor necessaria para
fazer subir de 1 °C a temperatura de 1 g de
agua pura (mais precisamente de 14 para 15
oCy.

caAmara nome geral dado a um compartimento
isclado (com possibilidade de fazer baixar a
temperatura no  seu  interior), para
armazenamento a baixa femperatura.

camara de congelagdo compartimento isoiado
(com possibilidade de fazer baixar a
temperatura  no  seu  interior), para
armazenamento a temperaiuras proprias para
congelados. As cAmaras comercigis sdo
classificadas por um cddigo de estrelas ou
asteriscos, cada uma correspondendo a -6 °C,
A temperatura de -18 °C é a mais comum.

cémara de refrigeragio compartimento isolado
{com possibilidade de fazer baixar a
temperatura  no  seu  interior), para
armazenamento a temperaluras préprias para
refrigerados. A temperatura deve ser tado
proxima de 0 °C guanic possivel; para evitar a
congelagdo parcial do produto {que se da a
cerca de +1,5 °C na maior parte dos alimenios)
as camaras de refrigeracéo séo reguladas para
temperaturas enfre 2 e 4 °C.

cantaxantina um dos carctendides, vermetho
alaranjado, que podem ser usados em
salmonizagdo de trutas, que se pode obter por
sintese quimica.

capachas nome comum de tabuleiros
perfurados, usados na inddstria de conservas

17

de pescado para transporte de latas, por ex.®,
da zona de enlatamenio para a zona de
cozedura.

capacidade de retengdo da agua quaniidade
de agua que um produto (por ex.®, um filete de
peixe apos descongelagdo) consegue reter na
sua estrutura, principalmente através da Hgagéo
da agua as proteinas {am inglés, water holding
capacity).

captura objectivo principal das operagbes de
pesca; corresponde a evilar que o pescado
enconirado tenha possibilidcade de fuga e a
proceder a sua transferéncia para bordo da
embarcagdo. No phlural, nome dado também ao
produto da pesca.

captura acessoria (em inglés, by-cafch) nome
dado ao pescade nfo desejado, que é
capturado juntamente com o pescado que se
tem por objectivo. HA varios anos que se fazem
esforgos para a diminuir, principaimente por
implicar custos adicionais t¢e separagio e
muitas vezes ser desperdigada, per ndo ter
valor comercial. Expresséo usada normalmente
no plurat.

captura bruta peso vivo de pescado extraido do
mar.

captura devolvida parle da captura bruta

devoivida ao mar, no local de pesca, sob a
forma de pescado inteiro.

captura incidental Ver captura acessoria.

captura nominal peso vive correspondente &
pesca descarregada, normalmente calculada
usando factores de conversao.

captura retida parle da captura bruta que néo e
devolvida ao mar.

caras de bacathau opérculos de bacalhau
abertos (sempre os dois € ligades um ao oufra),
salgados e secos.

carga bacteriana numerc tolal de bactérias
presentes num dado produto e num
determinado momento.

carne a carne preparado de anchovas salgadas,

das quais & removido o excesso de sal
supetficial da salga inicial, as anchovas séo
depois dispostas lado-a-lado, em camadas,
salgadas e em seguida prensadas.

carne de caranguejo termo gue designa,

geralmente, o musculo branco de caranguegjo,
enlatado.

carne escura (= masculo escuro) misculo de cor
avermelhada  escura  ou  acastanbada,
caracteristico de algumas espécies, por ex?,
atuns, sardinha, carapau, elc. A cor deve-se ao
contetido elevade de hemoglobina e & sua maior
vascularizagfo, o que implica um sabor muito



intenso a peixe. Estd presenie, em pequenas
quantidades, em muitos peixes de musculo
branco. No caso do afum, chama-se sangacho
as zonas mais escuras do musculo, que ja de si
€ escuro.

carne esverdeada = muscuio esverdeado;
coloragdo verde-acinzentada do miscule de
atum cozido, O processo quimico de formagao
desta coloragéo néo esta bem esclarecido, mas
o 6xido de trimetilamina e a miogiobina estdo
envolvidos.

carragenina extracto coloidal solivel em agua,
edivel, extraide de algas vermelhas como
Chondrus crispus.

carro  nome dado na inddsiria a suportes

providos de rodas, geralmente quadrangutares
@ com varios andares, que se carregam
previamenie e permitem o enchimente rapido e
sem desperdicios de espacgo de c¢émaras,
fornos e oulros equipamentos  com
funcionamento descontinuo.

carta de controlo regisio de resultados de
operagoes repetitivas, de modo a indicar se um
dado precesso deve ser ou ndo ajusiade e a
garaniir que o produte ou resultado se encontra
dentro dos limites previamente especificados

cartilagineos peixes cujo esqueleto é
constituido por tecido cartilaginoso, flexivel e
menos duro do que o tecido 6sseo, por ex.,
rafas e tubardes.

cartilaginosos = cartilagineos,

castanho FK corante uiilizado no Reino Unido
para realcar a cor castanha de produtos
fumados (principaimenie kippers), que se usa
durante a fase de salga. (FK significa for
kippers) (E 154)

catadromico (adi) diz-se do organismo que
migra, descendo os cursos de agua para
proceder & desova.

catadromo (subs.) organismo catadromico. Ver
catadromico.

caviar ovos de esturjdo cuidadosamente
retirados das ovas, lavados em agua fria,
salgados com sal fino, podendo ser consumidos
apbs um certo tempo de cura. Comercializado
em pequenos frascos ou latas, pode ser
pasteurizado, sendo considerado uma semi-
conserva. Ha dois tipos: em gréos ocu caviar
seco, no quat os ovos estéo inteiros; e caviar
prensado, o qual & preparado por prensagem
das ovas guando 0s ovos estdo muito maduros
ou parciaimenie danificados, apresentando-se
sob a forma de uma pasia. E constituido
usualmente por uma mistura de ovos de Osetra
e de Sevruga. As designagdes Beluga, Osetr
(Osetra ou Ossietre) e Sevruga (russas)
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referem-se 4s espécies de esturjio de origem
(Huso huso, Acipenser stutio e A. stelfatus ou
sevru, respectivamente). O melhor caviar é
produzide no Inverno, tem entre 3 e 4 % de sai,
e & chamado Malossol, E provavelmente o mais
caro de fodos os produtos & base de pescado e
um dos mais caros produtos alimeniares,

caviar vermelho substituto do caviar que &
preparado com ovas de salmdo (América e
Europa do Norte),

caviar, substitutos de (= sucedansos de
caviar), ovas de pescado preparadas como as
do caviar original (de esturjdo), com teor de sal
de 6 % ou superior. As espécies mais usadas
s80 peixe lapa, brema, escamudo, bacathay,
carpa, arenque, tainha, licio e atum,

cavidade abdominal espago que contém os
orgaos dos aparelhos digestivo, reprodutor,
etc., gue se refiram na operagao de
evisceragéo e cujas paredes internas se tornam
expostas ac ar com esta operacio.

cefalotorax  regido dos crustacecs formada
anatomicamente pela fus&o da cabeca e do
térax.

cegos piloricos pequenos sacos, com a forma
de dedos, ligados ac intestino junlo a parte
terminal do estémago (piloro). O mesmo que
apéndices piléricos.

Celsius escala de femperatura com base nos
pontos de fusdc e de ebuliggo da agua. Para
converter em °F, ver capitulo final Conversio de
unidades comuns nas areas da pesca e do
pescado.

centigrados, graus nome popular comum, mas
incorrecto, da escala Celsius de temperaturas,
derivado da divisdo em 100 partes iguais
{graus) da temperatura entre o ponto de fusdo
e o ponto de ebuticio da agua.

centrifugagcdo operacido de separacgio de
componentes de pesos diferentes atraves da
sua rotagéo a velocidade elevada, aproveitando
o efeito da forga centrifuga. Usa-se, por ex.,
para separar a agua do oleo em fabricas de
farinha de pescado ou em efiuentes de
cozedores de fabricas de conservas.

centro de depuragio local onde os moluscos
bivalves vives sfo tratades com agua limpa,
esteéril ou tornada estéri por métodos fisicos ou
quimicos.

centro de expedigdo local onde os moluscos
hivalves wvivos s3o limpos, calibrados,
embalados e encaminhados para o circuito de
comercializagdo.

cesto = cabaz.

céstodes parasitas que apresentam, no estadoe



aduito, o corpo em geral segmentade e ndo tém
tubo digestivo. No estado adulto vivem no tubo
digestivo do hospedeiro e noe estado larvar nas
visceras. O desenvolvimenic fem lugar em
varios  hospedeiros e  implica, por
consaquéncia, migragdes mais cu menos
complexas. A ténia & um exempio deste tipe de
parasia.

cheia, tata lata de conservas demasiado cheia,
e que apés cravacao resulia na saliéncia
evidente principalmente das paredes laterais do
corpo, Ver opata, lata.

cheio, o nome industriat dado aos recipientes,
por ex.? as latas de conservas, depois de
receberam o produte,

cheire a frigorifico  odor caracteristico
desagradavel adguiride por produtos durante o
seu armazenamento em camara frigorifica,
devido a armazenamento incorrecto.

chumbe  metal pesado, confaminante do
pescado, que pode causar doengas graves no
sistema nervoso humano. Os limites maximos
previstos para ©os produios da pesca
encontram-se no Regulamento EU Reg.
486/2001,

chuva de séston queda de particulas, de

origem orgénica e maioritariamente mortas, que
continuamenie se depositam nos fundos
marinhos.

cianocobalamina vitamina B4s.

cicléstomos grupe de seres aquaticos sem
mandibula, com boca em forma de ventosa
circular, que inclui as lampreias.

ciguatera (palavra de origem castelhana)

intoxicacdo  alimentar provocada pela
ciguatoxina, neurotoxina termoestavel que
provoca dores abdominais e articulares,
cefaleias, nauseas, vomitos e dorméncia dos
labios, podendo levar & morie. Encontra-se em
peixes carnivoros (por ex.°, garoupa e
harracuda) predadores de espécies coralinas,
gue se alimentam de algas toxicas,
nomeadamente cianoficias.

ciguatoxina ver ciguatera.

cinza em composicéo de pescado, residuc apos

incineracdo completa da matéria organica,
utilizado como medida do contetdo em
minerais.

ciprinicultura cuftura de ciprinideos, por ex.®, a
carpa.

cisteina um dos trés aminoéacidos, constituintes
das proteinas, que contédm enxofre (pode
originar o amineacido cistina). Os outros $80 a
cistina e a metionina.

cistina um dos trés aminoacidos, constituintes
das proteinas, que contém enxofre (pode
formar-se a pastir do aminozcide cisteina), Os
outros s&0 a cisieina e a metionina,
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classificacao

clupeotoxina

coador

Codex Alimentarius

codificacio

cofre

separagdc em calegorias
definidas por especie, sexo, tamanho, grau de
frescura ou peso, no mar ou em terra.

Clostridium botulinum  bacléria patogénica,

anaerGbica, formadcra de esporos, encontrada
em alguns peixes, capaz de produzir uma ou
mais das 8 neurotoxinas diferentes, conhecidas
por letras, sendc as mais potentes a A, B e E.
As  toxinas s&o lermclabeis (facilmente
destruidas pelo calor), mas os esporos séao
muito resistenies a processamenios férmicos.
Como patogénico causador da  maior
preocupagio em mwuitos fipos de alimentos,
serve geralmente de base para o céiculo das
combinagdes tempoftemperatura a usar em
esterilizagdo alimentar.

toxina muito potente presente,
esporadicamente, em espécies planctonicas
como a sardinha e a sardinela de aguas
tropicais. £ uma neuroloxina que provoca
sintomas semethantes aos da ciguatera, mas
com uma maior taxa de mortalidade.

instrumento gue permite separar
liquidos de sdlidos, geralmente por gravidade
ou alravés de pressfio contra uma rede ou
malha apropriada.

colecgdo de normas e
padrBes alimentares de aceilagdo internacional,
preparados pela Codex  Alimentarius
Commission, comissae conjunta da FAO e da
OMS das Nagdes Unidas. fnclui varios
volumes, cada um dedicade a um iipo de
alimento ou problema atimentar (por ex.®,
vegetais, carnes, higiene, etc. Néo existe
nenhum velume dedicado apenas ao pescado).

codigo de boas praticas conjunto de regras ou

instrugdes seguido na produgdo ou para ter em
consideragBo numa determinada operagdo
tecnolégica.

registo de um codigo num dado
produto (por ex.®, uma lata de conservas), por
forma a poder mais tarde saber o tipo de
produto ou  caracteristicas do  seu
processamento. Nas latas de conservas de
pescadc usam-se muitas vezes codigos de
letras e nameros que indicam o produto, o
motho de coberlura, a fabrica, a licenga de
producéo, o lote, etc.

codigo de barras cddige numérico e de barras

negras e brancas, fegiveis por leitura optica,
que permite a armazenagem de informacgdo
junto do produte. Os 13 digitos actuais
representam o pais (3 primeiros), a empresa (4
seguintes) e o preduto (5 seguintes), sendo o
dltimo um algarismo de controlo, calculado a
partir dos anteriores.

nome dado aos cozedores a vapor



descontinuos, de carga frontal, devido a sua
semelhanga com cofres.

cola de peixe cola gelatinosa liquida, feita a
partir de desperdicios de pescado (pele, oss0s,
elc.), especialmente de peles de peixes
magros.

colagénio proteina insoltvel, componente
principal do tecido conjuntivo do pescado, que
sofre gelatinizagao com a cozedura.

cofesterol  compostc organicc amplamente
distribuide no corpo humane, especialmente
nos tecidos nervosos, no sangue e na bhilis. £
precursor da vitamina D e facilita a absorgac de
acidos gordos no intesiino. Apenas se encontra
em alimenios de origem animal, sendo a sua
ingest&o em quantidades elevadas (hem como
a ingestdc de outras gorduras em excesso)
relacicndvel directamente com a quantidade
presente no sangue & com a probabilidade de
ocorréncia da aterosclerose {espessamenio,
endurecimento e perda de elasticidade das
artérias). E produzido no corpe humano e
armazenado no figado, pelo que @ dispensavel
na dieta.

coliformes grupo de baciérias aerobias estritas
ou anaerébias facultativas, fermentadoras da
lactose, cujo ndmero total presente num
produto constitui  um indicador dtit de
contaminagéo bacteriana, uma vez que estdo
presentes nas fezes de animais e que
apreseniam propriedades de fermentacéo entre
30 e 37 °C.

coliformes fecais coiiformes que apresentam
propriedades de fermeniagio em 24-48 horas a
44 °C.

colonia conjunto de bactérias originadas
inicialmente por uma s6 célula, que crescem
sobre ou no interior de um meio solido {com
&gar como base),

comercializagdo  actividade que envolve,
normalmente, a exposicio e a venda ao publico
de produtos.

comestivel = edivel.

complanfix © mesmo que celulose, fibras ou
fibra da dieta. Englcha as lenhinas,
hemicetuloses, pectinas, gomas, mucilagans e
cutras substéncias indigeriveis pelos seres
humanos, exciusivamente de origem vegetal e
sem valor caférico, mas indispensaveis, na
dieta, para o funcionamento normal do aparelho
digestivo.

composigdo do pescado constituicdo do
pescado em termos de quantidade de agua,
proteinas, lipidos, vitaminas & minerais ou,
ainda, outros componentes, destinada a dar
uma ideia do seu valor alimentar,

composi¢cdo nutricionat constituicdo  do
pescado em termos de quantidade de nutrientes
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presentes, como agua, proteinas, lipidos,
vitaminas e minerais ou outros, destinada a dar
uma ideia do seu valor alimentar, podendo
incluir o valor energético e outros dados de
interesse para o consumidor.

compressor eqguipamento capaz de comprimir

gases mecanicamente, aumeniando a sua
pressdo e consequentemente a sua
temperatura, componente fundamental das
instalacoes frigorificas.

comprimento standard uma das medidas da
biometria; nos peixes corresponde a distancia
entre a extremidade frontal e a furca
(chanfradura média da barbatana caudal).

comprimento total uma das medidas da
biometria; nos peixes, corresponde & disiancia
entre a extremidade frontal e o ponte mais
distante da barbatana caudal, quande
completamente estendida,

concentragdo de sal teor em sal de uma
sofugdo (salmoura ou moura) ou de um
alimento. Geralmente apresenta-se na forma de
percentagem de peso de sal (g) por unidade de
volume de solugdo () ou de peso do produto
sélido (kg). Também & comum exprimi-la em
percentagem de saturagdc a uma dada
temperatura.

concentrado proteico de pescado preparado
astavel a base de pescado, para consumo
humano ou animal, no gual o tecr proteico é
mais elevado do que na matéria-prima original,
gue é apreseniade muitas vezes na forma de
grénulos, pd cu extractos. A farinha de peixe é
um dos concentrados mais comuns. A FAO
define trés tipos de concentrado proteico de
peixe: tipo A, com um maximo de gordura de
0,75 %; tipo B, com um maximo de gordura de
3 % e tipp C, caso da farinha de peixe
produzida em boas condigbes de higiene.

condensador permutador de calor no qual um
gas refrigerante comprimido & liquefeito pela
remogé&c de calor.

condigdo estado nutricional do pescado.

condugdo uma das formas de transferéncia de
calor, afravés de um materiai & sem movimente
visivel deste.

congelaglio método de conservagio que
consiste em baixar a temperatura do produio de
forma a cristalizar, de preferéncia rapidamente,
grande parte da agua que o compde, & qual se
segue, normalmente, a manuten¢do do produto
a temperaturas de cerca de -18 °C.

congelagdo criogénica uma forma acelerada
de congefacdo rapida na qual os produtos sdo
expostos a uma aspersdo de azoto liquido ou



didxido de carbone a -100 °C ou temperaturas
ainda mais baixas. Usada para produtos
congelados rapida e individualmente (em inglés
IQF = individually quick frozen),

congelagdo em leito fluidizado congelacio
com ar forgado gue € injectado, de baixo para
cima, através de uma rede, de modo a que o
alimenic se movimente ou mesmo flutue
ligeiramente, aumentando assim a superficie de
contacto entre o ar e o produte. Especialimente
apropriado para produtos pequenocs e de forma
esférica, por ex.%, ervilhas.

congelagdo lenta congelagéio na qual a fase de
cristalizag&c da dgua do produto foi prolongada
(por ex.% igual ou infericr a 2 mmy/h), dando
origem & formacdo de cristais grandes e em
nimero refativamente reduzido, de modo que,
apos descongelagéo, resulta um produte de
fraca qualidade (seco e insipido), por perda
excessiva (alravés das perfuragtes exageradas
das células) de agua, nutrientes e compostos
refacionados com o sabor e cheiro normais.

congelagdo por imersao congelagio em que o
produto @ mergulhado directamente num fiquido
refrigerante, geralmente salmoura {muito
concentrada, para baixar o seu ponto de
congelagdo), arrefecida a cerca de -5 °C.
Embora relativamente rapido, este tipo de
congelagdo implica problemas relacionados
com teor de sal elevado, contaminagdes,
manipulagdes e/ou maus tratos fisicos, pelo
que é aplicade principalmente a atuns e peixes
pelagicos.

congelagdo rapida congefacio na quatl a fase
de cristalizagde da agua do produto foi
atravessada em pouco tempo (por ex.®, enfre
50 e 100 mmyh}, dando origem a formacédo de
cristais pequenos & em nimero relativamente
elevado, de modo que, apés descongelagio,
resufta um produto de bea gualidade (suculento
e saboroso), j& que ha uma perda muito
reduzida (alravés das pequenas perfuragbes
celulares) de agua, nutrientes e compostos
relacionados com o sabor e cheiro normais.

congelagdo ultra-rapida ver uitra-congelagio.

congelador equipamento que possibilita a
congelagdo rapida de alimentos de forma
continua ou descontinua. A congelagio pode
ser consequida por contacto com superficies ou
ar arrefecidos, imersdo em salmouras
arrefecidas e ainda por aspersdo de liquidos
criogenicos. Também & usado para designar
equipamento destinado a armazenagem de
produtos  congelados, por ex.°, o©s
equipamentos domésticos.

congelador doméstico equipamento para
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manutengdo de congelados, normalmente ndo
adequado & congelagdo, mas apenas &
conservagdo de  produtos  congelades
industrialmente. Pode ser vertical ou horizental
(neste dltimo casc, & conhecido como arca
congeladera), funcionandc quase sempre por
contacto do produto com as paredes,
prateleiras e ar arrefecido do interior de uma
cAmara isolada, havendo fiberagio de calor
para o exterior.

congelador de placas equipamento para
congelagdo de alimentos por contacto directe
com superficies arrefecidas. Os produios sdo
normaimente embalados e pouco espessos; as
placas s&o normalmente metalicas.

conjuntivo, tecido material bioldgico adesivo
gue, no case do pescado, se encontra
maicritariamente entre os midtomos de tecido
muscular, mantendo-os unidos (ver colagénio).

conserva nome coemum dado aos produfos

esterilizados  encerrados em  recipientes
herméticos, produios submetidos  a
apertizacao.

conservagdc gqualquer forma de prolongar a
duragdo de um produto, tanto através da
manutencio das suas caracteristicas (por ex.?,
refrigeragiio) como através de {ratamenios ou
processos (por ex.®, apertizagio).

conservacdo em atmosfera modificada
método de conservagido de alimentos que
consiste no seu acondicichamenio em
embalagem com baixa permeabilidade aos
gases e substiluigdo da atmosfera nermal por
outra que tenha propriedades antimicrobianas.
As atmosferas mais comuns em pesado sio
misturas de COp, Op e Ny cujas proporgdes se
alteram ao longo do tempo por interaccdo com
0 alimenic. No caso do pescado, a
armazenagem tem lugar a temperaturas de
refrigeragéo.

conservacdo em atmosfera controiada
metode de conservagdo de alimentos que
consiste no  seu acondicicnamento em
embalagens, contentores ou cémaras cuja
atmosfera normal € substituida por oufra que
tenha propriedades antimicrobianas, As

A A A AsrA s AalAR S
alferagles que vao ocorrends na coMposicds

da  mistura gasosa, ao longo do
armazenamento, sdo0 compensadas de modo a
manter as proporgdes programadas. No caso
do pescado, as atmosferas mais comuns sao
misturas de COp, Oy @ N> ¢ & armazenagem
temn lugar a temperaturas de refrigeragio.

conservagido em embalagem activa técnica
em que a embalagem, para além de proteger o
produto, dispde, por ex.®, de substancias que
absorvem constituintes indesejaveis ou iibertam



gases conservantes. Pode também incluir
sensores que ingicam o tempo/temperatura de
armazenagem.

conservagace em vacuo método  de

conservacdc de alimentos que consiste em
refirar a aimosfera normal que circunda o
produto através do vacuo, o gue se consegue
geralmente com um equipamento capaz de
proceder simultaneamente ao fecho hermético
da embalagem. O espago circundante do
produto é portanto quase inexistente.

conservagio sob vacuo ver conservacio em
vacuo.

conservante um dos tipos de aditivos
alimentares, cujo objectivo principal é o de
auvmentar a duragdo do produto.

consumidor ufilizador de um produto;
destinatério a quemn se pretende fazer chegar
um produto.

consumidor final utilizador finat de um produto;
o Ultimo destinatario a quem se pretende fazer
chegar um produto.

consumir antes de frase que precede a data
limite de consumo, que indica o prazo limite
para consume de um produto, apos a qual esle
ndo devera ser consumido, normaimente por
motivos de seguranga alimentar, mas também
por questdes de manutencgdo das suas
propriedades organolépticas normais.

consumir de preferéncia antes de frase que
precede a data de durabilidade minima, que
indica o prazo limite aconselhado para o
consumo de um produto, apds a qual este
poderéd ser consumido, mas sem a garantia de
manutengdo de todas as suas propriedades
organolépticas normais.

consumo utitizagdo final de um produto.

contacto, congefador por congelador que
funciona por remogdo do calor do produtc
através do conlacte direcio deste com
superficies arrefecidas, por ex.?, os armérios de
congelagdo com placas. E especiaimente
apropriado para progutos de dimensbes
reduzidas (ou, pelo menos, com uma dimensac
reduzida, por ex.®, a espessura). Este tipo de
congelador pode ser vertical ou horizontal.

contaminagao {ransferéncia de microrganismos
ou ouiras substincias indeseiaveis para
produtos, podendo levar a sua rejeicdo para
fins alimentares.

contaminacio cruzada contaminagao,
geralmente micrebioldgica, de um produlo {por
ex.?, ja cozido) por outro (por ex.?, ainda cru).

contaminante substancia indeseiavel presente
nos produtos da pesca, de origem externa, com
implicagbes na sua seguranga ou qualidade.
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contentor nome comum dado a qualquer

recipienie apropriado para o ftransporie de
mercadorias, de dimensfes geraimente
padronizadas. Nome também dado a qualquer
recipiente fechado.

contentor isolade contentor de paredes
isolantes, capaz de limitar a passagem de calor
através da sua estrutura, sendo assim
apropriado a0 transporte de produtos
refrigerados e congelados, por ex.?, um
contentor de paredes duplas de polietiteno, cujo
interior fol preenchido com poliuretano
expandido.

confinuo diz-se do equipamentc que funciona
de forma continuada, no gual o produto enira ¢
sai constantemente, sofrendo um processo
gradual no seu interior, por ex.®, um cozedor de
peixe moderne ou um tinel de congelagéo.

controlar verificar e ajustar as variaveis de um
processo.

controlo acgdo de controlar.

controlo de qualidade verificagio & ajuste dos
pardmetros relacionados com a aceitagdo de
um produto pele consumidor, de modo a
satisfazer os requisitos estabelecidos.

convecgao uma das formas de transferéncia de
calor, através de um fluido (ar, liquidos) &
impiicando o movimento deste.

copépode pequenc crustadcec do piancton que
pode ser parasita,

corante aditive alimentar destinade a conferir
uma dada coleragée a um produto.

corrente ver bacathau corrente.
corrupto, pescado ver pescado corrupto.

corte em posta fraccionamento dos peixes por
meic de cortes perpendicutares ou obliquos a
coluna vertebral, de modo a obter porgdes de
grossura variavel, com pele. Os cortes sao
feitos manual cu mecanicamente, com seras
ou facas apropriadas.

cortiga material isolante & hase de casca de
sobreiro, usado directamente, em granuios
soltos ou comprimido em formas rigidas.

coira, peixe de ver peixe de couro.

couro de peixe pele de foca, tubardo, balela e
algumas outras espécies, incluindo de peixes,
fratada de forma a poder ser usada como o
couro de animais terrestres. Confronte também
peixe de couro,

couro, peixe de ver peixe de couro,
cozedor equipamento que permite tratar o
pescado termicamente num ambiente muito

humido, levando &4 perda de agua e gordura,
adguirindo textura e aspecto apropriados. Pode



funcionar por imersgo em agua guente cu com
vaper a pressao normal cu elevada e, ainda, de
forma descontinua ou continua,

cozedura acto de cozer o pescado, ou seja,
aquecé-lo em ambienie muito hiimido, de forma
que perca agua e gordura, ganhando textura e
aspecto apropriados.

cravagdo acto de fechar hermeticamente um
recipiente para alimentos, com o auxilio de uma
cravadora, afravés de debras no material que o
constitui, envolvendo geralmente um vedante
apropriado {materiai & base de borracha), A
cravagaoe normal de uma lata de conservas de
pescado é constituida por cinco camadas
sobrepostas de chapa metalica (folha de
Fiandres ou folha de aluminio), encerrando o
vedante no seu interior.

cravadeira designacdo popular para cravadora.

cravadora maquina que permite proceder &
cravagdo, Estd quase sempre associada a
doseadores de molho, pode possuir um pré-
clincher {que realiza um primeiro ajuste do
tampo ao vazio, evitando que o motho salte no
prato giraforio, o que causaria ¢ aparecimento
de ar na lata) e {rabalha normalmente e dois
passos ou fases diferentes, sendo o primeiro a
colocagdo das camadas de chapa na posigio
correcta € 0 segundo © aperto das camadas,
que torna a cravagao estangue.

creatina amincacido livre que é componente da
guanidina e que ccorre no musculo de muitas
espécies de peixe.

creatinina composto formade a partir da
creatina, que ocorre associada a esta,
especialmente em produtos aquecidos.
crescido ver bacalhau crescido.

criogenica, congelagio
criogénica.

ver congelagao

crioprotectores, agentes substancias que,
adicionadas a um produto, permitem protegé-lo
da acgao do frio.

cristalizacéo fase de passagem da agua liquida
a agua solida, em forma de cristais de gelo.
Deve ser ultrapassada rapidamenie para se
obter um produio de qualidade elevada.

crivagem passagem por um crivo ou coador.

cru gue ndo foi cozido ou cozinhado.

cubos de peixe = peixe em cubos, musculo de
pescado cortado em pequenos cubos.

cura processo desejavel de maturagio
enzimatica de alguns produtos, por ex.®, durante
a anchovagem do bigueirdo, em gue ocorrem
modificacdes pronunciadas de sabor e textura.
E também usado para designar o conmjunto de
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métodos de conservagiio que  implicam
profundas modificacdes nas caracteristicas
organalépticas dos produtos da  pesca,
englobando a secagem, a salga, a acidificagéo
e a fumagem (curing na literatura inglesa).

cura amarela ver bacathau de cura amarela,

cura carregada bacalhauy de cura

carregada.

ver

curado que sofreu cura.

cura do Labrador nome comum d¢ processo
aplicado a bacalhau, que é fortemente salgado
e seco, e que contém no final 42 a 50 % de
humidade e 17-18 % de sal.

cura leve = cura ligeira, processo no qual o
peixe & tratado ou com pequenas quantidades
de sal {por ex.®, 16-20 partes de sal por 100 g
de peixe) ou exposto por um tempo curto a
quantidades maiores de sal {por ex.®, 3-5 dias),
podendo conter mais de 40 % de teor de
humidade final.

cura figeira ver cura leve,

cura nacional = cura natural ou cura
portuguesa; bacathau (e afins), numa primeira
fase aliernadamente salgade a seco, drenadec e
lavado de forma a remover a dgua em excesso
e posteriormente seco ao sol duranie varios
dias. Teor de sal final de cerca de 20 % {minimo
17 %). Processo de origem portuguesa.

cura natural ver cura nacional,

cura norueguesa arenque (apenas) fortemente
salgado, feifo a partir de arenques gordos e
frescos, capturados no Verdo, mantidos vivos
dentro de 4gua do mar para que o intestino se
esvazie, do que resulta um produto de elevada
qgualidade.

cura portuguesa ver cura nacional,

curva de congelagio representagdo grafica
tipica da temperatura de um produto durante a
sua congelagdo, na qual se distinguem trés
fases principais: arrefecimento  simples,
cristalizacdo e abaixamentc de temperatura até
atingir a temperatura e conservagido
pretendida. Serve para compreender e
melhorar o processo, especialmente reduzindo
a duraglio da fase de cristalizagdo. Ver
congeiacdo rapida e congelagéo lenta.

D

data de durabilidade minima data que indica ¢
fim do prazo aconselhado para consumo de um
produto, apdés o qual este podera ser
consumido, mas em que ja nfdo é garantida a
totalidade das suas propriedades organolépticas
normais. E precedida obrigatoriamente pela



expressdo consumir de preferéncia antes de...,
e esid associada a produtos alimentares de
baixa perecibilidade,

data limite de consume data que indica o prazo
limile para consumo de um produto, apos o quat
esle ndo devera ser consumido, normalmente
por moetivos de seguranga alimentar, mas
também por questdes de manuiengéo das suas
propriedades organoléplicas normais. E
precedida obrigatoriamente pela expressdo
consumir antes de.., e esta associada a
produtos alimentares de alia perecibilidade.

defeito falha num item em respeitar um ou mais
critérios de uma especificagio.

defumagdo = fumagem.

degradagdo deterioracdo de um produto
alimentar, causada  numa 18 fase
principalmente por enzimas endogenas e,
numa 2% fase, principatmente pof
microrganismos em crescimento no produto,

degradagdo incipiente degradagdo no seu
inicio ou antes de um determinade processo,
por ex.°, a degradacac da matéria-prima antes
da sua congelagéo.

delicias do mar nome comercial e vulgar de um
produto relativamente recenie, feito 4 base de
pescado brance ou branqueado (surimi),
constituindo imitagbes de carne de crustaceos,
geralmente na forma de palitos ou pequenas
barras cor de rosa ou aiaranjadas numa das
faces. Rarc exemplo de um "sucedaneo” bem
sucedido.

demérito, pontos de pontuagho que se obtém
em esguemas recentes para andlise sensorial
do pescado, crescente ao longo da sua

degradacao. Ver método do indice de
qualidade.
demersal espécie aquatica gque vive

preferenciaimente peric do fundo do mar.
Palavra inglesa, que se fornou comum em
Portugal.

demolhar re-hidratar e simultaneamente refirar
sal @ um produte gue sofreu salga/secagem
acentuadas, de modo a adquirir consisténcia e
feor de sal apropriados ao seu consumo. O
mesmo que dessaigar.

depuragdo ¢ mesmo que purificagio controlada;
uso de um ambiente aquatice controlado para
reduzir o nivel de microrganismos que podem
eslar presentes em moluscos bivalves vivos
recolhidos em aguas moderadamente poluidas,
de forma a serem aceitaveis para consumo
humano sem  qualquer processamento
adicional.

derivado de pescado produto feito a base de
pescado, ou com pescado na sua composigio,

24

normalmente em quantidade apreciavel ou
maioritaria.

descabegamento operagdo que consiste em
remover a cabega do pescado, manuai ou
mecanicamente.

descamacgio operagdc que consiste em
remaver a maior parte ou a totalidade das
escamas da pele do pescado, manual ou
mecanicamente,

descamado = escamado diz-se do pescado ao
quat se retiraram as escamas.

descamar operagio de remogdo das escamas
dos peixes, normalmente manual,

descarga operagéo de passagem de pescado,
por ex.® de bordo de um navio para tetra ou de
um camido para a zona de recepgdo de uma
fabrica,

descasque operagdo que consiste em remover
a carapaca {esqueleto externo ou exosqueieto)
de crustdceos ou a concha dos moluscos
bivalves, manual ou mecanicamente e, em
alguns casos, apenas possivel apds cozedura.

descoloracdo perda de cor.

descongefagdo  operacdo que consiste em
fornecer calor a alimentos congelados, de
forma que a agua neles cristalizada regresse ao
estado liguido. Como o gelo conduz methor o
calor do que a agua liquida, esta operagao é
teoricamente mais ienta do que a congelagio,

descongelagdo ao ar descongelagdo que se

efectua deixande o produto exposto ao ar
ambiente, o que pode implicar a secagem
exagerada das superficies expostas e pode
envolver varios tipos de contaminages,
embora seja muito usada devido & simplicidade
e haixo custo.

descongelagéo dieléctrica descongelagéo num
campo electrico de alta voltagem e frequéncia,
criado entre duas placas eléctricas paraleias.

descongetagdo por imersio descongelagdo
que se efectua mergulhando o produto em agua
ou satmoura, o que pode implicar perdas de
propriedades organolépticas e nutricionais e
ainda alguns tipos de contaminagéc. E um
método relativamente rapido e barato, pelo que
& um dos mais usados na inddstria.

descongelagio por microondas
descongelagdo na qual se expde o produto
congelado a ondas electromagnéticas de
pequenc comprimento de onda, o gque gera
calor infernamente no produto devido & vibragéo
e atrito entre as moléculas de &gua nele
presentes. E um dos métodos mais rapidos e
eficientes para descongelar alimentos, ja gue
ndc se da apenas a partir da sua superficie.



descontinue  diz-se do equipamenio ou
processe que funciona por cargas ou por
bateladas, no qual o produto entra, é
processado e sai de forma n&o continua, por
ex.?, um cozedor tipo cofre ou um armério de
congelago.

descorticagem  operagio de controfo de
qualidade de conservas, gue consiste em cortar
e retirar da lata, apds a cravagdo, todo o
rebordo que correspende ac tampo, de modo a
poder-se observar um tipe de defeito conhecido
por pregas, dobras ou ondas; permife ainda
proceder a medigdes precisas com um
micrétomo. A descorticagem permite, assim,
efectuar verificagbes importantes da qualidade
da cravagio, Trata-se de um teste destrutivo.

desidratacdo perda de agua durante um
determinado processo, gue fantc pode ser
desejavel (por ex.®, na salga e na secagem)
como indesejdvel (por ex.°, durante o
armazenamento de congefados). C mesmo que
dessecacic, secagem. Ver queimadura pelo
frio.

desinfecgdo parte das operagdes de higiene
que consiste em provocar a more, eliminar
efou remover microrganismos indesejaveis de
superficies ou equipamentos.

desinfectante agente quimico capaz de eliminar
microrganismos vivos,

desinfestagdo operagdo que consiste em
eliminar efou remover parasitas contaminantes
ndo  microscopicos, fais como insectos,
roedores, etc.

desfiado, bacalhau ver bacalhau desfiado.

desnaturagdo proteica alteragio irreversivel
das proteinas, em termos de aspecto, textura e
oufras propriedades quimicas e fisicas, que
pode ser desejavel (por ex.°, em hidrolizados
profeicosy  ou, mais  fregueniemente,
indesejavei {por ex.?, durante s}
armazenamento de congelados em mas
condigdes).

desova libertagdo dos gamelas na agua; =
postura.

desovado diz-se do peixe que j& procedeu a
desova ou posiura.

despelagem operagéo que consiste em retirar a
pele,

desperdicios todas as partes de pescado,
solidas efou liquidas, gue s&o rejeifadas
durante o processamento.

dessaigar = demoihar.
dessecagdo = desidratacao.

desumidificador aparetho que permite retirar
humidade do ar, notmalmente por condensago
numa superficie arrefecida.
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detergéneia fase da higienizagdo que consiste
em remover principalmente particulas de
gordura, fazendo uso de delergentes capazes
de promover a disperséo de gorduras na agua.

detergente agente quimico de fimpeza que
promove a dispersdo das gorduras na agua,
fornando esta mais efectiva na libertagdo e
remogdo deste tipo de substancias de
superficies e equipamentos,

deteriorado ver adulterado.

determinagic da qualidade =
qualidade.

dias em gelo escala de referéncia para pescado
refrigerado, em comparagdo com a qual se
pode descrever qualguer amostra de pescado,
mesmo tratado, como "equivalente a x dias em
gelo".

avaliagao da

dimetitamina amina volatil [(CHg)oNH}
resultante da redugdo do éxido de trimetilamina
por asgio enzimatica.

dioxido de carbono gés de ponto de
congelagéo muite baixo (-78.5 °C), com futuro
promissor como fluide frigorigénic, em virtude
de ser pouco poluente em comparagdio ¢om os
actualmente utilizados. Em estade solido, é
chamado gelo seco, porque sublima, ou seja,
passa directamente do esfado solido ao
gasoso, hao deixando residuo liguido.

dioxido de carbono sélide = gele seco.

dioxido de enxofre composto activo dos sufitos
ou metabissulfitos, responsavel pela fimitagéo
da melanose ou escurecimentc de crustaceos,
melhorando assim o seu aspecio.

dioxinas designacéo abreviada de um conjunto
de compostos que inclui dibenzo p-dioxinas e
dibenzo p-furanos policlorados, normalmente
com 4 a 8 atlomos de cloro.

diretio, atum de ver atum de direito.

distribui¢do fase da comerscializagdo gue

consiste na colocagdo dos produtos nos
mercados apropriados, implicando o seu
acondicionamente e transporle, de modo a
manter a sua qualidade no nivel mais elevado
possivel.

doenga de itai-tai nome dado, no Japio, a
doenga causada por ingestdo de pescado com
excessivo teor de cadmio.

doenga de Minamata doenga do sistema

nervoso causada por ingestéo de pescado com
um excessive teor de melil-merciric (nome
derivado de um surto grave, na cidade
japonesa de Minamata).

dulgaquicuitura aguacultura em agua doce.
dulceaquicultura ver dulgaquicuitura.



E

E ver extra.

edivel = comestivel, diz-se da parte do pescadc
que é normalmente consumida na alimentacio
humana (o muscuio}, por oposicio as partes
gue normalmente ndo tém esse destino (por
ex.?, a coluna veriebral cu as visceras). Este
conceifo & obviamente dependente da cullura
alimentar. Pode também significar que ©
produio se encontra em estado comestivel,
anies da sua degradagao.

efeito sinérgico efefio resuitante da accéc
conjunta de factores, o qual & mais pronunciade
do que a simples soma dos efeitos dos factores
censiderados individualmente, por ex.®, quande
um método de conservacio prolonga o tempo
de conservacgdo § dias e oufro 7 dias, mas os
dois em conjunto © prolongam por 20 dias.

eftuentes diz-se das saidas, normalmente de
liquidos, num determinado sistema ou
instalacéo.

elasmobranquios peixes sem opérculos e com
esquelelo exclusivamente cartitagineo, por ex.®,
as raias e os tubardes. Ver cartilagineos.

electrocussdo processo de abate de pescado
em aguacultura, gue consiste em submeté-lo a
uma corrente eléctrica, de forma a mata-lo efou
imobiliza-lo, para poder ser estivado,
manipulado ou processado.

electroforese  técnica electroquimica para

separacdo de particulas electricamente
carregadas (geralmente protefnas) num campo
eléctrico, usada para identificar espécies de
pescado com base no perfil profeico tipico de
cada espécie, quando fal ndo & possivel
recorrendo  as caracteristicas morfoldgicas
externas,

em rigor ver rigor, em e rigidez cadavérica.

embalagem operagho destinada a realizar a
protecgéo do produto através da ulilizagéo de
um involucro, de um recipiente ou de qualguer
outrc material adequado. Recipiente ou
invélucre de um produte destinado a conté-lo,
acondiciona-lo ou protegé-lo.

embalagem em atmosfera controlada ver
conservagdo em atmosfera contfrolada.
embalagem em atmosfera modificada ver

conservagao em atmosfera modificada.

embalagem em vacuo ver conservagio em
vacuo.

embalagem sob vacuo =
vacuo.

conservagio em

embutido (de vazio ou formato embutido)
designa a lata para conservas em que o corpo é
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feito numa Unica peca, sendo portanto embutide
a4 pressfo na chapa metdlica utilizada.
(Confrontar com décollage, lista de palavras
estrangeiras).

empoado (apenas em bacalhau salgado seco)
diz-se do bacalhau que apresenia manchas
negras em forma de pontes do tamanho de
cabegas de alfinete, provocadas por um fungo
nao patogénico.

empreiteira pome que, na inddstria de
conservas, € dado a cada uma das operérias,
normalmente encarregadas de operagées
como a evisceragio, o descabegamento e o
enlatamento do pescado.

enfraquecimento, linha de sufco no tampo das
embalagens metalicas destinado a conduzir e
facilitar a abertura.

engodo matéria organica que o pescador utiliza
para atrair o peixe.

engrelhamento  (ha indGstria de conservas)
nome dado & coelocagio do pescado em grefhas
préprias para poder ser submetido a operagéo
de cozedura. E um processo tradicional que
actuaimente quase s0 se usa em produtos
especiais, devido acs elevados custos de méo-
de-obra que implica. Confroniar com
enlatamento em cru.

enfatados designagio geral dos produtos gue
sdc conservados e postos a venda em latas,
geralmente de fotha de Flandres ou foltha de
aluminio.

enlatamento em cru enlatamento de pescado
cru, para ser cozido dentre da lata, em posigéc
invertida. Processo actual normal de
enlatamento, em oposigéo ac engrelhamento
tradicienal, gue implicava enlatamento de
produtos ja cozidos.

enlatamento (na inddsiria de conservas) nome
dado a colocagdo do pescado na lata,
normalmente em cru, para ser depois realizada
a operagdo de cozedura dentro da lata, em
posigdo invertida. E uma operagido
normalmente manual, feita por uma operéaria
que ajusta o tamanho do peixe a fata em causa.

ensaio nome dado, no meio piscatério, acs
tanques de madeira das traineiras, para
armazenamento do pescado a bordo.

ensilado diz-se do produto liquido feito a partir
de pescado inteiro ou partes de pescado, gue
s#o fiquefeilas por acgédo de enzimas {em gerat
do proprio pescado) na presenga de um acido
adicionado. As enzimas hidrolisam e
solubilizam as proteinas do pescado, enquanto
0 acido ajuda a aumentar a sua acgio e a
prevenir a degradagdo microbiana.



envolvido em polme diz-se de cada um dos
produlos que s@o geralmente passados por
uma mistura de farinhas (o polme) e depois pré-
fritos ou parcialmente fritos, por ex.°, argolas de
lulas ultra-congeladas e prontas a fritar. Esta
expressac corresponde ao  casielhano
rebozado que significa com rebugo ou seja
revestido. (Em ingiés enrobed ou coated).

enzima proteina especial, produzida por seres

vivos, que funciona como catalizador de
reacgies especificas, regulando a sua
ocorréncia. Quer tenham origem no proprio
pescado, quer em microrganismos nele
presentes, sdo responsaveis, directa e
indirectamente, por muitas das reacgfes que
ocorrem durante a degradagio do pescado.

época aitura do anc associada a determinado
acontecimento na pesca ou na biclogia das
espécies (muitas vezes interligadas), por ex.®, a
época da lampreia, que em Portugai
corresponde & sua migragdo anadromica e,
simultaneamente, & sua época de pesca, entre
Janeiro e Junho. Pode estar definida
oficialmente (para esta espécie, entre 15 de
Janeiro e 15 de Junho).

equipamento  conjunic de maguinas ou
utensitios que permitem realizar uma ou mais
operagodes.

equipar instalar equipamento em.

ergonomia ¢ a disciplina que estuda as
interacgbes entre os seres humanos e os outros
elementos de um sistema, tendo em vista
optimizar o hem-estar humano e o desempenho
global do sistema. Também conhecida nos FUA
como estudo dos factores humanos.

escabeche, de = escabeche, em.

escabeche, em processe de conservacdo e
simultaneamente de preparacfic de pescado,
de origem arabe, que consiste numa fritura
intensa, apos a qual se adiciona vinagre ao dleo
de fritura. O preduto & mantido imerso no
propric molho, normalmente com especiarias,
por vezes, refrigerade e consumido tal qual.
Exempio da aplicagdo do conceite de barreiras
miitiplas para conservagio de alimentos, ja
que se utifizam, em simuifaneo, varios
processos de conservagio: tratamento térmico,
abaixamenio do pH, limitagdo do acesso ao ar
e conservagdce pelo frio. Como consequéncia,
0s produtes em ou de escabeche podem durar
semanas ou mesmo meses em refrigeracio.

escala hedénica conjunto de caracieristicas
descrifivas que corresponde, normalmente, a
uma escala numérica, baseada em juigamentos
feitos por provadores, geraimente com
escolhas do tipo gosto muito ou nédo gosto.
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escalado, peixe peixe eviscerado, sem
brénguias, por vezes, sem cabega e cortado
longitudinalmente desde a zona das branguias
a barbatana caudal, podendo incluir toda a
coluna vertebral ou apenas uma pequena parte
junte a cauda (para maior resisténcia). Corte
usado principalmente em bacalhau, antes de
secar e salgar.

escalador operdrio especizlizado em escalar
pescado.

escalar operacdo de preparagdio de peixe
ascalado (ver escalado, peixe). Esta operagio
pode ser realizada pela zona ventral ou dorsal.

escama, gelo em = gelo em flocos. Ver flocos,
gelo em,

escamacldo = descamagdo, operagic que
consiste em retirar as escamas dos peixes.

escamado = descamado
escamar = descamar.

escamas estruturas calcificadas dérmicas,
presentes nos peixes, que se projectam para
fora e sio normaimente cobertas pela
epiderme, dispostas de modo a haver
sobreposico no sentide cauda-cabega, as
quais constituern uma forte proteccac fisica.
Podem servir também, em muitas espécies,
para esiimar a idade do peixe, uma vez que
crescem de acordo com as condigbes
ambientais e sazonais.

escamudo diz-se do pescado que apresenta
escamas humerosas, bem evidenies e bem
enraizadas na pele.

Escherichia coli microrganismo facultativo mais
comum nas visceras dos mamiferos e aves, A
suda presenca nos alimentos € indicadora de
mas praticas de higiene. Na Unido Europeia, os
moluscos bivalves vivos destinados ao
consumo  humano  directo ndo  podem
apresentar mais de 230 E. coll por 100 g de
miolo e liquido intravalvar.

escachada, sardinha ver escochar.

escochar nome dadc em algumas regides de
Poriugal (por ex.?, Matosinhos) & operacéo de
refirar & cabega e as visceras da sardinha, para
ser posieriormente salgada.

escombréide, intoxicagdo situagfo clinica
induzida pefa ingestdo de alimentos com
escombrotoxina (= histamina), loxina termo-
estavel que pode acumular-se no masculo de
especies de peixes da familia Scombridae
(atum, cavala, etc.) como resultade da sua
degradagao.

escombrotoxina veneno termo-estavel que pode
acumutar-se no musculo de espécies de peixes
da famitia Scombridae {atum, cavala, elc) como



resultado da degradagfio microbioldgica do
amino-dcido histidina, podendo causar o
chamado envenenamenio escombroide. Ver
escombroide, envenenamento.

escorredor espécie de coador de dimensao
variavel, caixa com orificios na parte inferior ou
simples plano inclinade destinado a deixar
escorrer liguidos resultantes da lavagem e/ou
sangramentc do pescado, por forma a que
estes ndo venham a favorecer o crescimenio de
microrganismos no produto,

escurecimento ndo enzimatico = reacgdes de
Maillard.

escuro, muscuic ver musculo escuro.
especial, bacalhau ver bacalhau especial.

especificagdo descrigio escrita dos requisitos
de um produto que s3c considerados
importartes pelo comprador e/ou consumidor.

espelho nome comum por que é conhecido o
aspecto supeficial da sardinha em conserva, no
momento de abertura, devide a presenga das
escamas. Os induslriais esforcam-se por obter
hons espelhos para os seus produtos
enlatados.

espelho prateado nome dado na industria a
camada pigmentada e prateada que se observa
em alguns peixes sob a pele, se esta for
simplesmente arrancada. Em alguns produtos
(por ex.?, arengue marinado} é considerada
esteticamente agradavel, noufros prejudicial em
termos comerciais.

espermidina amina biogénica resultante da
degradacao da putrescina ou da espermina.

espermina amina blogénica resuliante da
degradagao da putrescina ou espermidina.

espeto vara comprida, de metal ou de madeira,
usada para segurar e permitir movimentar
hocados de alimentos nela enfiades, durante o
seu processamento {por ex.°, ac assar ou
fumar). Ver fambém gancho.

espinha nome comum dado tanto aos ossos do
pescado (geralmente no pluraf) como apenas
sua coluna vertebral (geralmenie no singular).

espinhas de bacathau correspondem a cerca
de 2/3 (parte anterior) da coluna vertebral do
hacalhau, incluindo a musculatura associada e
parte dos sames; s8o comercializadas salgadas
e Secss.

espiral, congelador em equipamento de

congelagdo no qual o produto percorre um
caminho em espiral, geralmente sobre um
transportador.

esporo forma de defesa, tipo "semente”, emitida
por alguns microrganismos {ssporulados),
normalmente possuidora de um revestimento
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extremamente resistente, podendo assim
sobreviver, dormente, em condi¢bes adversas e

desenvolver-se de novo em condigbes
favoraveis.
esquilha nome wvulgar dado & sardinha em

alguns portos de pesca do ceniro de Portugal.

esséncia de anchova extracto saborizante de
anchovas trituradas e misturadas com ervas
aromaticas (e outros ingredientes,
principalmente especiarias). Pode ser enlatada.

esséncia de pérolas ver esséncia do Oriente.

esséncia do Oriente = esséncia de pérolas;
suspenséo liquida de particulas de guanina
(substancia lustrosa) extraida de escamas de
peixes come o arenque, sardinha e outros com
bexiga natatoria, usada para revestimento de
pérolas falsas.

estearina de peixe produto solido obtido por
separacde de oleos de pescado refrigerado,
serve principalmenie para fabrico de
lubrificantes e de sabdes de baixa qualidade.

estérii  produto  tolalmenie isento de
microrganismos capazes de se desenvolver por
astarem mortos ou seriamente danificados.

esterilidade auséncia de microrganismos vivos
ou capazes de se desenvolver, que se procura
obter em conservas apertizadas; anténimo de
fertilidade.

esterilizagfo operagio que permite matar todos
08 microrgarismos vivos (ou, pelo menos, trata-
los de forma a que n#o possam mais
desenvolver-se; ver esterilizacio comercial),
normalmente conseguida em pescado afravés
do calor; também & possivel através de alguns
tipos de radiagdes.

esterilizagdo comercial esterilizagdo que
permite obter um produto perfeitamente estavel
nas condigbes de armazenamentc previstas,
mas que podera ndo ser compietamente estéril.

esterilizado que sofreu esterilizagédo.
esterilizar proceder a esterilizagdo de.

estilete Unico componente do esqueleto interno
das lulas e similares, em forma de pena
transparente e, por issc, iambém designado
como pena ou giadio.

estiva arrumacgéde e armazenamento de
produtos. Ver indice de estiva.

estiva a granel acondicionamento do pescado

simplesmente misturado com gelo {em
refrigeragdo) ou num monte (em congelagao),
sem qualquer estrutura de suporte ou
protecgio; & de execucgdo rapida, mas da
normaimente origem a produfos de fraca
qualidade.

estiva em prateleiras modo de acondicionamento



de pescado refrigerado ou congelado, que
consiste na sua colocagdo num espaco dividido
por placas horizontais, para evitar pressbes
exageradas do pescado sobre si proprio.

estivar arrumar e armazenar (produtos).

estruvite pequencs crislais de fosfato de
amonio e magneésio, gue se podem formar em
pescado em conserva e que, emhora sejam
inofensivos, parecem pequenos bocados de
vidro e, portanto, prejudicam a sua aceitagéo
pelo consumidor.

estuarinicuitura ver estuarinocuitura,
estuarinocultura aguaculiura em estusrios.

estufa, prova de
prova de estufa.

= prova de incubagdo. ver

etiquetagem ver rotulagem.

etoxiquina anfioxidante usado em farinha de
peixe e alimentos para animais. Em geral, a sua
utilizagio em alimentos para o homem ndo esta
aprovada.

evaporador permutador de calor no qual um

fluido refrigerante ¢ vaporizado pelo calor
directa ou indirectamente retirado de um
produto ou de um espaco a arrefecer,

evisceragiio operagdo pela qual se refiram os
orgdos da cavidade abdominal dos peixes,
principalmente para evitar a degradacdo da
parte edivel. Pode incluir ot ndo o rim efou as
goénadas, conforme o fim a dar ao preduto
eviscerado.

excessiva magreza ver pescado em estado de
excessiva magreza.

expandido, plastico derivado do petréleo, de
constitui¢do celular bastante fechada, o que
dificulta o3 movimentos de ar e g passagem de
humidade através da sua estrutura. Trata-se de
um excelente material isclante a passagem de
calor, ar e humidade.

expositor de congelados equipamento
simultaneamente de conservacio & EXposicio
de produtos congelados, possuindo
normalmente uma vitrine ou porta transparente
e um sistema de arrefecimento do seu interior,
geralmente a -18 °C. Deve ainda possuir linhas
que indicam a capacidade de carga maxima e
um termametro visivel do exterior, que indica a
temperatura do ponto menos frio do seu interior,

expositor de refrigerados {= expositor
refrigerado) equipamenio simultaneamente de
conservacdo e exposicdo de produtos
refrigerados, possuinde geralmente uma vitrine
ou porta transparente e um sistema de
arrefecimento do seu Interior, geralmente a
-2 °C. Deve ainda possuir um termometro visivel
do exterior, que indica a temperatura do porto
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mencs frio do seu interior, bem como um
sistema de drenagem de liquidos para o
exterior.

exsudado perda de agua e fluidos celulares (e,
consequentemente, perda de peso) que acorre
sobretudo durante a descongelacdo. Pode ser
minimizada usando congelagdo rapida efou
aditivos, por ex.%, polifosfatos. Saliente-se que
estes fiuidos séo extremamente propicios ao
crescimento microbiano, pelo que ndo devem
permanecer em contacto com o produto, O
mesmo que perdas por gotefamento.

Extra a mais elevada categoria de qualidade do
pescado do esquema sensorial da Uniso
Europeia, que corresponde a um estado
"oplimo”, por vezes referido apenas como E,
normalmente entre 0 e 1,5-2 dias em gelo.

extracto de pescado concenirado de pescado
usado como saborizante de outros produtos, por
ex.%, extracto de caranguejo, que se obtém por
fervura e posterior secagem de cascas e partes
né&o ediveis, até ficar pastoso ou mesmo solido,
@ que pode usar-se para dar sabor de marisco a
deticias do mar.

extrinseca, qualidade conjunto de
caracteristicas induzidas no pescado pela acgio
deliberada ou ocasional do homem ou devido a
outros factores estranhos ao pescado.

F

fabrica de tripa nome popular para fabricas de
farinha de peixe.

factor de qualidade = atributo de qualidade.

facultativo, anaerébio facultativo,
microrganisimo.

facultativo, microrganismo microrganismo gue
consegue desenvolver-se, normalmente, tanto
na presenca como na auséncia de oxigénio.
Tambem referidos como anasrdbios facultativos.

Fahrenheit, grau  unidade de escala de
temperaturas em desuso, mas ainda comum no
Reino Unido e nos EUA. Para converter em °C,
ver capitulo final Conversio de unidades
comuns nas areas da pesca e do pescado.

falsificado, pescado ver pescado falsificado

farinha de algas farinha obtida apos secagein e
moagem de algas castanhas, usada como
matéria-prima ne fabrico de ragdes para
animais.

ver

farinha de peixe produto oblido apos cozedurs,
secagem e moagem de pescado efou seus
desperdicios, sem adicio de qualquer outra
substancia, geraimente com cerca de 8-12 % de
humidade, 80-85 % de matéria seca e 5-10 %
de gordura (dependendo da matéria-prima e do
processo utilizado). E usada para incorporagéo



em alimentos compostos para animais {ragdes).
Confrontar com concentrado proteico de
pescado.

farinha de pescado = farinha de peixe.

favado defeito na textura do atum apos
cozedura, caracterizado por um aspecto
esponjoso (tipo favos de mel). Resulta dum
abuso de tempo e temperatura na materia-
ptima, no inicio da decomposicéo. Em regra, €
acompanhado de cheiros desagradaveis.

favo de mel ver favado.

fendis grupo de composios organicos presenies
no fumo de madeira, depositados & superficie ¢
também introduzidos ne mascule do pescado
durante a fumagem. Possuem algum poder
antioxidante e anti-microbianc, ajudando a
conservagdo destes produios, e contribuem
fortemente para o seu sabor caracteristico.

fermentacdo conjunto de reacgbes quimicas

centroladas enzimaticamente, em que uma
molécula organica (geralmente a glicose) &
degradada em compoestos mais simples,
libertando energia Fendmeno muito parecide
com a respiracio anaerohica, embora se
possam distinguir.

fermentado, pescado produto, normaimente
apresentado em pasta ou molho, obtido a partir
da maceragac de pescado salgado, que se
deixa maturar ou fermentar (sofrer accgo
enzimatica e por vezes microbiologica), ao
mesmo tempo que ganha consisténcia suave e
gosto especial.

fermento designagdo gerat para indutores da
degradagio de substancias organicas, por ex.,
ehzimas, bactérias e leveduras.

fihra de vidro material isolante feito a partir de
vidro derretide sob a forma de fibras finas. £
também chamadc /& de vidro.

figade orgdo da cavidade abdominal, de cor
castanha, com inUmeras fungdes fisiologicas,
nas guais se incluem as de reserva de
substancias “"pronias a usar', sendo de
salientar o glicogénio (reservatorio de glicose) e
os lipidos, especialmenie em espécies magras.

filetagem operag&o manual ou mecanica que
consiste em retirar, atraves de cories paralelos
a coluna vertebrat dos peixes, duas massas
muscuiares inteiras, cada uma designada por
filete.

filete cada uma das duas massas musculares
inteiras presenies em peixes de simetria
hilateral, retiradas airavés de cortes paralelos &
coluna vertebral. Ver filetagem.

filme pelicula fina usada na inddstria alimentar
para envolver ou cobrir alimentos ou recipienies
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para alimenios, geralmente transparente. A sua
constituicdo deve ser propria para o contacto
directo com atimenios.

filoquinona Vitamina K.
fisica, analise ver analise fisica.
fitocultura cultura de algas.

fitoplancton parte do plancton constituida por
algas.

flocos de peixe produto dos EUA, preparado a
partir de pescado cozido a vapor apos lavagem
¢ adigéo de sal. O misculo é depois reduzido a
pequenas placas (flocos) e enlatado.

ftora degradativa conjunto de microrganismos
presentes no pescado quando degradado,
independeniemente de terem tido ou nac
interferéncia na degradagio. Confroniar com
microrganismos degradativos.

flora microbiana = microflora, fotalidade de
microrganismos presentes no pescado.

fluido refrigerante substincia que pode ser
usada para absorver e libertar rapidamente
grandes quantidades de calor em sistemas de
refrigerag@o mecanica. Ver freon.

folha de aluminio folha metdlica usada em
enlatados, menos poiuenie, mais maleavel mas
também menos resistente a chogues do que a
folha de Flandres. Cada vez mais usada em
enlatados.

folha de Flandres folha metélica constituida por
aco revestido dos dois lados por estanho {por
estanhagem electrolitica), muito resistente a
choques fisicos, mas também cara e com
algumas possibilidades de interferéncias
negativas com o produto, E muito usada em
conservas.

félico, acido vilamina do complexc B, sem
referéncia  numerica. Aniiga vitamina M
{designacdo abandecnada). Ver vitaminas.

formaldeido aldeido simples, presente em
quantidades minimas no pescado, que pode
também ser produzido por degradacéao
enzimatica do éxido de trimetilamina {OTMA).
Possut cheiro intenso e desagradavel.

formato  designagdo dada ao vazio para
conservas, segundo as suas dimensdes. Em
conservas de sardinha, por ex.?, © mais comum
éoformato Yaclub 30 (cx 1 x a= 104 x 60 x 3C
mmy.

forno nome dade aos cozedores da indistria

conserveira e, de forma geral, acs
equipamentos capazes de grethar e assar
alimentos.

forno de fumagem equipamenio que permile
proceder & fumagem do pescado, e que pessut



um local apropriado para pendurar ou colocar o
produto, um local para produziz fumo & um
sislema para o aprisionar e regular a sua
intensidade. Estes fornos padem ser simples
(artesanais) ou complexos (industriais).

fosfolipido classe de lipidos. Esteres de glicerol

em que dois grupos hidroxii estdo esterificados
com acidos gordos e o ferceiro com um
composio coniendo um grupo fosfato;
localizam-se nas membranas e paredes
ceiulares.

freon nome geral dado a alguns tipos de fluidos
refrigerantes, por ex.® R11, R12 e R22. O mais
usado @ o R12, dicloro difluior metano
(CoCIoF3).

fresco palavra com diversos significados e, por
Iss0, dificil de definir. Relativa a pescado, pode
significar recém-capturado efou gque a sua
gualidade ¢ excelente, mas fambém gue esta a
temperatura baixa ou que n&o foi congelado ou
processado. Ver frescura.

frescura conjunic de caracleristicas implicitas
ou definidas que o pescado possui em
deferminado momento, e que se perdem com o
avangar da degradagéo. Nio corresponde a
nenhuma grandeza cientifica.

frigorifico doméstico equipamento constituido
basicamente por uma caixa isolada, que
permite arrefecer e armazenar alimenios a
temperaturas de refrigeracdo, geralmente
préxime de 2 °C. Funciona por transferéncia de
calor do seu interior para o exterior e possui
uma unidade de refrigeracédo completa.

frigorigénic  diz-se do fluido apropriado para
utilizag8ic em instalagbes de frio.

frio auséncia de calor; baixa temperatura.

fumagem processo que implica a aplicagéo de
fumo a0 peixe (inteito, descabegado e
eviscerado, escalade ou filetado} ou a outros
produtos da pesca. O objectivo € conferir um
sabor a fumo, provocar alguma desidratagao e
aumentar, em determinadas condigbes, o
periodo de conservagdo. Todavia, em muitas
partes de mundo a conservagio continua a ser
o principal objectivo. O processc envoive trés
etapas principais: salga, deposicio do fumo e
secagem. A operacdo de fumagem pode
realizar-s¢ a frio ou a quente. O mesmo que
defumacgéo.

fumagem a frio processo de fumagem em que
a temperaiura ndo uitrapassa 30 °C e o peixe
fica cru. Os produtos defumados a frio sdo
posterlormente cozidos anies do consumo,
constituinde uma excep¢éo o salmio fumado a
frio.

fumagem a quente processo de fumagem em
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gue a temperatura sobe acima de 70 °C de
modo a que o peixe € cozido durante o
processo, podendo ser consumido sem
qualquer processo culinario subsequente.

fumagem electrostatica fumagem na guat
particulas de fume, carregadas electricamente
apos passagem por um campo eléctrico de alta
voltagem, sfo rapidamenie depositadas na
superficie do pescado. Este processo &
comercialmente pouco comum.

fumeiro formo proprio para fumagem. Ver forne
de fumagem.

fume conjunto de substancias que se libertam da
combustéo da madeira.

fumo ligquide solugdo ou condensado de
compostos aromalicos libertados pela madeira
em combustéo, usada para conferir sabor e
chefro caracteristicos ac pescado, por imersao
Ou aspersao.

G

galochas ver botas impermeaveis.

gancho peca metalica, normalmente em forma

de 5, gue permite pendurar pescado ou
produtos derivados para operages diversas,
come lavagem, secagem, cozedura ou
fumagem.

gancho do cerpo parte final (2° camada, a partir
de fora, das 5 camadas finais} do rebordo de
uma lata de conservas, apds cravagéo, e que
fica normalmente aperlada no centro da
cravacao guando esta é bem realizada. O seu
comprimento é uma das medidas importantes
para verificar a qualidade da cravagao.

gancho do tampo parte final (camada central,
das 5 camadas finais) do rebordo do tampo de
uma lata de copservas, apos cravagdo, & que
fica normalmente apertada no centro da
cravagdo quando esta ¢ bem realizada. O seu
comprimento € uma das medidas importantes
para verificar a qualidade da cravaggo.

garantia de gqualidade conjunio de iodas as
acgbes sistematlicas e planeadas, necessarias
para proporcionar a confianca adequada para
que um produto ou servigo possa satisfazer as
exigéncias previstas para a qualidade. E uma
fungéo de gestéo estratégica que estabefece
politicas e adapta programas, tendo em vista
estabelecer objectivos - ¢ garante que essas
medidas séo de facto aplicadas.

garro termo popular, = muco.
Gaspé, cura do bacalhau pouce salgado,
salmourado, seco até 34-36 % de humidade.

Trata-se de um produio franslkicido, de cor
ambar, proveniente da area de Gaspeé {Canada).



gel de alginato soiucdo viscosa de sais do acido
alginico. Tem sido usado para proteger o
pescado antes da congeiagiio, de modo a
reduzir a sua desidratacdo e oxidagdo durante
0 armazenamento em congelacéo,
especialmente em filetes e produtos sem pele.

gelatina de peixe = ictiocola.

geleia de peixe pedacgos ocu polpa de pescado,
cozidos ou aguecidos em salmoura acidificada
ou vinagre, ou ainda fritos ou fumados,
embalados em gelatina ou gelatina+pectina
(aspic} apds dissolugdo a quente.

gelo agua congelada, na forma de cristais. Na
indistria do pescado, o gelo deve ser feilo com
agua doce potavel, estar livre de quaisquer
produtos, ser isento de cheiros e sabores
estranhos e possuir uma reduzida carga
microbiologica.

gelo binario ver gelo liquido.

gelo de dgua do mar agua de mar congelada.
Praticamente fora de uso, devido a ser dificil
controlar  os  par@meiros  tecnolégicos
envolvidos (temperatura e concentragéc de
sal).

gelo de agua salgada = gelo de agua do mar.

geic em flocos gelo em pequenas placas finas,
que se produz congetando agua em volta de um
cilindre arrefecido e destacando-as desie com
lamina apropriada. C mesmc que gefo em
escamas.

gelo em tubo tipe de gefo oblido por congelagéo
da agua no inlerior de tubos verlicais. Os
citindres obtidos s80 posteriormente corfados
em forma de cilindros mais peguenos e moidos
aquando do seu uso.

geio liquido gelo praticamenie liguido,
composte por cristais de gelo {fase sdlida)
suspensos numa soiugdo salina (fase liquida),
que deve 0 seu nome & presenca destas duas
fases. £ um tipo de gelo utilizave! como figuido,
podendo ser bombeado, e gue arrefece
eficazmente o pescado, mas enconira-se ainda
em fase de aperfeigoamenio, devido a
dificuidade de controlo da temperatura e da
salga ligeira que provoca ne produte. O mesmo
que gelo binaric.

gelo moido gelo reduzido a peguenas particulas
de forma irreguiar, obtido por moagem & partir
de blocos ou pedacgos relativamente grandes.

gelo seco nome comum do didxido de carbono
solido, comercialmente na forma de granulos
cilindricos, para congeiagdc e manuiengio
de congelados. Usade principalmente em
instalagbes experimentais e no fransporte de
produtos congelados de eievadoe valor comercial,
devide ao preco elevade. Ponto de congelagio
de -78,5 °C. Ver diéxido de carbono.
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geosnina composto olecso com cheiro a terra,
produzido por fungos actinomicetes em lagos, e
que pode desenvolver-se nos tecidos do
pescado de dgua doce.

gerador de fumo parie do equipamento
industriat destinado a fumagem de pescado na
qual se produz fumo intenso, normalmente a
partir de serradura de madeiras apropriadas.

gestdo da qualidade fotai controlo tofal da
qualidade, que abrange todas as actividades
destinadas a atingir @ manter padrdes de
qualidade previamente definidos, incluindo a
prevencdo, identificagdo, diagnostico e
correcgéo de problemas e fodos os aspectos a
moniante e a juzante da produgéo. Ver
garantia de qualidade.

glaciagdo palavra que normalmente significa o
mesmo que vidragem, mas que designa
também uma operagio parecida que se efectua
em crusidceos ou em produlos congelados
individualmente (1QF, de individual quick
freezing), e gue consiste em pulverizar o
produto com agua refrigerada, de modo que
congele scbre a sua superficie, ajudando a
impedir & desidratagio, a manter a integridade
e, sobretudo, a evitar que as unidades do
produto adiram umas as oulras.

gladio 0 mesme que estilete ou pena das luias.

glicogénio hidrato de carbono complexo, que se
enconfra nos tecidos animais e actua come
uma reserva de energia.

godé ver sinal de godé.

gonada Orgdo reprodutor par da cavidade
abdominal dos peixes, normaimenie de aspecte
branco leitoso nos machos e alaranjado ou
amareiado nas fémeas. Este Ultimo, se retirado
separadamente, pode servir para a preparagio
de um excelente produto, conhecido come
ovas de peixs, e que pode ser pasteurizado,
salgado ou apertizado.

gordo ver peixe gordo,

gordura = lipidos; componenie dos alimentos,
constituido por uma misiura de compostos
soliveis em solventes organicos (fais como
éter, hexano, cloroférmio, ete.). Dai ser por
vezes referida como extracto etereo. Fornece
cerca de 9 kecal/100 g.

gotejamento perda de agua sofrida pelos
produtos da pesca duranie a descongetagio e
que deve ser o mais possivel evitada, pois esta
refacionada ¢om perdas de sabor e de valor
nutritivo, alteragdes da textura e ainda com
perigos microbiolégicos.

granel, estiva a ver estiva a granel.

grau de frescura categoria na escala de



qualidade do pescado.
gratdo ver bacathau graido.
grosso, venda por ver venda por grosso.

guanina extracto de escamas de peixes como o
arenque, usado para fabricar esséncia de
perolas; também pode ser convertida em
cafeina.

guelras nome poputar para as branquias dos
peixes.

H

halidutico relativo & pesca. £ muito usada a
expressac "recursos haliéuticos".

haléfilas o mesmo que halofilicas, bactérias.

halofilicas, bactérias baciérias gue sobrevivem
e crescem na presenga de sal,

hambtrger de peixe porgio de musculo de
pescado picado e moldado, com ou sem outros
condimentos e outros ingredientes,
Normalmente apresenta forma arredondada e
achatada, sendo, em geral, consumido apés
fritura. Ver polpa de pescado.

hedoénico em avaliagio da qualidade, tipo de
julgamento  baseado em expressbes tipo
“gosto" ou "n8o gosto®, tentando, porianio,
identificar a preferéncia e a escolha pessoal do
provador.

hemoglobina pigmento vermelho do sangue.
Apds  oxidagdo, fica acastanhado (ac
fransformar-se em meta-hemoglohina), o gue,
amm fileles de pescade brance mal sangrado,
confere um aspecto amarelado indesejavel ao
misculo,

Henneguya protozodrio parasita do salmao do
Pacifico, causador de amolecimento do
masculo apds a morie, especialmente evidente
em salméo fumado.

hepatopincreas glandufa digestiva dos
crusiaceos e moluscos.

hidrocarbonetos coempostos  organicos
constituidos apenas por carbono e hidrogénio.
Qcorrem  naturalmente  em  pequenas
quantidades em peixes e dleos de peixe, mas
estéio ocasionaimente presentes em grandes
quantidades como contaminantes.

hidrocarbonetos aromaticos policiclicos grupo
complexo de hidrocarbonetos arométicos com 2
a B aneis benzénicos, que podem apresentar
substituintes  alifticos efou aliciclicos. Estdo
presentes nos produtos da pesca como
resulfado da contaminagdc ambienial, mas
podem ser também produzidos no decurso de
processos tecnologicos (por ex., fumagem) e
culinarios. As espécies gordas apresentam
tecres mais efevados do que as magras.
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hidrolizado proteico de pescado produto rico
em péptidos & aminodacidos livres, resultantes
da hidrolise das proteinas do pescado por
accio enzimatica.

hidroperdxidos produtos primarios da oxidagio
dos lipidos de pescado insaturados. A
guantidade presente de hidroperoxidos, se
medida com precis@o airavés do mélodo do
indice de peréxido (ver perdxido, valor de),
pode fornecer uma indicacio Otil sabre o grau
de oxidag&o do pescado.

hidrossoldvel solivel em agua.

higiene parle da ciéncia médica que prescreve
regras para conservar a salde.

higienizagdo conjuntc de operagdes que se
destinam a eliminar ol reduzir
significativamente a quantidade de produtos
ndo desejaveis em determinado processo ou
equipamento. Normalmente envolve a remocéo
mecénica das particufas visivels, o uso de
detergentes para remociio de gorduras e,
finalmente, a aplicagdo de desinfectantes para
eliminar e/ou remover microrganismos. Entre

estas fases e, especialmente, no fim, o
enxaguamento abundante evita restos de
produtos  no  sistema. Se  asscciada

automaticamente aos ciclos de produgéo
(solugao muito frequente quando os alimentos
$80 liquidos e circulam em tubagens), toma o
nome especial de cleaning in place; se é
alternada com o cicle de produgdo, denomina-
se cleaning ouf of place.

hipoderme membrana situada enlre a carapaga
e 0 c«orpo dos crustaceos, que contém
pigmentos rosados que se difundem para os
tecidos musculares durante a sua degradagéo.

hipoxantina produto resultanie da degradagao
da inosina por acgao enzimética ou bacteriana.

histamina amina ndo volatit que se produz em
pescado em degradacdo, pela ac¢do de
enzimas bacterianas, principalmente da familia
Enterobacleriaceas, a partir de histidina livre.
Um teor elevade de histamina indica o risco
potencial de intoxicagdo, especialmente em
peixes da familia Scombridae como ¢ aium, a
cavala, etc. Ver escombrdide, envenenamenic.

histidina aminoacido constituinte das proteinas
ou na forma livre, particularmente abundante,
nesle dJdltimo caso, em alguns peixes,
principaimente da familia Scombridae como o
atum, a cavala e clupeideos. A forma livre pode
ser descarboxilada por enzimas de origem
bacteriana  formando  histamina. Ver
escombrdide, envenenamento.

hospedeiro organismo que serve de suporte



fisico e de fonte alimentar a um parasita ou a
um comensal.

humidade quaniidade de agua presente num
produta. Teor de vapor de agua, geralmente no
ar. Ver humidade relativa.

humidade relativa relacdo, expressa

normalmente em percentagem, enbre a
guantidade de vapor de agua no ar a uma dada
temperatura ¢ a quantidade total que seria
possivel existl a essa temperatura,

ictiocola produto gelatinoso obtido da
degradagéo do colagénic da parede externa da
hexiga nafatéria de peixes como o esturjéo, o
bacalhau, a pescada, elc. Fol usado para
clarificagéo de bebidas alcodlicas como o vinho
e a cerveja e, em menor grau, como gelatina
edivet e componente de adesivos.

identificacdo de pescadoe nome dado ao

conjunto de testes e analises, normalmente
laboratoriais, que permitem identificar uma
espécie, partinde de uma amostra
desconhecida.

imersio, congelagio por ver congelagdo por
imers&o.

impares diz-se dos érgdos Onicos, em oposigéc
aocs orgéos pares, que sdo em n° de dois. A
harbatana caudal é um exempio de um drgdo
impar.

impermeavel que ndo se deixa atravessar,
normalmente  pela agua. Caracteristica
importante, por ex., em vesiuario e
embalagens, gquandoc se pretende que

oferegam protecgdo contra dgua ou humidade.

impréprio  em estado nZo adequado ao
consumo; degradado; podre, avariado.

inaceitavel que ndo pode ser aceite; que nio
cumpre determinados requisitos minimos.

incubagdo, prova de ver prova de incubagdo.

indice de acidez medida do nivel de acidez de
oleos e gorduras, resultante dos 4cidos gordos
livres.

indice de acido tiobarbitiirico medida do teor
de aldeido malénico e de todas as substéncias
que reagem com o 4acido tiocbarbitUrico.
Constitui uma indicag&o do grau de oxidagéo de
oteos e gorduras.

indice de anisidina medida do teor de aldeido e
cetonas insaturadas, presentes nos oleos e
gorduras.

indice de estiva espag¢o necessario para
armazenar determinado pese de um produte,
normalmente expresso em mfion.
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indice de peréxido = valor de perdxido; medida

da oxidacdo lipidica, que se baseia na
quantificagéo do iodo libertade que resulta da
oxidagdo, pelos perdxidos, do icdetc de
potassio adicionadc durante o ensaic de
determinagéo.

indice K indice quimico usado como medida do
grau de frescura do pescado. £ a relagdo, em
percentagem, entre a soma dos teores de
hipoxantina e inosina & a soma dos teores de
ATP e seus produtos de degradag&o.

indice Totox indice de oxidagdo dos oleos que
& obtido pela soma do dobro do indice de
peréxido com o indice de anisidina,

indole composto com forte cheiro fecal,
produzido por acgdo bacteriana a partir do
aminoacide triptofano, nas dltimas fases da
degradacado do pescado, com particuiar refevo
nos crustaceos.

industria da pesca nome geral dado a todas as
industrias relacionadas com a actividade da
pesca e com a transformacdo e
comercializac&o dos seus produtos.

inedivel ndo comestivel; inaceitavel como
alimento.
infecgao invasdo de tecidos vivos por

micrerganismos cuja presenga ndo & normal,
provocando-lhe alieragbes mais ou menos
graves até & sua morte (necrose).

infectado que sofreu infecgdo, invadido ou
ocupado por microrganismos cuja presenca
nao & normal.

infestagdo situagdo em que estdo presentes
parasitas a exercer a sua acgdo sobre um
determinado hospedeiro.

infestado que sofreu infestagao; invadido ou
ocupado por parasitas.

infravermethos,
infravermelhos.

inodoro sem cheiro.

inosina produto da decomposicdo do
manofosfato de inosina (IMP) durante a
degradacao do pescado.

insaturados diz-se dos acidos gordes nado
saturados {e dos lipidos gue os contém), isto &,
&cidos gordos com ligagOes duplas e triplas,
que representam locais disponiveis para novas
ligagdes. Alguns s&o henéficos para a satlde.

insectos, controlo de medidas preventivas e de
luta conira os insectos, normalmente
associados & presenga de pescado (por ex.’,
maoscas). Inchui uma correcta planificagéo,
construgdo, manutengée, higienizagéo e
monitorizagéo das instalactes.

raios ver raios

insipido sem sabor; o contrario de sapido.
insosso sem sal, o contrario de salgado.



inspec¢do sanitaria do pescado exame e
qualificagdc do pescado e derivades, com a
finalidade de verificar a sua adequacdo a
determinado fim, geralmente o consumo
humano. Pode ser voluntéria {no interesse de
Guem a realiza) ou oficial (imposta pela lei).

inteiro, peixe ver peixe inteiro.

intoxicagdo difusdc de toxinas (de origem
biolégica) ou de substancias gquimicas que
causa disfungio em tecidos vivos.

intoxicacdo por ciguatera resulia da ingestao
de pescado que se tornou téxico peta presenga
de dinoflagelados tdxicos (algas marinhas
microscopicas) na sua alimentacdo, o que
normaimente ocorre  apenas em  cerios
periodos. Ha registos de mais de 400 espécies
de peixes potencialmente indutores deste fipo
de intoxicagdo. A sintomas gastrintestinais e
neurclogicos pode sobrevir a morte em 12 %
dos casos.

iodo  elemento essencial na alimentacio
humana, cuja deficiéncia pode resultar em
hdcio e no desenvolvimento anormal da tirdide.
Presente em guantidade aprecidvel nos
produtos da pesca.

irradiag@o  processo de conservacio de
pescado que consiste em encerrar o produto
num recipiente hermético e expddo a uma
radiag8o ionizante (geralmente ralos gama), de
modo a inactivar a maior parde das enzimas
presentes e destruir a guase tolalidade de
organismos capazes de degradar o produio ou
causar doenga, do que resulta um produto com:
um periodo de conservagio muito prolongado.
Comerclalmente utilizada em alguns paises
(apenas recentemenie), esta ainda em fase
experimental em Portugal.

isco pescado mero, geralments peguenc ou
cortado em bocados peguenocs, que se cofoca
no anzol para atrair o pescado a capturar por
ingestéo do isco e do anzol em simultineo.

i5C0 vivoe pescado vivo que se atira ac mar ou
se coloca no anzel para atrair o que se pretende
capturar e cujos movimentos ajudam nessa
atraccio.

isolante diz-se do material que dificimente se
deixa atravessar, geralmente peio calor, usado
para manter a temperatura desejada.

ltai-ltai, doenca de ver doenga de Itai-iai.

J

Joule unidade de energia; 1 caloria (quantidade
de calor que e necessério fornecer a um grama
de agua pura para que a sua temperatura suba
1°C, de 14 para 15 °C) equivale a 4,187 J.
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juiz  em analise sensorial, cada uma das
pessoas (ue realiza essa andlise, fambém
designadas por provaderes,

juizos nome popular dos otdlitos dos peixes.

juizos de bacathau nome popular, na inddstria
de salga e seca, dado aos otdlitos do bacathau.

K

K, indice ver indice K.
K, valor o mesmo gue indice K.

kilocaloria = 1000 calorias, equivalem a 4,187
kJ {por muitas pessoas erradamente chamada
caloria).

Kieldah! nome pelo qual é conhecide um dos
melodos para guantificar o azofo total de um
produte, que envolve o aquecimente da
amostra com acido sulfirico na presenga de um
catalizador, levando a converséio do azoto em
amdnio. Segue-se a sua conversdo em
amonfaco através da adicdo de hidroxido de
sodic, o gual é destifado e doseado por
titulagao.

Kudoa spp. protozodrios parasitas da classe
Myxosporea, que provocam o amolecimento do
musculo.

Kudoa thyrsites protozoario parasita da
pescada e de outras espécies, que se aloja no
mdscuto e the confere aspecto leitoso.

L

té de vidro = fibra de vidro.
Labrador ver cura do Labrador.

lacteas
peixes.

lactico, acido ver acido lactico.

lamelibranquios  possuidores de branquias
lamelares; grupo correspondente  aocs
moluscos bivalves.

laminarina extracto de hidratos de carbono,
equivalente aproximado do amido de pianias
terrestres, obtido de aigas castanhas
{Laminaria spp.}.

lata recipiente em foltha de Flandres ou folha
de aluminio, destinado a alimentos, que pode
ser hermeticamente fechado por cravagéde e
que pode suportar tratamenios térmicos
préprios para a esterilizagdo; recipiente para a
apertizagéo de alimenios.

lata opada lata de conservas deformada devido
a dilatagdo do tampo e da base do corpo,
provocada pela formac#o interna de gases, o
que indica graves alteragbes na estabilidade do
contetdo.

= |eitugas; génadas masculinas dos



lavagem operag&o que envolve o uso de agua
fria ou quente, com ou sem detergenies, muitas
vezes fratada com cloro ou outros métodos, e
gue se destina a remover produtos
indesejaveis. Pode ser manual ou mecénica.

leito fluidizado, congelagdo em ver

congelagdo em leito fluidizado.
leitugas = lacteas.

limos nome comum dado a todos os tipos de
plantas aguaticas.

linguas de bacathau
salgadas e secas.

linha de carga maxima finha que deve existir

em equipamenios de manutengio de
congelados, de forma bem visivel para o
consumidor, gue indica o nivel maximo de
enchimenio e que nunca deve ser
ultrapassado.

liofilizagdo processo de conservagado de
alimentos que consiste em proceder em
primeiro lugar & sua congelagéo, e depois a sua
desidratagdo por sublimagéo do gelo. Trata-se
de um processo de custo muito elevade, pelo
gque apenas € usado em produtos de elevado
valor comercial {por ex.®, alguns frutos).

lipidica, oxidagdo = rancificacio, =
ver oxidagao lipidica.

lipidos = gordura.

lipossoltvel solivel em lipidos ou gorduras.

lisina aminoacido essencial, particularmente
importante por ser o aminoacidc limitante em
certos alimentos.

Listeria monocytogenes bactéria patogénica
aerdbica, nao formadora de esporos,
encontrada de forma geral na natureza e em
pescado, causadora da fistericse em seres
humanos. Trata-se de uma doenga iniciada a
partir do tubo digestivo e que pode afeclar o
sistema nervoso, o coragéo, os olhos e invadir
fetes em mulheres grévidas. Pode ser fatal para
fetos, gravidas, recém-nascidos e pessoas
imuno-~-deprimidas. A quantidade de bactérias
deste género pode e deve ser mantida baixa
através de boas praticas de higiene e fabrico,
embora seja aceite que uma peguena
quantidade pode estar (e, muitas vezes, esta)
presente em alimentos, sem causar doenga,

jota mercado oficial obrigatdrio para a primeira
venda de pescado, associado tambem a sua
descarga e acondicionamento, pelo que se
localiza em portos de pesca ou nas suas
imediagdes. Em Portugal, estd eniregue a
responsabilidade da empresa Docapesca
(empresa privada de capitais plbticos), entidade
que administra as iotas e & ainda responsavel
pela recolha e registo de dados estatisticos
relativos & pesca descarregada.

linguas de bacalhau

rancidez;
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lote cenjunto de unidades de venda de um
produte produzido, fabricado ou acondicionado
em circunstancias praticamente idénticas.

lubrificagdo cperagfo na qual se utiliza um
lubrificante para possibilitar o contacto de pecas
mecéanicas em movimento, reduzindo muiio o
atrito entre elas. Trata-se de uma operagdo
delicada na indistria alimentar, obrigando ac
uso de lubrificantes que possam entrar em
contacte com alimentos. De forma geral, &
realizada diariamente, no fim da higienizagéo
ot antes do inicio da produgao.

luteina um dos pigmentos carotendides que
podem ser usados em salmenizacdo de trutas.

luvas acessoério protecior para as maos, de uso
discutivel em alguns casos, uma vez que
diminui a sensikilidade (aumentando o risco de
acidente) e pode tornar o frabathador mais
descuidado. Talvez seja portanto mais Uil para
proteger as méos do produto do gue o produto
das mios, ou seja, deve usar-se quando ha
rsco para as méos e ndo tanto para evitar
contaminagdes microbiolégicas do alimenio.
Neste caso, uma exceiente higienizag&o das
maos & normalmente preferivel ao uso de
luvas.

M

madre-pérola = ndacar, parte nacarada do
interior das conchas de alguns moluscos,
usada em ornamentacéo.

magros diz-se dos peixes que se apresentam
em fraca condigdo (apés desova) ou
apresentam um teor de gordura inferfor a cerca
de 2 % no musculo (FAO), nos quais as
reservas de gordura se situam principalmente
no figado.

Mailfard,
Maillard.

malonaideido composto resultante da oxidagéo
dos lipidos. A quantidade presente esta
directamente associada a oxidagdo do produto.

manipulagdo conjunto de operagbes em que o
pescado & manuseado com as m&os ou
equipamento apropriado, tais como o seu
acondicionamento em caixas ou transporte num
transportador.

manitol  hidrato de carbono, equivalente
aproximado dos agucares em planias
terrestres, extraido de algas castanhas.

manteiga de anchovas polpa de anchovas
misturada com manteiga. Contém, no minime,
enfre 33 % (Alemanha) ¢ 10 % {(Fran¢a) de
manieiga clarificada. Pode ser também
preparada com crustaceos (camardes).

manual realizado & mao (por ex.?, eplatamento).
Oposto de mecanizado.

reacgbes de ver reacgbes de



manuseamento = manipulagio,

manutencdo conjunio de operagdes com o
objectivo, enfre oulros, de conservar, prestar
assisténcia, verificar, corrigir, afinar, substituir
pecas gastas, lubrificar e higienizar
equipamentos, maquinas, aparethos e
insirumentos, o gue aumenta muito a sua
duragdio e reduz as despesas causadas por
avarias  ou  desafinagBes  imprevistas.
Teoricamente & em fermos industriais gerais,
inclui também a movimentagdo de cargas
{elevacéo, transporte e descarga).

marcacéo de datas gravagic ou impresséo de
datas em produtos afimentares, obrigatoria por
lef, e que indica ao consumidar quando foram
realizadas determinadas operagtes (por ex., o
abate do pescado) ou até quando o produte
pode ser consumido (por ex.®, a data limite de
consumo).

maricultura ver marinocultura.

marinada produto processado e
simultaneamente conservado pela acgdo de
acido acético diluido ou simplesmente vinagre e
sal, em que o pH deve ser inferior a 4,5;
normalmente & censitderado semi-conserva e
tem durago de algumas semanas. Ap6s cura,
pode ser vendido embalado com salmoura
levemente acidificada e com especiarias,
vegetais efou outros saborizantes.

marinar preparar uma marinada.
mariniculfura ver marinocultura.
marinoctidtura aguacultura em 4guas marinhas,

marisco palavra que designa os seres aquéticos
comestiveis, normaimente com  valor
economice  elevado, pertencentes aos
crusiaceos ¢ aos moluscos bivalves e univaives
(n&o inclui cefalopodes).

mascara protecgdo para o rosto, de varios
modelos, que se destina a proteger o alimento
de contaminagfes provenientes do operador e
também a proleger este Gtimo de perigos
provenientes da produgéo.

maturagdo fase de amadurecimento (por ex.®
sexual, em peixes). Diz-se também do conjunto
de alteragties que ocorre em processos de
produgdo de anchovas, marinadas, etc.

mecanizado realizado por maquinas, oposto de
manual.

melanina ver melanose.

metanose oxidagdo de compostos fendiicos,
como a lirosina e a dopamina, a quinonas que
podem pofimerizar espentaneamente efou reagir
com outros constituintes celulares, formando
pigmentos insoliveis de cor negra (melanina),

a7

dos guais resulta o escurecimento da carapaga
dos crustaceos,

mercado de 2" venda mercado de pescado que
se destina &4 venda ao publico, logo apés a
venda em lota.

mercirio metal pesado poluente que, guando
presente no pescado (geraimente na forma de
metil-merclrio) pode causar doengas graves no
sistema nervoso humano. Os limites maximos
previstos para os produtos da pesca
encontram-se no Regulamento UE Reg.
466/2001. Esteve na origem do famoso caso da
doenca de Minamata.

mesa de calibragiio mesa em que se procede &
calibragio efou separagio manual do pescado,

mesdfilos um dos grupes de microrganismos da
classificaghc  baseada nas temperaturas
preferenciais de crescimento, significa "com
preferéncia por temperaturas intermeédias®; as
temperaturas de crescimento dos meséfilos
sdo; minima entre +5 e +15 °C; dptima enire
+30 e +40 °C; & maxima entre +40 e +47 °C. Em
pescado armazenado em gelo, os mesofilas
nédo se desenvolvem, mas se houver abuso de
temperatura acima de +5 ou +10 °C podem
desenvolver-se, passando a ser o grupo mais
preccupante por incluir os patogénicos
{causadores de doenga) para 0 homem.

metabissulfito sal, normalmente de sédio
(Nas8505), do acido sulfurico, usado em
solugao ou em pd como aditivo para prevenir a
melanose. E utilizado imediatamente antes da
refrigeracdc ou congelagéo, por ex® de
gambas.

metionina um dos trés aminoécidos ligados gue
contém enxcfre. Os ouiros s8o a cistina e a
cisteiha.

método do indice de qualidade o mais recente
método sensorial para avaliacio da qualidade
de pescado, no qual, através de tabelas
apropriadas, s&o atribuidos pontos de demérito
as caracteristicas organolépticas do pescado.
Abreviatura QIM, do inglés qualify index
method.

micotoxina toxina produzida por fungos.
micrébio nome popular para micrerganismo.

microbiolégico relativo a cidncla e ao estudo de
microrganismos,

microflora gama de espécies de

microrganismos gue caracterizam um dade
ambiente, por ex.®, as superficies externas do
pescado.

microondas ondas que se situam, no espectro
electromagnético, entre as ondas de réadio e os
raios infravermelhos. O nome provém do seu
pequeno comprimento de onda, relativamente
as ondas de radio. Sdo utilizadas em fornos
domésticos e para processamento (por ex.®,



fornecimento rapido de calor) de aiguns
produtos alimentares,

microondas, descongelagido
descongelagio por microondas.

microrganismo  ser vivo unicelular apenas

visivel ac microscopio, © maior responsavel
pela degradagéo do pescade e, por vezes,
causador de doengas. Inclui bactérias, virus,
fungos, microalgas, protozodrios e teveduras.

microrganismos  degradativos grupo

especificc de microrganismos da flora
degradativa gue produz activamente cheiros e
sabores  desagradaveis no pescado,
associados a sua degradagéo. Em inglés,
referidos como specific spoilage organisms
{880), cuja fradugdo se propde gue seja
organismos especificos da degradagéo.
Confrontar com flora degradativa.

por  ver

migas de bacalhau porgies sem pele e sem
espinhas de bacalhau salgade seco,
resultantes da separagio longitudinal das fibras
musculares, também designadas por bacalhau
desfiado.

milkaras nome vulgar dado aos ovarios dos
peixes; ¢ Mesmo gue ovas,

Minamata, doenga de ver doenga de
Minamata.
mioglobina pigmento sanguinec arroxeado,

instavei, caracteristico de peixes de misculo
ascuro, rapidamente oxidado a
metamioglobina, de cor acastanhada escura
indesejavel.

miomero ver miétomo.

miosina  principal proteina miofibrilar presenie no
pescado, com peso molecular de cerca de 200 000
Da.

midtomo cada um dos segmentos musculares
do corpo de certos animais, nomeadamente
vermes e peixes, perfeifamente metamerizados
e separados entre si por tabiques conjuntivos
denominados midcomos ou micseptos; fambem
designados por miémeros,

mitdo ver bacalhau mildo.

moagem processo em que se reduz um produto
sélido ou semi-sélido & particulas.

moxama musculo de atum, salgado e seco,
normaimente a partir de atum de revés por ser
mais seco e magro. Pode também ser curado.
(do arabe muxama'a=secc). O mesmo que
muchara e mojama (castelhano).

molho de cobertura molho (por ex.®, azeite,
olec vegetal, tomate, etc.) que & usado para
“cobrir" pescado em conservas enlatadas.

molige nome comum dado na regigo de Aveiro a
mistura de diversas plantas aguaticas e algas
castanhas, apanhadas na fia e junto a cosia,
utilizadas como adubo.
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moluscicultura cultura de moluscos.

moluscos bivalves moluscos com 2 valvas ou
conchas, = lamelibranquios.

monocultura culiura apenas de um organismo.
Confrontar com policuitura ou oligocuitura.

mono-insaturados acidos gordos insaturados
com apenas uma ligagdo dupla. Ver
insaturados.

mosca insecto muito vulgar quando o pescade é
exposto ao ar, atraido pelo cheiro. E sempre um
foco de contaminagdc microbiclégica e
representa um perigo poiencial de transmisséo
de organismos patogénicos ac pescado. Uma
perfeita higienizagéo e medidas de prevengio
adequadas podem minimizar este problema.

moura o mesmo gue salmoura (abreviado).

muchara o mesmo que moxama.

muco camada protectora de aspecio
transparente e aguoso presente na superficie
da pele de muitas especies aguaticas,
relacionada com a protecgdo, dadas as suas
propriedades antibacierianas, e a diminuicic
do atriio quando em movimento. Com a
progressao da degradacgio, torna-se leilosa e
opaca e finalmente viscosa e amarelada.
Também chamado popularmente ranho, visco
ou garra.

musculo parte muscular do pescado,
vulgarmente chamado "carne" do pescado.

muiscuio branco = musculo claro.

musculc castanho = misculio escure ou

vermelho.

muscuio claro musculo de pescado branco, de
cor clara cu branca, menos vascularizado do
que ¢ musculo escure, castanho au vermelho.

musculo  escuro faixas  musculares
subcuténeas, dispostas ac longo da linha
lateral @ na base das barbatanas, normalmente
mais escuras e vascularizadas, mais ricas em
lipidos e pigmentos e com sabor mais intenso.
Relacionado com natacdo e esforgo intensoes e
prolongados.

misculo vermetho = musculo escuro.
musculo esverdeado ver carne esverdeada.

N

nacar = madre-pérola.

nacarado feito ou com aspeclo de néacar. Ver
nacar.

narcotizagio com COp uma das formas de
proceder ao abate de peixes em aquacultura,
dissolvendo este gas em agua; a morte da-se
por asfixia ou falta de oxigénio. E um processo
por vezes indulor de demasiado siress no
pescado, o que poderd influenciar



negativamente a sua gualidade.
nariz artificial o mesmo gue nariz electranico.

nariz electronico equipamento que permite
avaliar a gualidade de um produto afravés da
andlise dos constituintes volateis liberiados.

navio congelador embarcagio, geralmente de
grandes dimensfes, que pode realizar a
congelagao (geralmente rapida, em tWnel) ¢ a
armazenagem em congelado de pescado. Esta
embarcagéo pode também proceder a captura
de pescado, muitas vezes com redes de
arrasto, mas existem navios-mae que apenas
processam, congelam e  armazenam,
recothendo capturas de outros navios,

navio-fabrica embarcacgdo, geraimente de
grandes dimensdes, equipada para realizar a
bordo o processamento do pescado, por ex.°,
evisceragdo, descabegamento, filetagem,
cengelagdo, efc. Normalmente, ndo efectua
capturas, processando pescado capiurado por
outras embarcagdes.

navio-frigorifico  embarcacéo, geralmente de
grandes dimensdes, que pode reafizar a
refrigeragéo (frequentemente por adigioc de
gelo moido) e a armazenagem em rafrigerado
de pescado. Em regra, s& o0s navios-mie
refrigeram € estivam, recolhendo capiuras de
outros havios,

navio-mée embarcagio, geralmente de grandes
dimensfes, que recebe pescado de outras
embarcagies, para processamento,
refrigeragéo, congelagdo e iransporte para
terra, possibilitando um maior rendimento as
embarcacies de capiura (poupanga de espago
& de tempe).

nécton conjunto dos animais aquaticos que se
movem liviemente na coluna de agua, com o
auxitio dos seus drgdos de locomogo.

nematodes membros do fito Nematoda que
apresentam corpo alongado e secgo circuiar.
Muitas espécies so parasitas, frequentes no
intestino e muscule de peixes.

niacina vitamina do compliexc B, sem referéncia
numérica, também chamada niacinamida. Ver
vitaminas.

niacinamida ver niacina.

nitritos  (-NO;) conservantes usados em
pequenas quantidades no pescado, muitas
vezes em combinagdo com formaldeido, antes
da sua transformacgdo em farinha de peixe.

nitrofurazona  aditivo conservante usado,
durante algum tempo, especialmente no Japéo,
para prolongar o periodo de conservagdo de
predutos como similares de fiambre ou
salsichas de pescado. Actualmente a sua
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utitizag@o & proibida na UE.

nucledtidos conjunto de compostos orgénicos
cuja estruiura molecular compreende uma base
azotada ligada a um aglcar e a um grupo
fosfato. O ATP (trifosfato de adenosina) é o
nuclestide com mais interesse em tecnologia
do pescado.

nimero métrico sistema de ftilulagéo,
numeragdo ou quolagdo de cabos que
corresponde ao comprimento (em km) de 1 kg
de cabo. Abreviatura Nm.

nutricional, valor ver valor nutricional.
nutritivo, valor = ver valor nutricional.

o)

ohjectiva, analise ver analise objectiva.
observagdo a transparénecia (em inglés,
candiing} observacéo de filetes ou outras partes
musculares de pescado, em contra-luz, por
forma a detectar parasitas, espinhas ou
particulas  indesejaveis, aproveitando a
translucidez do tecido muscular de muitas
especies. Operagéo indispensavel em filetes e
produtos de elevada quatidade.

bleo de baleia dieo obtido de varias partes da
baleia e espécies similares, normalmente
usado, apds hidregenagiio e refinagéo, no
fabrico de gorduras comestiveis, enire outros
destinos.

dleo de figado de bacalhau oleo extraido do
figado de bacalhau e afins, geraimente por
fervura, (por vezes a bordo) e posterior
refinagéo. Rico em vitaminas lipossoliveis.

Gleo de peixe designagio da gordura liquida
extraida do pescado, usado na indistria
alimentar e de ractes, cosmética, farmacéutica
e de curtumes. Quando de boa gqualidade é
limpido, de cor clara e praticamente isento de
cheiro a peixe.

oligocultura o mesmo que policultura.
opaco que haov se deixa atravessar pela luz.
opada, lata ver lata opada.

opalescente branco leitoso; semi-transicido.

opérculos  estruturas moveis do corpo dos
peixes que cobrem e protegem a cavidade
branquiaf,

organismos especificos da degradagio
traducdo proposta para a expressfio inglesa
specific spoilage organisms {8S0). Ver
microrganismos degradativos,

organcléptico propriedade de um produio que
pode esfimular um ou mais 6rgéos dos sentidos.



orientador = posicionador; diz-se do
equipamento capaz de orientar um produto
segundo uma dada direcgio ou numa dada
posicéo.

0sseos, peixes peixes com esquelefo dsseo,
relativamente rigido, em oposicio aos
cartilagineos, de esqueleto relativamenie
flexivel.

ovada, fémea {émea que tem ovas.
ovado, peixe peixe {(fémea) com ovas.

ovas noeme vulgar dado aos ovarios, orglos
abdominais que contém os dvuios em fémeas
de peixes.

oxidagao reacgdo quimica na qual o oxigénio se
combina com um composto; reacgdo quimica
em dque um composto perde electrdes.

oxidagdo lipidica = rancificago, = rancidez;
conjunio de reacgbes quimicas gue ocorrem
em pascado e envolvem a ligagac do oxigénio
atmosférico aos lipidos néc saturados, de que
resuita um acenfuado sabor e cheire a rango.

OZONe = DZONO,
ozénio = ozono.

ozono (= ozdnio, = ozone) (O4) gas fortements
oxidante e muito instavel, cujas moiéculas sac
constituidas por trés dtomos de oxigénio.
Possui cheiro caracieristico e pode ser obtido
por descarga eléctrica em 1&mpadas especiais,
dat o chelro a ozono que se sente apds uma
descarga eléctrica. Pode ser usado em
desinfecgdo de &guas de consumo e de
depuragdo de moiuscos, bem como
neutralizador de cheiros; recentemente, tem
vindo a ser aplicade como auxiliar da
conservagdo em pordes de pescado
refrigerado. A exposiclo humana prolongada a
este gas e prejudicial para a satde.

P

painel de provadores grupo de pessoas,
normalmente treinadas, cujas apreciagbes
conjuntas podem ser usadas para avaliacdo
objectiva da quatidade,

palitos de peixe = barras de peixe, = fish fingers
(UK), = fish sticks {EUA), porgles
paralelepipédicas de peixe, geralmente magro,
cortadas de um bloco congelado, envolias em
péo ralade ou similares, cruas ou parciaimente
fritas, que se apresentam normaimente uitra-
congeladas ao consumider, que iem que as
fritar ou acabar de fritar, anles do consumo. A
maior dimens&o do palito deve ser pelo menos
3 x maior do gue a segunda maior dimensio.
Peso mais comum € cerca de 20 g.

pancada na cabeca uma das formas de
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proceder ao abate de peixes, usando um
instrumento contundente tipo casse-téte, £ um
processo simples, ndo induz demasiado stress
no pescado, mas & demorado, sendo por issc o
mefodo geraimente aplicado a exemplares de
grandes dimensdes ou, a hordo, em espécies
gue possam ser perigosas.

pantoténico, acido ver dcido panteténico,

parasita organismo que vive a superficie cu no
interior do corpo de outro, chamadc
hospedeiro, de forma permanente ou
temporaria, e gue se alimenta & sua custa; no
caso do pescado, pode prejudicar o aspecio,
torna-lo dificil de processar ou mesmo causar
doencas no Momem.

parede abdominal parede da cavidade
abdominal, que fica exposta ac ar quando o
peixe é eviscerado. E um dos locais mais
precocemente afectados nos peixes em
degradagio.

pares 0Orgdos do corpo que nele exisiem em
numero de dois.

parte edivel parte comestivel do pescado,
geralmente a parie muscular.

pasta de anchova = creme de anchova; polpa
de anchovas misturada com dleo vegetal, de
consisténcia cremosa. Contém cerca de 10 %
de 6leo (Franga).

pasta de peixe peixe reduzido a particulas muito
pequenas, misturade com sal, com ou sem
especiarias e outros ingredientes destinados a
realgar ou modificar o sabor, geralmente com
teor de humidade menor do que a matéria-
prima de origem, muitas vezes com gordura
incorporada, usado para barrar p&o. A matéria-
prima pode ser salgada, fumada, efc.

pasia de pescado = pasta de peixe, com outros
ingredientes de base (por ex.®, ovas de peixe,
muscuio de crustaceos).

pasteurizagdo forma de tratamento térmicc em
gue um produte é aquecido a 70-90 °C, duranie
5 a 16 minutos, levando & destruicio de uma
grande proporg8o  de  microrganismos
palogeénicos e degradativos. Normalmente, os
produtos pasteurizados sac mantidos em
refrigeragéo,

patogénico diz-se do organismo capaz de
causar doenga directamente ou attavés de
foxina. Pode pertencer ao grupce dos virus,
bactérias, parasitas ou bolores.

peixaria nome  wvulgar dado aos
eslabelecimenios de venda de pescado, gue
em Portugal @ maioritariamente fresco. E
fambém o nome dado a secgdc de venda de
pescado nas grandes superficies que vendem

outros produtos,
peixe branco peixe que possui musculo de cor



clara, geralmente peixe magro ou peixe
intermédio.

peixe de coiro ver peixe de couro.

peixe de couro nome popular para as espécies
de peixes cartitzgineos, por possuirem uma
pele mais espessa, cufa fextura lembra o couro.

peixe de transi¢do = peixe semi-gordo.
peixe gordo diz-se do peixe cujas principais
reservas de gordura se localizam no tecido

muscuiar, com teores superiores a 5 % na
fracgio muscular,

peixe inteire peixe tal como ¢ capturado, sem
ter sofrido evisceragio ou qualquer tipo de
corte.

peixe intermédio o mesmo que peixe semi-
gordo.

peixe magre diz-se do peixe com um teor de
gordura igual ou inferior a 2 % na fraccdc
muscular.

peixe semi-gordo diz-se do peixe com um teor
de gordura entre 2 % e 5 % na fracgdo
muscular

peixe semi-salgado peixe removido da
salmoura ou de oulro processo de salga antes
da cura completa.

peixe verde peixe salgado, pronto para sofrer
secagem. De forma mais geral, pescado antes
de sofrer um processo de maturacio {antes de
ficar, portanto, "maduro"). Expressdio muito
usada em bacalhau.

peixes azuis designagio para peixes gordos

{que provavelmente teve origem na cor do
dorso, azulada ou esverdeada, de algumas
espeécies, como atum, sardinha, carapau
negréo, cavala, sarda, etc).

peixes chatos grupo de peixes com corpo de
forma achatada, por ex.* solha, linguado,
rodovalho, etc. O mesmo gue peixes planos.

peixes planos = peixes chatos.

pele camada externa, com fungdes de protecgdo
e defesa, excregéo, efc., existente em muitos
organismos aqualicos {por ex.? peixes). E
formada pela epiderme e pefa derme.

pelicuia material gue é usado em embalagem,
principalmente para cobrir tabuleiros com
produtos refrigerados ou congelados, através
do qual & nermalmente possivel ver o contelido,
Pode ser ou nfo impermedvel a agua e aos
gases, bem como aderente ou termo-soldével,
consoante 0 que se pretende. Geraimente de
polietileno, pode, no entanto, conter também
outras fibras sintéticas.

pena 0 mesmo que estilete e gladio (em iulas e
similares).

péptido composto formado pela ligag&o quimica
de dois ou mais amincacidos.
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perdas de pese = perdas por golejamento; ver
exsudado.

perdas por gotejamento ver exsudado.

periodo de conservagio Gti intervalo de tempo
enfre a morte ou captura do pescado e o
momento em que é rejeifado para consumo
humano, segundo deferminados critérios pré-
estabelecidos. Em inglés shelfife.

peritoneu  membrana fina e transparente gue
envolve a cavidade abdominal, que pode ser de
cor clara, prateada ou negra.

pérola concregdo iridiscente e nacarada,
composta maioritariamente por carbonato de
céicio, que se forma por vezes em certos
moluscos, por ex.®, ostras perliferas.

peréxide, indice de ver indice de peréxido.

peréxido, valor de 0 mesmo que indice de
peroxido.

pesagem operagio de determinacio do peso de
um dado produto.

pesca descarregada peso liquido do pescado e
produtos da pesca descarregados em terra,
Inclui pescado inteiro, eviscerado, em filetes,
congelado, salgado, etc.

pescado todos 0s seres vivos aquéticos (e suas
partes ou produtos) que podem ser usados na
alimentacéo humana, Conceito obviamente
dependente da cullura, localizagio geogréfica,
etc.

pescado alterado pescado com alteragbes

graves, que implicam a sua rejeicio para
consumo  humano. Pode ser pescado
falsificado, pescado avariado ou pescado
corrupto.

pescado avariado pescado em estado de
degradagdo avangada, e que é rejeitado para
consumo humano.

pescado corrupto pescado lesionado ou
fracturado de forma grave e que & rejeitado
para consume humanao,

pescado em estado de excessiva magreza
pescado demasiado magro, por ex. em fase de
pos-desova, normalmente pouco atraente para
o consumidor. Ver também savel de papei.

pescado falsificado pescado envolvido em
fraudes de troca de espécies ou outras, como
misturas de pescado mais e menos fresco, com
a intengio de enganar o comprador, e que &
rejeitado para consumo humana.,

pescado repugnante pescade gue se
reconhece facilmente ser portador de parasitas,
tumores ou cheiros anormais, e que & rejeftado
para consumo humano.

pescado suspeito pescado em que ha motivos



gue levam a supor que & portador de
microrganismos paiogénicos ou substancias
toxicas para o Homem e gue & rejeitado para
consumo humano.

peso bruto peso total de um produto, por ex.®,
em conservas, cartdo + lata + motho + peixe.

peso escorride peso do produio, apos ter sido
retirado (escorrido) © molho, segundo regras
padronizadas.

peso liquido peso do produto contido na

embalagem; por ex.°, em conservas,
corresponde ao peso total do conteudo (peixe +
molhe).

peso total = peso bruto.
petinga sardinha pequena.
petréleo, sabor a ver sabor a petrdleo.

pH ¢ definido como ¢ logaritme do inverso da
concentrag&o molar de ides hidrogénio; & uma
medida da acidez cu alcalinidade de uma
sclugdo, Solugdes com pH inferior a 7 sao
acidas e superior a 7 s8o alcalinas. O valor sete
corresponde a neutrafidade. C pH do masculo
do peixe vivo é cerca de 7,2, valor que, apos a
morte, pode descer até 6,4-6,8, embora
nalgumas espécies possa descer abaixo de
6.0. Apos resolugdo do rigor mortis, o valor do
pH aumenta.

Phoecanema decipiens parasila cujas formas
larvares sdo frequentemente encontradas em
intestinos e mdusculo de bacalhau e oulras
espécies.

pileta (Brasil) pequena pia ou taga, usada em
andlise sensoriai para os provadores poderem
rejeitar as amostras que nao desejam engolir,

piridoxal vitamina Bg.

pirofosfato geralmente de sédio, é formado pela
condensacgio de duas moléculas de ortofosfato;
& um aditivo usado para prevenir a formagao de
estruvite no pescado em conserva e, no
pescado congelado, para reduzir o exsudado.

piscicola relativo a peixes (piscicultura). Ver
fambém aguas piscicolas.

piscicultura cultura de peixes ou viveiro e
instalagéo para exercer esta actividade.

placas, congelador de ver congelador de
placas.

piancton organismos  aguaticos que  se
deslocam ao sabor das correntes. Constituido
pelo fitoplancton e pelo zooplancton.

platelmintas grupo de parasilas presentes no
Homem e nos animais, que inclui os trematodes
e os céstodes.

policultura cultura de mais do que um crganismo
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em simultaneo. Confrontar com maonocultura e
oligocultura.

polifosfatos nome geral para sais complexos de
fosfatos que, em solugdo, podem ser usados
como aditivo em pescado. Evitam o exsudado
excessivo e meithoram a textura e aspecto de
produtos como, por ex.® os filetes de peixe.
Também usados em surimi,

poli-insaturados ver polinsaturados.

polinsaturados acidos gordos coniendo 2 ou
mais ligagbes duplas.

poliuretano  familia de plasticos com grande
namero de aplicagbes, que fem a capacidade
de se expandir num determinado volume,
formando um isolante celular de baixa
condutividade térmica. Também chamado
poliuretanc expandido. E muitc usado como
isolante no intericr das paredes de camaras e
de caixas e também na pesca (como flutuador}.
Cor muitas vezes amarela (no 1° caso} cu
alaranjada escura (no 2° caso}.

polme mistura de farinhas com agua e outros
ingredientes, por ex.® pao ralade ou cereais
moidos, que se destina a envolver pescado, por
ex.? em palitos ulira-congelados, que se fixa por
pré-fritura & que toma uma cor dourada na
fritura final.

polpa de pescado misculo de pescado moido,
sem peles e sem espinhas, obtido numa
separadora  mecdnica e usado para
processamento posterior {(por ex.®, para fabrico
de pasta de pescade ou hamburgueres de
peixe). Ver hambirguer de peixe.

poluente substancia prejudicial, rejeitada ou
depositada de forma deliberada ou acidentat no
ambiente aquético em resuliade da actividade
humana, que contamina os seres vivos. No
pescado, 05 grupos principais s&o os metais e
outros elementos, isdlopos radioactivos,
compostos  organc- clorados e organo-
metélicos e dleos minerais.

poiveo vitela nome comerciat do polvo pequeno
seco e levemente salgado, por ser mais tenro
(como a vitela). Regionalisme provavelmente
nortenho.

ponto de congelacdo temperatura a gual se
inicia a passagem do estado liguide ao estado
solido. No pescado, da-se entre cercade -1,0 e
-2,5 °C. Confrontar com ponto de fuséo.

ponto de fusdo temperatura a qual se inicia a
passagem do estade solide ao estade liquido.
No pescado, da-se entre cerca de -1,0 & -2,5
°C. Confrontar com ponto de congelagao.

poréo de peixe local onde, a bordo, se estiva o
pescado, geraimenie refrigerado com geio
moido. Deve ser desenhado, construido e



manlide de forma a poder ser faciimente
higienizado, ventifado, etc.

porgao parte de pescade, geralmente coriada
de um filete, por ex.®, centros ou lombos de
pescada.

pos-rigor pericdo de relaxamento do misculo
que se segue ao rigor morfis ou rigidez
cadaverica.

posicionador ver orientador.

posta porgaoc de peixe cbtida por cortes
perpendiculares ou obliquos 4 coluna vertebral
e que contém uma parte da coluna veriebrat.

postura ver desova.

prateleiras, estiva em ver estiva em

pratfeleiras.

prazo de validade periodo durante o qual um
produto pode ser consumido sem perigo para a
salde e sem alteragtes significativas das suas
propriedades organolépticas. Ao consumidor
fornece-se, por imposicée fegal, a data limite
de consumo ou a data de durabilidade
minima.

pré-arrefecimento  operacio de abaixamento
da temperatura, comum por ex.” antes da
congelagéo ou da refrigeragdo, para melhorar a
rapidez destas. E também usado para evitar
que um produte quente passe demasiado
tempo na zona perigosa de temperaturas
(aproximadamente entre 60 e 10 °C).

pré-cozinhado produto que foi previamente
cozinhado e que & consumido tal qual ou apos
um simples aquecimento.

pré-cozinhado  ultra-congefado  produto
praviamente cozinhado e que sofreu ultra-
congelagdo, sendo necesséario descongela-lo e
aquecé-lo antes do consumo.

pré-embalado ver produto pré-embalado,

pré-refrigeragdo refrigerago que se realiza
imediatamente antes da congelagéo, com o
objectivo de methorar a eficiéncia desta Gltima
{peor ex.®, evitando que o produto seja colocado
guente no congetador}. Ver pré-arrefecimento,

pré-rigor periodo de relaxamento do musculo
que antecede o rigor mortis ou rigidez
cadavérica. Coresponde a um relaxamento
menos evidente do que o que registado no pos-
rigor.

preservacdo 0 mesmo que conservagdo. Ndo
deve ser usado guando relativo a alimentos.

pressio, teste de ver teste de presséo.

prétratamento  tratamento que & efectuado
anles da estiva ou do processamento, por ex.®
a adicdo de metabissulfito a crusiaceos antes
da adigdo de gelo moide e estiva em cémara
frigorifica, ou a lavagem do pescado com agua
clorada antes da sua congeiacic em tinel.
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processamento de pescado engloba qualquer
das técnicas de corte, despelagem, remogéo de
parles ndo ediveis, tratamento ¢om aditivos,
preparagdo para a conservagdo, lavagem,
conservagdo, manutencdo e todas as que
possam estar relacionadas com o pescado
como alimento, e que se destinam a fornar
possivel methorar a sua qualidade, manutengio
e consumo. Confronte com fransformacgéio de
pescado.

produto pré-embalado conjunto da embalagem
e do produto nela acondicionado antes da sua
exposicdo a venda ao consumidor final, sendo
a embalagem comerdializada solidariamente
com o produto e envolvendo-o completamente,
de fal medo que o seu contetdo ndo possa ser
modificado sem que aquela seja violada.

produtos & base de pescado produtos em cuja
composigac 0 pescado estd presente,
usualmente em percentagem superior a 50 %
am peso,

produtos aquaticos todos os produios com
origem no meio aquético. E um conceito muito
vasto, que engloba ndo so 0 pescado, como
seres vivos ulilizados com finalidades
diferentes da alimentagdo humana (botdes de
cencha, pérolas de ostras, por ex.?), bem como
produtos de origem mineral (por ex.°, o sal
matinho ou 0s nddulos de manganésio), desde
que obtidos a partir do meio aquatico.

produtos da pesca todos os animais ou partes
de animais marinhos ou de agua doce,
incluindo as sua ovas e leitugas, com exclusdo
dos mamiferos aguaticos, das rés e dos oulros
animais aquaticos, uma vez que séo
normalmente abrangidos por regulamentacéo
especifica.

produtos de aquacultura fodos os seres vivos
cujo nascimento e crescimento sdo controlados
pelo homem até & sua colocacéo no mercado
como géneros alimenticios, sendo capturados
quando juvenis no seu meio natural (ou obtidos
por reprodugéo controlada) @ mantides em
cativeiro até atingirem o tamanho comercial
pretendido para consumo humano. Os seres
vivos aquaticos capiurados no seu meio natural
e mantides vivos, para serem vendidos
posteriormente, ndo sdo considerados produtos
de aquacultura se a sua permanéncia nos
viveiros tiver como Unico objectivo manté-los
vivos, e nfo fazé-los aumentar de famanho ou
de peso.

produtos de adquicultura
aguacultura.

ver produtos de

produtos do mar produtos retirados do mar ou
através de actividades com ele relacionadas



{por ex.®, apanha de algas na praia).

prento  a consumir produio  que  foi
convenientemente preparado de modo a ser
possivel o set: consumo directo, sem aplicar
gualquer metodo culinario, Embora nfo muito
correctamente, pode englobar produtos que
apenas necessitam de ser aquecidos.

pré-oxidante que favorece a oxidagéo.

propidnico, acido conservante usado no
fabrico de farinha de peixe e de ensilados.

proteinas compostos azotados compiexos,
constituidos por combinagdes de até 20
aminoacidos, alguns dos quais essenciais.
Constituem, em regra, 15-20 % do peso da
parte edivel do pescado e fornecem cerca de 4
keal/100 g.

proteinas do estroma conjunto de proteinas
nfo extraiveis com sclugdes salinas, que
representam 1-2 % nos peixes 0sse0s e cerca
de 10 % nos peixes cartilagineos. Incluem, por
ex.?, o colagénio e a elastina.

proteinas miofibrilares conjunic de proteinas
sofiveis em solugdes salinas, que representam
cerca de 70-80 % do total das proteinas e no
qual se incluem, por ex.?, a miesina, a actina, a
actomiosina, a tropomicsina e as troponinas,

proteinas sarcoplasmaticas conjunto de
proteinas sol(veis em dgua ou em solugbes
salinas de baixa forga idnica, que representam
20-30 % do total das proteinas e no qual se
incluem, por ex.®, a mioglobina, a globulina e
enzimas.

protedlise decomposicdc das proteinas nos
seus aminodcidos constituintes, por acgio de
enzimas.

protozoarios grupce de  microrganismos
unicelutares, afguns dos quais parasitas, que
podem infestar peixes e ser causadores do
amolecimento e do aspecto leitoso dos seus
tecidos musculares. Frequentes em pescada,
alabote, espadarte, sardinha, efc.

prova de estufa teste efectuado para controlo
de eslabilidade ou esterilizagio de conservas
apertizadas, que consiste simplesmente em
incubar a lata, fechada, a dsierminada
temperatura, para delectar, por deformacéo das
paredes do recipiente ou de coniagens
posteriores, o crescimento de organismos. S&o
comuns as incubacdes a 37 °C (defecgdo de
organismos mesofiios, potenciaimente
patogénicos) e a 55 °C (organismos termofitos).
Este teste serve para confirmar a eficacia da
esterifizac&o.

provadores juizes de uma prova de andlise
senscorial, que normalmente {mas nem sempre)
envolve testes de sabor. Através das suas
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opinibes, & possivel quantificar os atributos,
usando regras pré-estabelecidas.

psicrofilos um dos grupos de microrganismos
cuja classificacdo se baseia nas temperaluras
preferenciais de crescimento. Significa "com
preferéncia pelo frio"; as lemperaturas de
crescimento dos psicrdfilos  estritos  ou
obrigatérios sfo: minima enire -5 e +5 °C;
optima entre +12 e +15 °C; e maxima entre +15
e +20 °C. Em pescado armazenado em gelo,
sdo os organismos mais adaptados ao
ambienie e, por isso, deles se espera uma

maicr participacédo na degradacédo
microbioldgica do pescado.
psicrotréficos um  dos grupos de

microrganismos da classificagdo baseada nas
temperaturas preferenciais de crescimento,
significa "capazes de se desenvolver no frio"; as
temperaturas de crescimento dos psicrofroficos
(ou psicrofilos facultatlivos) sdo; minima entre -
5 e +5 °C; optima entre +25 e +30 °C; e maxima
entre +30 e +35 °C. Em pescadce armazenado
em gelo, sdo organismos resistentes ao
ambiente &, por iss50, deles se espera uma

significativa parlicipagéio na degradagéo
microbiotogica do pescado.
pudim de peixe produto  idéntico as

alméndegas de peixe, comercializado fresco,
enlatado ou ultra-congelado, com formates
variados.

puisos de luz intensa um dos mélodos de
conservacéo do pescado, baseado na redugio
da actividade microbiologica por acgdo de
“clardes" de luz muito forie, o que vai interferir
negativamente na actividade enzimaica € no
crescimenic  microbiclogico  afravés  de
mecanismos fototérmicos e fotoguimicos.

putrefacciio fase da degradagfo do pescado
que se deve a acgdc dos microrganismos,
geralmente apenas deiectavel apds o 5° ou 6°
dia em gelo. O mesmo que apodrecimenito.

putrescina amina biogénica muito parecida com
a cadavering, com cheiro forte e desagradavei,
produzida nas fases adiantadas da degradagao
do pescado e resultante da degradacio da
arginina.

Q

gualidade conjunto de atributos ou propriedades
de um predute que determinam a sua aceitagio
por parte do consumidor, por isso muito variavel
com a cullura, localizagdo geogréfica,
finalidade, etc.

qualidade intrinseca parte da gualidade que
inclui atributos come a espécie, tamanho,



composigdo, condigdo fisioldgica, presenca de
parasitas,  microrganismos  patogénicos,
sabores indesejaveis, toxinas e contaminantes
no momento da captura, atributos portanto “ja
existentes” no pescado; depende em grande
parie da idade, sexo, maturagio sexual, época,
nutrigfio, doengas e poluigo.

quarentena periodo de espera aconselhdvel

antes da comercializagdo de um produto
esterilizado, para verificacdo da eficiéncia
completa dessa operagdo, usualmente de 15
dias em conservas de peixe apertizadas,
Durante este periodo, os produlos devem
permanecer Isclados. Se houver deformagées
visiveis do recipienle, ocorreu crescimento
microbioldgico e o lote & obviamente rejeitado.
Nome derivado do periodo de cerca de 40 dias
que os viajantes provenientes de paises
contaminados com determinadas doengas
tinham que esperar, isclados, antes de
poderem entrar no pais de desting.

gueimado {apenas em bacalhau salgado seco)
manchas amarelas-acastanhadas com cheiro a
amoniaco, resulianies da  degradagao
avancgada do produto.

queimadura pelo frio aiteracfio indesejavet do
pescado congelado, causada pela desidratagao
excessiva durante o seu armazenamento,
frequentemente indicada pela presenca de
manchas brancas (lipo giz) a superficie ou,
mais frequentemente, nas arestas e vértices do
pescade ainda congelado, que resultarn em
alteracBes do seu aspecio, texiura & sabor apods
descongeiagio.

guelante Ver agente quelante.

guitina  aminopolissacarideo formado por
unidades de N-acetil glucosamina, um dos
constituintes do exosqueleto (esqueleto externo
ou carapaga) dos crusiaceos e do estilete de
alguns cefalépodes.

quitosano produto resuitante da desacetilagao
da quitina, formado por unidades de
giucosamina,; apresenia uma grande variedade
de aplicag@es.

R

R era a 4% e a mais baixa categoria de qualidade
do pescado referida nos Regulamentos iniciais
da Unido Europeia sobre analise sensorial;
correspondia a um estade “rejeitavel”, que
normalmente dizia respeito a pescado com
mais de 11-13 dias em gelo.

rabo nome comum da barbatana caudal dos
peixes, podendo incluir um pouco de moisculo
terminal quando cortado, uma vez que apenas
ficaria, no peixe, pele e coluna vertebral {corte
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de aspecto imperfeito) se fosse cortado rente.
ragdo alimento artificial para animais.

rabos de bacalhau barbatanas caudais do
bacalhay, salgadas e secas.

radurizagiio um dos meétodos de conservacéo
de pescado,; consiste na irradiaciio suave com
raios gama (y) e consequente aumento,
apenas ligeiro, do periodo de conservagéo til.
Ndo ¢ usado em termos comercials em
Portugal.

raios gama = raios{y); parte da radiacéo

eleciromagnética, de frequéncia elevada
(superior a dos raios X), que se caracieriza pela
sua actividade ionizante e penelranie e, por
iss0, & utilizada em irradiagio de alimentos
como método esterilizante.

raios infravermethos parle da radiagio
electromagnética, de frequéncia imediatamente
inferior & da radiacao visivel vermelha, e que se
caracteriza pela sua actividade calorifica.

raios ultravioleta radiagdes electromagnéticas
cujos comprimentos de onda se situam entre os
da luz vicleta do espectro visivel e os dos raios
X. 580 usados como agente esterilizante em
aguas para diversos fins, como a depuragio de
moluscos ou a criagao de alevins, ja gue a sua
penetragdo em soélidos é muito reduzida.

rancidez = rancificagio.

rancificagio 0 mesmo que rancidez ou rango,
resultado da oxidag#o de lipidos ndo saturados
ou da sua hidrdlise enzimatica; o pescado
apresenia cheiro e sabor desagradaveis
caracteristicos.

rango = rancificaggo.
ranho 0 mesmo que muco.
rastreabilidade ver rastreio.

rastrefo tradugo que os autores propdem para
traceability (do inglés ability to trace), que
parece melhor opgédo do que rastreabilidade,
traceabilidade e ftragabilidade. Designa a
capacidade para identificar a historia, a
utilizagdo ou a locaflizagio de uma entidade,
através da criagdio de registos (tradugac da
definigao 1SO 8402).

reaccOes de Maillard reacgbes degradativas,
nao enzimaticas, resultantes da inferacgdo
entre proteinas (ou aminoacidos) e grupos
carbonilo de hidratos de carbono, durante o
armazenamento, principalmente em produtos
secos e enlatados, das quais resulta uma
coloragio em tons acastanhados, alieragdes de
sabor e alguma perda de valor nutritivo. O
mesmo que escurecimento ou acastanhamento
nao enzimatico.

reciclagem um dos procedimentos chave para



uma melhor gestdo do meio ambiente e dos
recursos em geral, que consiste em incorporar
de novo no ciclo da sua utifizac8o os produios
am que isso for possivel, por ex.®, ¢ vidro usado
pode ser utiiizado come matéria-prima para o
fabrico de vidro novo (conhecido como um dos
3 R da atitude ecolégica moderna). Ver
reducdo, reutilizagdo,

recongefagdo  processo que consisie em
congelar de novo pescado que ja foi
descongelado cu que iniciou a descongelagéo.
N&o deve ser efectuado pelo consumidor,
porque envolve uma pronunciada perda de
qualidade do produto, embora industrialmente
seja possivel recorrer a esta pratica em certas
sifuactes particulares, por ex.®, um bloco de
pescado congelado & serrade, descongetado,
frito e novamente congetado (recongeiado)
para ser distribuido ao consumidor. Neste caso,
as operacdes de congelagio sao sempre muito
rapidas, para minimizar os efeitos negativos.

recristalizagdo um dos problemas gue podem
ocorrer durante o armazenamento de
congelades, principaimente  quando se
verificam flutuagdes de temperatura. Os cristais
que existem no pescado congelado reagrupam-
se lenlamente em cristais maijores, o que
resulta numa perda de qualidade acentuada,
apenas detectavel apds a descongelagso.

recuado, atum de ver atum de recuado.

rede para barba uma das pecgas acessorias do
vestuario, gue se destina a proteger o alimento
da queda de pélos dos operadores gue usam
barba, bigode, patilhas compridas ou outros.

rede para cabelo = fouca para cabelo; uma das
pecas acessorias do vestuario, que se destinaa
proteger o alimento da queda de cabelos dos
operadores.

redondo, peixe peixe de forma arredondada,
por oposigéo a peixe chato.

redugdo um dos procedimentos-chave para
uma methor gestdo do meio ambiente e dos
recursos em geral, o qual consisie em reduzir o
mais possivel o uso de produtos,
especialmente os mais poluidores {conhecide
como um dos 3 R da atitude ecolégica
moderna). Ver reciclagem, reutilizagao.

refrigeracdo é o método de conservagéo mais
vuigar em pescado, consistindo no abaixamento
da sua temperatura até cerca de 2 °C e
manutengdo a esta femperatura com © minimo
possivel de flutuagtes { 2 °C). O meétodo mais
eficiente de a realizar & a simples adigéo de gelo
moide em quantidade e de gualidade
apropriadas, mas pode ser também reatizada por
ar frio cu por imersdo em agua ou salmoura
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arrefecidas. Atrasa a acgéo enzimatica e refarda
o ocrescimento de praticamente todos os
microrganismoes, especialmente dos
patogénicos {(alguns desenvolvem-se, mas
muito lentamente}, ou seja, atrasa o desenrolar
da degradagic e garante uma maior
seguranga.

refrigeragdo mecanica refrigeracio conseguida
com equipamento normal de frio {condensador,
evaporador, compressor, etc.).

refrigerador equipamento capaz de refrigerar.
refrigerante, fluide ver fluido refrigerante.
refrigerante, liguido ver fluido refrigerante.

refumagem fumagem que se realiza, apés
algum tempo, em produtos ja fumados
anteriormente, para realgar o seu sabor efou
prolongar o periodo de conservagao atil.

rejeitdvel que se enconira num estado que
implica & sua rejeicdo para determinado fim,
usualmente alimentar. E também o nome
comum da 4% e dltima categoria (hoje em
desusc) de qualidade do pescado do esquema
sensorial da Unido Europeia.

rendimento em pescado, representa o peso de
produto obtide, normalmente expresso em
percentagem do pesc da matéria-prima de
pariida, por ex.®, ¢ rendimento da pescada em
filetes ser 50 % significa que de 100 kg de
pescada inteira foram obfidos 50 kg de filetes.

reclogia estudo da deformagio e do
escoamento da matéria. Em pescado, interessa
sobretudo o estudo da textura ao longo da
degradacgio, que normalmente se vai tornando
cada vez menos consistente. Usam-se muitas
vezes reémetros (por ex.% Instron), que medem
a dureza, a elasticidade e muitos outros
parametros nos lecidos do pescado, os quais
podem ser relacionados (embora dificiimente)
com o seu estado,

reologicas, propriedades ver reologia.

repugnante, pescado ver

repugnante.

residuos tudo aquilc que resta ou sobra de uma
determinada actividade ou coperagéo, por ex.”,
aparas de filetes ou aguas com matéria
organica proveniente de lavagens (por isso
chamadas aguas residuais).

pescado

respiragdo processo pelo qual um organismo
vivo troca oxigénio e didxido de carbono com o
ambiente. A nivel celular € o processc que
envolve a libertag@o de energia, a partir de
moléculas como a giucose, que pode ser usada
nos processos vilais. Ver também aerobico e
anaerobico.

retatho, venda a ver venda a retalho.
retinel = vitamina A.



retorno, sem ver sem retorno.

reutilizagdo um dos procedimentos-chave para
uma melhor gestdo do meio ambiente & dos
recurscs em geral, que consiste em utilizar
mais do que uma vez os produtos em que isso
for possivel, por ex.?, utilizar varias vezes para
transporte de compras, em vez dos sacos de
ptastico vulgares (conhecido como um dos 3 R
da atitude ecoldgica moderna). Ver reciclagem,
redugéo.

reutilizavel que pode sofrer reutilizagio,
revés, atum de ver atum de revés.
riboffavina = vitamina B2,

rigidez cadavérica periodo de contracgio
muscular que ocorre algum tempo apos a morte
& que se deve a presenga de compostos gue
possibilitam & confracgdo e & auséncia de
compostos  que  permitem o posterior
relaxamento. Este acaba por dar-se, mas
devido ao esgolamento dos composios que
permitem contrair o muscule e 4 degradacio
das fibras musculares. Em pescado
imediatamente refrigerado, pode iniciar-se
entre T a 30 horas apos a morte e durar entre 1
& 100 horas ou mais, sendo muito varidvel em
funglio da espécie, do stress no momento da
captura, da época e da lemperatura de
armazenamento, entre outros factores. E um
processo complexo, ainda néo compietamente
esclarecido,

rigor, em forma reduzida da tradugso da

expresséo latina in rigore mortis, diz-se do
pescado que se encontra no periodo de rigidez
cadavérica, devido & contracgdo muscular,
Quanto mais tarde se iniciar e maior for a
duragde deste periodo, melhor sergé a
manutengio da guafidade do pescado.

rim orgéo localizado sob a coluna vertebrai, no
seu tergo anterior, de cor vermetha escura, com
fungbes hematopoiéticas, de filtragdo e
excrecdo e de regulacdo homeostatica. A sua
presenga em produtos da pesca pode promover
a desnaturacgio proteica.

rotulagem conjunto de mengdes e indicagoes,
inclusive imagens, simbolos e marcas de
fabrico cu de comércio, respeitantes ao género
alimenticio, que figuram quer sobre =
embalagem, em rotule, etigueta, cinta ou
gargantilha, quer em letreiro ou documento,
acompanhando ou referinde-se ao respectivo
produto, Operagio destinada a colocar um
rotulo. O mesmo que etiquetagem.
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sabor talvez o mais importante dos atributos da
quafidade do pescado, sendo, para muitas
populagdes, o factor a que o consuridor atribui
maior importdncia, tanto pela positiva como
pela negativa. Nele se baselam muitos testes
da andlise sensorial, especiaimente quando o
produto ja nfio possui outros indicadores como
olhes, branguias, pele, etc., por ex.®, os filsfes
de peixe.

sabor a frigorifico  sabor desagradavel
caracteristico de produtos refrigerados,
resultante de uma refrigeragio incorrecta, por
ex.%, do uso de uma embalagem construida em
materiais desajusiados.

sabor a gaséleo; sabor
desagradavel caracteristico de algumas
especies de pescado, permanente ou
dependente da época do ano. E associado,
frequentemente, a peixes de certas Areas, e
estd provaveimente relacionado com a sua
alimentaglo. Por vezes, ocorre também em
salmao enlatado.

sahor a petrolec =

sabor a gaséleo ver sabor a petréieo.

sabor Acido um dos sabores basicos
caracteristicos; por ex.°, o sabor do vinagre,
devido ao acido acético, ou do limdo, devido ao
acido cifrico.

sabor amargo um dos sabores basicos
caracteristicos, oposto a doce; por ex.?, o sabor
do quinino, café, absinto ou fel.

sabor azedo = sabor acido.

sabor doce um dos sabores basicos
caracteristicos; por ex., o sabor do aglcar ou
do mel.

saborizante  substincia que é capaz de
melhorar o sabor ou dar sabor a um alimento,
por ex.®, a esséncia concentrada de caranguejo
que & usada para dar sabor as delicias do mar
(kamaboko).

sal nome comum do cloreto de sadio,
intensificador de sabor em culinaria caseira e
industrial, mas muito usado principalmente
devido as suas propriedades conservantes e ao
seu poder anfibacteriano e desidratanie, sendo
responsavel por um dos sabores bdsicos
caracteristicos. Ver sal marinho e sal-gema.

sal marinho sal obtido a partir da evaporacio da
agua do mar, constifuido essencialmente por
cloreto de sadio (NaCl). Ver sal e sal-gema,

sal tragado mistura de sal grosso com =al fino.

salga adicdo de sal a um produto ou sua
imers&o numa salmoura.

salga a humido = salga humida.
salga a seco = salga seca.
salga himida adi¢ao de sal a um produto por



imers&o numa solug&o salina.
salga seca acigdo de sal a um produto por
contacta directo com sal em cristais.

salgado um dos sabores basicos
caracteristicos, por ex.? do clorefo de sodio ou
sal.

salgado meia-cura
meia-cura,

ver bacalhau salgado

salgado seco ver bacalhau salgado seco,

sal-gema sal extraide de minas, constituido
essencialmente por cloreto de sadio (NaCl), £
mais barato, mas tem uma cor amarelada e
mais impurezas do que o sal marinho, que
praticamente o baniram dos usos alimentares
comuns. Ver também sal.

salinédmetro  aparelho que permite medic a
salinidade da Agua, muitas vezes baseado na
sua condutividade,

salmoira termo antiquado para salmoura (em
desuso).

Salmonefia género de bactérias mesofilicas
patogénicas para o homem, da familia
Enterobacteriaceae, frequentemente
enconiradas em alimentos, causadoras de
intoxicagbes  alimentares. N&o  estdo
normalmenie presenies em pescado, sendo
caracteristicas do intestino de animais e
ambientes que possam ter contacto com fezes.
Podem existir em moluscos provenientes de
aguas poluidas, sendo um perigo potenciat
quandc estes s&o consumidos crus. Podem
causar sintomas como  diarrela  nao
hemorragica, dor abdominal, febre, néuseas e
vomitos, normalmente entre 12 e 36 horas apés
a ingestdo do alimento contaminado.
Especificacdes geraimente aceites referem que
ndo deve haver Saimonella em amostras de até
100 g de alimento {< 1 bactéria/100 g}, A dose
infecciosa minima ainda nfo foi determinada.

satmonicultura cuitura de salmenideos, por ex.®
salmao e truta.

salmonizagdo processo em que o muscule de
peixes comeo a fruta ou o salmio se torna
rosado. Pratica corrente em aquaculiura destas
espécies para melhorar a sua aceitagao
comercial, conseguida & custa da incorporagdo
de pigmentos carotendides na dieta.

salmonizagdo tenta salmonizagdo com baixc
teor de pigmento na ragdo, feita num perfode
relativamente longo; por ex.?, em trutas, realiza-
se com {eores de pigmento entre 60 e 80 ppm
{mg/kg), durante 35 e 50 dias.

salmonizagdo rapida salmonizagéo com alto
teor de pigmento na ragdo, feita num periodo
refativamente curto; por ex.®, em trutas, realiza-
se com teores de pigmento entre 180 e 200 ppm

48

(mgfkg), durante 20 & 35 dias.

salmoura = moura, solugéo salina (de cioreto de
s6dio).

salmoura saturada satmoura com o maximo de
cloreto de sodio que € possivel dissclver a uma
dada temperatura.

saimourado que foi tratado em salmoura.
salmourar {ratar por imers&o em salmoura.

salsicha de peixe massa ou polpa de peixe
misturada com gordura, condimentos e por
vezes <cereais, apresenfada em pele
apropriada, gue se enche com o conteado {dai
a expresso “enchidos” para este tipo de
produtos) e gue pode ser fumada (tanto a
materia-prima como o produto acabado). O
produto final pode ter pele natural ou attificial
(esta pode ser-lhe retirada antes da venda).

sames salgados parie inferior da bexiga

natatéria  (incluindo parte do  peritoneu
associado) do bacalhau, comercializada
salgada e seca.

samos salgados ver sames salgados.

sangacho nome comum das faixas musculares
subcutneas de cor mais escura, dispostas ao
longo da linha iateral, mais ricas em lipidos e
mais vascularizadas e com sabor mais intenso.
Relacionado com natacéo e esforgos intensos e
prelongados,

sangramenfc operagéo do processamento do
pescado que consiste em cortar vasos
sanguineos importantes, frequentemente junto
as branquias, e deixar o peixe perder a maior
parte possivel do sangue, por vezes dentro de
agua. Destina-se a evitar o escurecimento do
midsculo junto aos vasos (cor castanha
indesejavel) e iambém a evitar que, por meio do
sangue, possam ocorrer coniaminagbes
airavés da rede de vasos sanguineos {facto
ainda ndo provado). Esta operagéo & também
aconselhavel nos tubarbes, a fim de evitar a
formagéo de amoniaco.

sangria = sangramento.

sanidade 4area da ciéncia que estuda o que é
sAo ou saudavel (ou formas de o conseguir);
inclui a higiene, a salubridade, a saide e as
doengas dos seres vivos.

sanifario que diz respeito & satude ou & higiene.

sapido que tem sabor; o contraric de insipido.

sardinha de barrica
barrica.

sardinha salgada em

sargage nome comum dado a Norte do Porto a
mistura de diversas algas castanhas,
apanhadas junto & costa ou nas praias, para
wilizacio como adubo.



savel de papel savel extremamente magro, em
periodo de pos-desova, por vezes caplurado
nos rios durante a sua descida para o mar (&
normal que estes exemplares morram).

secagem um dos meéfodos {radicionais de
conservagdo do pescado, que consiste em
retirar parle da 4gua que o compde. Pode ser
feita de forma tradicional {por ex.®, ao sof ou ao
venlo) ou mecénica (por ex.°, forcada por
exposicdo a ar seco efou quente). Se a
quantidade de Agua for reduzida a
determinados valores, a actividade enzimaiica
& reduzida e os microrganismes tém dificuldade
em desenvolver-se, o que implica o aumento da
sua duracio.

seguranga darea tecnologica que estuda a forma
de tornar menos perigosa qualquer actividade,
diminuindo 05 perigos que possam ccofrer ou
proporcionando protecciio adequada a guem
exerce essa aclividade.

sem espinhas produto ac qual foram retirados
todos o3 componentes do  esqueleto
(espinhas).

sem pele produto ao qual foi retirada a pele.

sem retorno tipc de embalagem que apenas é
utifzado uma vez, sendo deitado fora como
desperdicio. N&o retorna a industria para re-
enchimento.

semi-conservas nome dos produtos a base de
pescado, estabilizados por um pericdo de
tempo limitade por um tratamento apropriado,
normalmenie em recipientes herméticos, que
geralmente sdo conservados em refrigeragao.
Em Poriugal, nome dado quase exclusivamente
aos produtos anchovados, conservados
apenas pela cura em elevado {eor de sal {por
ex.®, biqueirdo, sardinha), portanto ndo
esterilizados.

semi-salgado, peixe ver peixe semi-salgado,

sensorial relativo a um dos cinco sentidos
{visdo, audigdo, olfacto, paladar e tacto).

sensorial, analise ver analise sensorial.

separacdo muscuiar (em ingiés gaping),
fenémeno indesejavel que se deve a rotura do
tecido conjuntivo intramuscular, resultando no
afastamento visivel dos midmeros. Entre outras
causas, pode ser devido & valores de pH
demasiado baixos, ao0s quais o tecido
conjuntive & particularmente sensivel; ¢ mais
frequente em produtos congelados.

separador de espinhas equipamento gue
permite separar a pele e as espinhas da parte
edivel (muscule); funciona por presséo do peixe
descabecado e eviscerado ou de filetes contra
um tambor com orificios de tamanho reduzido,
o gue implica que a parte edivel passa pelos
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orificios e a parte ndo edivel (espinhas,
pequenas particulas, peles) fica do lado
exterior,

sequestrante, agente = agente quelante.

serrim de madeira pequenas particulas
resultantes do acto de serrar a madeirg;
geralmente é a matéria-prima que & gueimada
na fumagem de pescade, por produzir fume
intenso.

serrim de pescado peqguenas particulas

resultantes do acto de serrar pescado
congelado, provecadas pelo movimento dos
dentes da serra. Sdo geraimente rejeitadas,
mas podem ser aproveitadas para incorporagéo
em polpa de pescado.

séston, chuva de ver chuva de séston.

sinal de godé depresséo prolongada (em forma
de godé para tintas) deixada pela presséo dos
dedos nos tecidos do pescado, indicadora de
textura demasiado mole e sem elasticidade.

sinérese exsudagfo espontdnea de um liguido
a partir de um gel, emulsdc ou suspensic
cololdal, que pode estar na crigem de defeitos
no aspecio de produtos como, por ex.® as
salsichas de pescado; pode manifestar-se pelo
aparecimenio de dgua livre entre o contetido da
salsicha e a pele.

sinérgico, efeite ver efeito sinérgico.

sintético obfido por sintese quimica ou por
metodo artificial, por ex.®, as fibras sintéficas
derivadas do petrdlec.

soleco ver bacalhau soleco.

sonda instrumento que permite medir a
profundidade da agua, cbstaculos e pescado
submerso (= ecossonda, por funcionar usando
ecos reflectidos pelos objectos imersos), de
forma mais geral, a parte de um instrumento
gque serve para a recolha directa de dados, por
ex.°, um eléctrodo de pH & por vezes referido
como sonda de pH.

sorbico, acido ver acide sdrbico.

Spiratella helicina pterdpode  parasita,
causador de sabor desagradavel, a parafina, no
bacalhau.

Spiratella retroversa piterépode parasita,
causador de sabor desagradavel, a parafina, na
cavala.

Staphyfococcus género de bactérias mesofilicas
patogénicas, de distribuigdo muito variada,
presentes na pele, garganta, nariz e pélos de
animais e do homem, e que podem contaminar
os alimentos. Produzem foxina resistenie &
fervura, que pode causar dores abdominais,
enjoos e diarreia, apenas 2-4 horas depois da
ingestdo. A mais conhecida é Staphylococcus
aureus, relativamente facit de evilar em



processamento de alimentos através de boas
praticas de fabrico, sobreiudo o controle de
termperatura.

subjectiva, analise ver analise subjectiva.

sub-produto produto obtido na produgéo de
outro, por ex., cabegas, espinhas visceras,
etc., resultantes da actividade produtiva de uma
fabrica de censervas.

sucedaneo produlo que imita outro, a partir de

matéria-prima geralmente menos nobre efou
mais barata, por ex.®, sucedaneo de caviar
fabricado com ovas de peixe-lapa ou de
salmao.

super-arrefecimente método de conservacgéo
de pescado que consiste em baixar a sua
temperatura até ao ponto em gque cerca de
metade da sua dgua sofre cristalizacdo {cerca
de -1,5 °C), 0 que aumenta significativamente a
sua duragdo, em comparagdo com A
refrigeragdo normal {(a cerca de +2 °C). Foi
iniciado pelos porlugueses nas suas
embarcagbes de pesca longinqua, mas esta
praticamente abandonado pelo advenic da
congelacéo a bordo e por ser dificil controtar a
temperatura de maneira uniforme, o que pode
levar a congelagfo parcial acentuada e a
consequéncias negativas para o pescado,

superficie de corte face do pescado que fica
visivel quando este & cortado. Apresenta-se lisa
e consisiente no pescado com elevado grau de
frescura e qualidade.

super-refrigeragio = super-arrefecimento,

T

tampo nome dado na industria de conservas a
parte da lata que cobre o corpe (parte que
contém o preduto} e no qual @ cravada, Pode
ser ilustrado e possuir argota ou outro sistema
de abertura facil. Nas antigas latas de fundo
soldado, o tampo era cravado do mesmo modo
na parte superior, mas o consumidor abria a
fata pelo fundo, descolando a solda com chave
especial. Ver décollage.

tarte de pescado pescado, muitas vezes
misturade com vegetais (principalmente
batata), e cozido no forno; pode estar contido
em involucro de massa.

fecnologia conjunto de tecnicas, métodos e
procedimentos que tornam possivel uma

determinada tarefa, geraimente de
transformagdo de matérias-primas  em
produios.

teledsteos peixes dsseos (com esgueleto

formado por 0sso).
temperatura ver Celsius e Fahrenheit.
tempo de congetagdo tempo que demora a fase
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de cristalizagdic ao congelar um produto.

termoéfilos um dos grupos de microrganismos
da classificago baseada nas temperaturas
preferenciais de crescimentc; significa "com
preferéncia por temperaturas elevadas". As
temperaturas de crescimenio dos termdfilos
$80: minima entre +40 e +45 °C; optima entre
+85 e +75 °C; e maxima entre +60 e +90 °C.
Podem desenvolver-se, se a temperatura de
armazenamento atingir o minimo de 48 °C, mas
néo constituem o grupo mais preocupante em
termos tecnoldgicos, em virtude da sua
femperatura  optima elevada, raramenie
encontrada em armazenamento e manipuiagic
normal de alimentos.

termbémetro de  resisténcia  eléctrica
instrumento gue mede & temperatura através
da medicdo das alteragdes gue $&0 provocadas
na resisténcia eléctrica de um metal (por ex.°,
platina).

termopar termometro constiluide por duas
jungbes metdlicas de metais diferentes, entre
as quais se cria uma diferenga de potencial
electrico  proporcional & diferenga de
femperatura entre elas.

teste de pressdo um dos testes gerais do
controlo de qualidade de conservas, que
consiste em insuflar na lala wvazia, apds
cravagédo, ar sob pressao (por ex.°, 2 bar)
através de um orificio e com sonda apropriada,
verificando em seguida, com a laia mergulhada
em agua, a estanguicidade pela auséncia ou
presenca de bolhas de ar. Verifica-se assim a
resisténcia da cravagéo e da lata em geral,

tetrodotoxina neurotoxinas potentes, solGveis
em Aagua, associadas a peixes da familia
Tetraodontidae, Normalmente, as
concentragdes sdo mais elevadas em varios
argéos (figado, Intestinos, génadas e peie) do
que no musculo.

textura {cdos os atributos reoldgicos,
geometricos e superficiais de um produto,
perceptiveis pelos érgdos dos sentidos,

tiamina = vitamina B1.

tinta fiquido negro ou muito escuro, libertado por
cefalopodes na agua em sltuagao de perigo ou
stress, por vezes usada na preparagao culinaria
destes moluscos, em fresco ou enlatados. Esse
liquido estd contido na chamada belsa do
ferrado, Antigamente era usada como base da
tinta da China.

tiras de bacalhau = migas de bacalhau salgado seco.

tocoferdis
vitaminas.

tonelagem de arqueagdo bruta volume interno

(tocotrienol); vitamina E. Ver



total do casco do navio e das super-estruturas
(compreende todos os espagos destinados ou
relacionados com a carga, passageiros,
tripulag&o, navegagéo, comunicagdes, pordes e
tanques), expresso numa unidade
especialmenie criada (TAB), igual a 2,832 m3
ou 100 pés cubicos ingleses.

touca ver rede para cabelo.
toxigénico que pode originar intoxicagéo.

foxina substancia tdxica produzida por um ser
vivo.

toxina botulinica substéncia toxica produzida
pela bacteria Clostridium botulinum tipos A, B e
E. Ver botulismo.

toxinfecgdo alimentar doenga, contraida a
partir da ingestado de alimentos, causada pela
acgio de um organismoe efou das suas toxinas.

traceabilidade ver rastreio.
tragabilidade ver rastreio.

transhordo operagac de passagem do pescadoe
de borde de um navio para outro navio.

transformacio de pescado engioba todas as
operacdes manuais ou mecanizadas que fazem
parte do processamento do pescade, desde
que resulie um produio diferente da matéria-
prima de  partida.  Confronte  com
processamento de pescado.

transigdo, peixe de = peixe intermeédio.
translicido que se deixa atravessar pela luz,

embora n&o completamente;, de aspecto
leitoso.

transparéncia, observagao a ver observacéo
a transparéncia.

trematodes parasitas achatados cujas formas
adultas podem ocorrer no intestino de peixes;
formas larvares podem aparecer na pele ou
imediatamente por baixo, com o aspecto de
pontos acastanhados escuros.

trifosfato de adenosina principal composto
orgénico fico em energia e responsavel pelo
seu armazenamento, existente ne musculo dos
animais.

trimetilamina um dos compostos dominantes
em pescado degradado, gue resulta da reducéio
do éxido de trimetilamina e apresenta um cheiro
tipico amoniacat desagradavel. Pode ser usado
como indicador, embora tardio (apos 10-12 dias
em gelo), da degradagéo do pescado marinho.

tripa, fabrica de ver fabrica de tripa.

tripas nome vulgar do intestino e restantes
Orgéos da cavidade abdominal.

triptofano aminoacido essencial encontrado em
muscule de pescado, o qual pode ser
transformade em indele em fases avancadas
da degradagéo,

51

triturade moido, desfeito. Termo usadc a
respeito do gelo, da poipa de pescado, efc.

trote operacdo de corte junto as branquias,
essencialmente no bacalhau (do inglés throat =
gargania).

froufeiro nome dadc ao homem que fazia um
corte juntc as branquias a bordo de
embarcag¢des de pesca do hacathau. Ver trote.

truticultura cultura de trutas em cativeiro. E um
tipo de aquacultura muito comum em Portugal.

tubo, gelo em ver gelo em tubo.

tanel nome geral de equipamenios em que o
produto, no interior de um espaco, sofre uma
operagdo tecnologica.

tinel de congelagdo nome comum do
equipamento que permite a congelagio rapida
ou ultra-rapida de alimentos. Funcicna
normalmente por circulaggo de ar frio (a cerca
de -40 °C) sobre o produto, de modo continuo
ou descontinuo.

U

ulfra-congelagao nome geral dado a
congelagéo ultra-rapida, ou seja, aguela em
que o ponto mais interier (centro térmico) do
pescado, que se considera ser a coluna
vertebral em peixe inteiro, atinge -18° C em
menos de 2 horas, ou, de acordo com outra
defini¢éo, aquela em que se da a cristalizagéc
da agua (-5 °C) a uma velocidade superior a
100 mm/h.

ultra-congelado diz-se do produte que sofreu
ultra-congelagao.

ultra-rapida, congelagdo
congelagéo.
uitravioleta, raios ver raios uliravioleta,

ver ultra-

umbigo nome vulgar dado em Porfugal, por

pessoas da actividade da pesca, ao orificio
anc-uro-genital dos peixes. Por vezes
pronunciade "imbige".

univalve diz-se do molusco conm apenas uma
vaiva ou concha.

ureia produtc final do metabolismo do azoto em
algumas espécies de peixe, fais como os
elasmobranquios, que o acumulam nes seus
tecidos, apresenta gosto amargo, que conatribui
para ¢ sabor caracteristico desie grupo de
peixes. E degradada a amoniaco por enzimas
do tecido muscular e de microrganismos
degradativos.

urna nome dade, no meic piscaiério, acs
modernos contentores isolados de polietileno
{tipo palox) para armazenamento de sardinha a
bordo de traineiras.

util, vida ver vida Gtil.
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vacuo, descongelagio por processo no qual o
produte é colocado numa cAmara de vacuo e
exposto a vapor de agua, cujo calor de
condensagio permite a fusdo do gelo.

valor energético quantidade de energia
metabolizavel que um dado alimento fornece
para a dieta, expressa em keal/100 g de
produto ou, mais recentemente, em klig de
produto (ver capitulo final Conversio de
unidades comuns nas areas da pesca e do
pescado).

valor D fempo necessario para reduzir o nimero
de individuos de uma populagdo bacteriana de
um factor de 10 a uma temperatura de
referéncia (no caso do Clostridium botulinum &
121,1 °C). Também ¢ frequentemente referido
come Dg. D é abreviatura de decimal.

valor Fy t{empo necessdrio para reduzir o
nimero de esporos do Clostridium botulinum de
1012 ge a temperatura for de 121,71 °C o vaior
de Fpe 3.

valor K indicador da qualidade do pescado
desenvolvido no Japdo e que é o quociente,
expresso em percentagem, entre a soma das
concentragdes de hipoxantina e inosina & a
soma das concentragtes de ATF, ADP, AMP,
IMP, hipoxantina e inosina. O seu valor
aumenta durante a degradacao, principalmente
nas fases mais precoces.

valor Z aumento (ou diminuigic) de temperatura
necessarto para reduzir (ou aumentar} o valor
D 10 vezes.

valor nutricional ver valor nutritivo.

valor nutritive contribuigdo totai que um dado
alimento fornece aos requisitos nutricionais do
consumidor. Também  chamadc  valor
nutricional.

vapor nome comum do vapor de &gua (agua no
estado gasoso presente no ar),

vareira 0 mesmo que varina.

varina vendedora ambulanie de pescado.
Mulher da beira-mar, enire Aveiro e o Porto
aproximadamente.

vazio {s. m.) nome industria} dade aos
recipientes, por ex.®, as latas de conservas,
antes de receberem o produto.

venda a refalho venda de produtos que foram
dividides em fracgfes mais pequenas (nome
derivado de retalhar = cortar em bocados).
Designa o tipo de comércio gue compra a quem
faz venda por grosso (em quantidade grande)
e vende em guantidades ou partes menocres.

venda por grosso venda de produios em
grandes quantidades ou porgbes. Confrontar
com venda a retalho.

ventrecha ver ventricha.
ventresca parte muscular, junto ao abdomen,
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gue apresenta camadas de misculo separadas
por inclusées lipidicas (sé em tunideos).
Também pode referir-se as massas musculares
que delimitam a cavidade abdominal (ventresca
& uma palavra do castelhano e do itafiane, por
vezes usada em Portugal).

ventresca de galhudo tiras musculares da

parede abdominal do gathudo, que no pescado
fresco aparecem separadas por inclusdes
fipidicas e que podem ser cozidas em saimoura
e posteriormente fumadas a quente ou
apetrtizadas

ventrisca posta de peixe que compreende a
regido do corpo imediatamenie posterior &
cabega.

verde, peixe ver peixe verde.
vermetho ver vermelho do bacalhau.

vermelho do bacalhau (apenas em bacalhau
salgado seco) manchas vermethas resultantes
da presenca de pigmenios de baciérias
haldfilas que, apesar de n&o patogénicas,
provocam a rejeigao sensorial do produte.

verniz camada protectora interna das latas

metélicas de conservas, geralmente de cor
amarelada, destinada a impedir ou limitar o
contacto directo enite o produto e o metal da
embalagem, com propriedades guimicas e
fisicas complexas e bem definidas,

Vibrio parahaemolyficus bactéra haiofila
marinha naturalmenie presente em alguns
peixes e que pode causar gastrenterite
(intoxicagdo alimentar). E faciimente controtével
através da implementagde de boas praticas de
fabrico e manutencéo de temperaturas de
refrigeragéo correctas. Os principais probiemas
estdo associados ao consume de pescado cru.

vida de prateleira termo que soa estranho em
portugués, tradugdo directa do inglés shelf-ife,
que significa o tempo de vida il
abreviadamente a vida Util, ou ainda o tempo ou
periodo de conservacdo de um produto
atimentar,

vida 0til tempo durante o qual um produto
alimentar pode ser consumido, antes da sua
degradagdo a um pento que o torne rejeitavet
para ¢ uso em causa. Chamado vida de
prateleira, por tradugac direcla do inglés shelf-
life. Sugere-se a uflliza¢de, em portugués, da
expresséo pericdo de conservagdo.

vidragem processo de protecgdc do pescado
congelado  ndc  embalade contra  a
desidrata¢io, contaminactes e danos fisicos
duranie o armazenamento, por imersio ou
aspersdo com agua loge apos a congelacéo, de
modo a adquirir uma camada de gelo protectora
em seu redor.



virus microrganismos néc autdonomos de
tamanhe pequeno que necessitam de uma
célula viva para se reproduzirem, felizmente
pouco relaciohados com o consumo de
pescado, com a excepgdo de alguns casos
raros de consumo de peixe cru. E provavel que
desempenhem um papel mais importanie do
que o aclualmente reconhecido, mas as

dificuldades de estudo destes microrganismos

tem feito adiar ¢ esclarecimento do seu papel
em microbiologia alimentar.

visao de computador mélodo de avaliagfo da
qualidade do pescado, no qual se utiiza a
comparagéo de imagens fotograficas ou de
video com imagens padronizadas obtidas
previamente, Esle método foi  aplicado
principalmente & separagéo de crustaceos por
andlise da melanose.

visceras Grgdos Internos do pescado, que

inciuem os da cavidade abdominal, mas
também as brénquias, a bexiga natatdria, etc.

viseo O Mesmo que muco.

viscoso que possui visco ou muco; hamido e
escorregadio.

vitamina A retinol.

vitamina B1 tiamina.

vitamina B12 cianocobalamina e outras
cobalaminas,

vitamina B2 ribofiavina.

vitamina B6 piridoxal, piridoxina, piridoxamina.

vitamina C acido ascérbice.

vitamina B ergocalcifercl, cotecalciferol, etc.

vitamina E tocoferdis, tocotriencl.

vitamina H nome antigo para a biotina, hoje
abandonadc.

vitamina K filoguinona, menadionas, etc.

vitaminas nome geral dado a aminas vitais
{embora nem todas contenham o grupo amina),
que se descobriu serem essenciais na dieta, ia
que néo podem ser sintetizadas pelos sistemas
humanos e a sua falta produz sintomas
caracteristicos de deficiéncia. Actualmente séo
reconhecidas 13: A, D, E, e K, as 4
lipossollveis, e as restantes 9, hidrossollveis,
sendo 8 do complexo B (B%, B2, B6, B12,
niacina, 4cido pantoténico, acido folico e
biotina) e ainda a vitamina
separadamente (em vitamina A, etc.) o nome
quimico de cada uma.

vitela, polvo ver polvo vitela,

viveire local no qual se desenvolvem e mantém
animais aquaticos vivos.

volateis compostos que podem facilmente

C. \Ver
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volteamento

xenobidticos

ZOotfra

libertar-se, contribuindo marcadamente para os
odores e sabores dos alimentos. Por ex.®, azoto
basico volatil total.

nome vulgar da operagdo de
inverter a posicdo de um produie, por motivos
tecnoidgicos.

X

produtos quimicos, produzidos
pefa accéo directa ou indirecta do Homem, que
s80 langados no meic ambiente e que, muitas
vezes, se acumulam nos seres vivos por faita
de vias metabolicas para a sua eliminagdo, Por
isso, também definidas como substancias
estranhas gue podem causar efeitos negativos
nos organismos onde s encontram.

Z

Zeaxantina um dos pigmentos carotendides gue

podem ser usados em salmonizagfo de truias,

zona debilitada vinco nos tampos de latas de

conservas, que permite a abertura facit por um
local pré-definide. Trala-se de uma das mais
dificeis tecnologias na embafagem, devido a
preciséo exigida (por ex.®, profundidade entre
0,06 ¢ 0,0012 mm, em chapas de aluminio de
0,3 mm).

zona morta zona de determinado equipamento,

instalac&o ou camara, em gue se pretende que
a homogeneidade seja conseguida pelo
movimento de gases ou liguidos, que ndo esta
nas condigbes que se verificam nas restantes
zonas, devido a circulagdo do fluido nao
homogénea, por ex.?, uma zona menos fria no
canto de uma camara de congelagdo ou uma
zona de deposigdo de maléria em suspenséo
num canto de um tanque com Agua em
movimento.

zona guente zona de determinada instalagéo

frigorifica que estd a uma temperatura mais
elevada do que a das restantes zonas, devido
circulagho nd3o homogénea do fluido
refrigerante, por ex.®, causada por caixas
empithadas demasiado junto das paredes.

zooplancton parte do plancton constituida por

animais.

carro de leite baixo, geralmente com
quatro rodas, sem forga motriz propria, para
transporte de pescado em caixas ou palettes.






Ifl - TERMOS ESTRANGEIROS MAIS COMUNS

A

alevin (inglés) nome dos peixes na fase do ciclo
de vida em que possuem vesicula vitelina (por
ex.®, salmonideos e ciprinideos). Também
designados sac fry.

aspic (francés) gelatina tfransparente feita a
partir de exfractos de carnes, usada no fabrico
de pratos culinarios frios.

B

bassine (francés) espécie de cuba ou
reservatéric grande, usade na indistria
alimentar, para conter liguidos efou realizar
operagbes de lavagem, trafamentos, elc.
Geralmente clbica, em ago inoxidavel,

batch (inglés) processo descontinuo, em
baieladas ou por cargas.

béchamel (francés) motho culindric & base de
farinha, gordura e leite, usado para ligar
ingredientes e servir de suporte.

beluga-caviar (russo) caviar feito com ovas de
esturjfo-beluga, Huso huso, de grandes
dimensées, sendo o mais caro e famosc dos
caviares.

bidon (francés) contentor frequentemente
metdlico e cilindrico, para transporte e
acondicionamento de Hiquidos.

black caviar (inglés+russo) caviar normal de
ovas de esturjio, por oposigdo ao caviar de
salm&o, conhecido como red caviar.

bloom {inglés} florescimento de plantas. Na
Biologia Aquatica, refere-se ac numero elevado
de micrealgas ou outros seres aqudticos na
adgua, que pode levar a bioacumuiagio
excessiva das toxinas nos meluscos bivalves,
devido & alimentagdo destes por filtraggo ndo
seilectiva.

Bombay duck (inglés) tiras de peixe seco, feitas
a partir de peixes pequenos e de sabor forte da
costa oeste indiana. Servem-se geralmenie
corladas em bocados e fritas, acompanhadas
com arroz e caril.

boom (inglés) crescimento rapide. Usa-se com o
mesmo sentido gue bloom,

botarga (italiano, castelhano?) produto
preparado a parlir de ovas de tainha, e, por
vezes, também de atum, salgadas e secas,
tradicional em paises mediterranicos.

bubble pack ({ingiés) embalagem
geralmente usada para lagostas infeiras
cozidas, congeladas por imersdo em
salmoura, em que as lagostas sao
embaladas com agua, sendo a forma final
uma espécie de "bolha de agua" com a
lagosta no seu interior. Por vezes também
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chamada popsicle pack (popsiclie=chupa-
-chupa).

burger (inglés) palavra abreviada, a partir de
hamburger, em porlugués hambidrguer,
derivado da cidade alem& Hamburgo. Nome
usual para bifes confeccionados com carne
picada.

by-catch (inglés) pescado que é capiurado de
forma ndo intencionat nas artes de pesca que
se destinam a outras especies, e que muitas
vezes ¢ desperdicade por ndo ter valor
comercial ou ser demasiado carc separa-lo
efou  processa-lo, sendo muitas  vezes
simplesmente langado ao mar, infelizmente
muitas vezes jd morto; conhecide por captura
acesséria ou incidental em portugués.

hy-product (inglés) = sub-produto; produto gue
resulta aquando da produggo de outro, sendo
portanto um produto secundério, por ex.®, o
Oleo que se obtém da produgfio de farinhas de
peixe,

C

calamar (castelhano) = lula {por vezes também
pota).

candling (inglés) exame visual de fileles de
peixe com vista & detecclio de neméiodes,
espinhas e outros defeitos. O filete ¢ colocado
schre uma placa translicida fortemente
iluminada. Derivada de candie (vela de cera).

catering (inglés) ramo da industria alimentar que
fornece alimentos prontos & consumir, com ou
sem pré-aquecimento, geralmente em
quantidades  apreciaveis. Espécie de
restaurante em que "o cliente estd longe da
cozinha".

chill-killing (inglés} processo de abate que
censiste em baixar a temperatura da agua dos
tanques a 0 °C, até que o pescado morra.
Resulta em pescado de excelente gualidade,

chiti-packaging (inglés) embalagem em que o
pescado € colocadc em caixas e arrefecido
com gelo, mas semn que o gelo esteja em
contacto directo com o pescado.

chips, fish (inglés) aperitivos que lembram
batatas fritas em rodelas, constituidos por
batata e peixe {1:1).
ciguatera (castelhano) intoxicagdo alimentar
causada pela ingestéio de algumas espécies de
peixes fropicais que vivem junio a recifes de
corais. E especifica de uma area e nio de uma
espécie; cré-se que a toxina provém de
microalgas ingeridas pelos peixes. Os mais
frequentemente  implicados sdc  meros,
barracudas e peixes de recifes da familia
Carangidae.



cocochas {castethano) mdsculos da parte
inferior da boca de certas espécies de peixes,
como a pescada e o bacalhay, que s&o, por
vezes, aproveitados para receitas tradicionais
em Espanha, atingindo pregos elevados.

cold-canning (inglés) processo em que ©
pescado (lagosta, por ex.} é cozido, sendo a
parte edivel seleccionada, embalada e
refrigerada (ou congefada) sem recurso a
esterilizacdo. As embalagens deverdc ser
mantidas a femperaturas de refrigeracio (ou
congelagdo),

commercial shelf-life (ingiés) periode de
conservagio do pescado, desde a sua captura
até ac fim do pericdo em que é possivel vendé-
1o a0 consumidor.

cosmeceutical (inglés} categeria de produtos
cosméticos que se acredita produzir beneficios
terapéuiicos.

crisps, fish ver fish crisps.

D

days-in-ice (inglés) tempo duranie o gual o
pescado esteve armazenado em gelo desde a
captura ou abate. £ a ‘unidade de
armazenamento” de pescado mais frequente; o
masmo gue icedays.

décollage (francés) tipo de iata de conservas
em que o fundo é soldado, sendo aberic, pelo
fundo e com chave prépria, por descolagem da
superficie soldada; lata com abertura
tradicional. Confrontar com embutido.

Delicatessen fish products
(alemao+ingiés+inglés) produtos & base de
pescado, gerafmente com sal, vinagre e
especiarias, com pericdo de conservagéo limitado
e pronfos a consumir sem preparacdo adicional.
Expressdo que designa também qualquer tipo de
produto da pesca saigado, fumado, etc., desde
que pronio a consumir.

demerit points (inglés) poniuacdo crescente
que se atribui ac pescado na andlise sensorial
durante a sua degradacgio. Ver quality index
method.

demersal (inglés) designagdo genérica de
crganismos de fundo, que podem incluir os
bentdnicos. Ver bentdnico.

Denier sistema de titulag&o, numeragéc ou
quotagdo de linhas, fios e cabos que
corresponde ao peso (em g) de 9 km de cabo,
Abreviatura Td.

devein (inglés} remocéo do intesting (em
linguagem popular chamado sand vein, donde
deriva devein) da porgio caudal dos crustaceos
de maiores dimensdes, ncmeadamente
lagostas, lagostins & camardes.

display life {inglés) periodo de conservagéo do
pescado desde a sua caplura alé ja ndo ser
possivel vendeé-lo ao consumidor.

b6

drip loss (inglés} perdas por gotejamento ou
exsudado,

E

elver (inglés) enguia de vidro.

empanada (castelhanc) produto tipico galego
feito &4 base de came ou peixe

empanado (castelhano} envolvido em pao ratado
ou similar.

F

feathering {inglés) processo de apara efou corte
de filetes, para remocGo de peguenas
espinhas.

fish & chips (inglés) prato constituide por filetes
de peixe panados, acompanhados de baiatas
fritas e tradicionalmente servidos em cariuchos
de papel de jornal. As lojas que vendem este
produto, muito vulgares em Ingiaterra, s&o
também designadas por fish & chips.

fish crisps {inglés) espécie de aperitivos que se
expandemn no momento de serem fritos pelo
consumidor, feitos com polpa de peixe, amido
rico em amitopeclina, agua, sal e acdcar.
Podem ser saborizados com cebola, toucinho,
etc.

fish fingers (inglés} barras ou palitos de
pescado ou misturas de peixes brancos,
geraimente paralelepipédicos, com cercade 7,5
x 2,5 x 1,0 cm, que sdo envolvidos em péo
ralado, pré-fritos por imersGo em olec e
vendidos congelados, prontos a fritar. Nos EUA,
fish sticks,

fish hamburguer (ingiés) = fishburger, palavra
derivada de Hamburg (cidade alema) e nao de
ham (fiambre). Polpa de pescado (parte
muscular meida ou picada), com cu sem
condimentos e outros ingredientes, geralmente
na forma arredondada e achatada; pode ser
grelhado ou frito. Nome também dado a filetes
de peixe branco, corlados na forma descrita.
Em portugués, hambirguer.

fish meal {inglés) farinha de peixe.

fish pie (ingiés) espécie de empada {paguena
farte) de massa, com recheic feito com pasta de

peixe e batata e/ou outros vegetais, cozida no
forno.

fishburger (inglés) hambuarguer de peixe; ver
fish hamburguer.

fish steak (ingtés) posta de peixe; tfambém
usado para designar filete,

fish sticks (inglés} expressdo americana para
fish fingers. Em portugués barras ou palitos de
peixe.

Fishtester (inglés) aparelho electrénico, de
origem alema, que serve para medir a
gualidade do pescado fresco, através das



variagbes da resisténcia eléctrica dos tecidos
apos a morte. Este equipamento dispde de
duas pingas, onde se localizam os eléctrodos,

Freshmeter (ingids) aparelho electrénico, de
origem islandesa, gue serve para medir a
qualidade do pescade fresco, através das
variagBes da resisiéncia eléctrica dos tecidos
(principalmente pete) apdés a morte. O
equipamento dispde de dois eléctrodos que
permitem realizar 100 medi¢tes por segundo.

G

gaping (inglés) afastamento ou separagdo entre
as camadas de tecido muscular, provocado por
perda de adesividade do tecido conjuntivo gue
as une. Entre oufras causas, pode ser devido a
valores de pH demasiado baixos, acs quais o
tecido conjuntive & particularmente sensivel,
sende mais frequente em produtos frescos ou
congelados mal manuseados. £ normalmente
mais frequente nos peixes redondos do que nos
chatos.

glazing (inglés) processo de imersfo rapida do
pescado congelade em agua fria, para que se
forme uma camada de gelo circundante e
protectora; o mesmo que vidragem em
portuguds.

godet ver sinal de godé.
gravad lax (sueco) ver graviax.
gravalax (sueco} ver gravlax.

graviax (sueco) filetes de salmao a suecay; filates
de salmdo crus que, apds serem
condimentados com sal, aglicar e pimenta
branca, s80 colocades face interna com face
interna, poivilhados com funcho e mostarda,
pressionados e guardados em refrigeragio.
Sdo considerados 6ptimos apds 24 ou mais
horas & s80 servidos cortados muito fino (tipo
papel), sobre tostas ou em sanduiches.

greening (inglés) defeitc raro da qualidade do
camardo, que se torna esverdeado, causado
por abuso de temperatura efou determinados
confaminantes presentes na sua alimentagéo.
Designa {ambém a coloracio cinzenta-
esverdeada que pode aparecer em aium
enlatado ou em salmao fumado embalado em
atmosfera modificada, Esle processo ndc esla
completamente esclarecido, mas o doxido de
trimetilamina ¢ a mieglobina estéo certamente
envolvidos,

H

halal (arabe, = permitide} produto alimentar em
conformidade com as leis nutricionais
islémicas. Ver haram.

hamburger, fish ver fish hamburguer.

haram (arabe, = proibido) produto alimentar
proibido pelas leis nutricicnais islamicas. Ver
halal.
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hatchery (inglés) maternidade em aguacultura,
instalagdo ou parte de uma instalagio
destinada & incubagéo e eclosé@io dos ovos e
criag@o de larvas e alevins.

holiday (inglés) = auséncia de vidragem; nome
de um defeito especial do pescado congelado,
em que a vidragem esta tofalmente ausente.

hon-tarake (japonés) caviar feito com ovas de
bacaihau.

honeycombing (inglés) = favado. Defeilc da

textura do atum, apos cozedura, que se
caracteriza por um aspecio esponjosc (tipo
favos de mel). Resulta do abuso de
tempo/temperatura, ocorrende sobretudo no
peixe em inicio de decomposicdo. Em regra, &
acompanhado por cheiros desagradaveis,

hoshigai (japonés) facas ou clames {molusco
hivalve} secas.

hurdle effect {inglés) efeito de barreira; efeito
conseguide & custa da utilizagio consecutiva
de varios tipos de barreiras ao desenvolvimento
microbioloégico, cada uma insuficiente por si s6,
mas que se pretende que seja mais eficiente
quando aplicadas conjuntamente. Exemplo:
pescado acondicionado em  atmosfera
modificada e armazenado em refrigeragao.

hurdle concept (ingiés) o mesmo que hurdle
effect.

i

icedays (inglés) Ver days-in-ice.

ichthus (grego) = peixe. Os primeiros cristéos
usaram o peixe como simbolo "secreto” devide
ao significado "Jesus Cristo Filho de Deus
Salvador” atribuivel &s iniciais ICHTHUS (Jesus,
Jesus,; Chrisfos, Cristo; Theou, de Deus; Uios,
Filho de; Sofer, Satvador).

in rigor (inglés) diz-se do pescado quande esta
em periodo de rigor mortis ou rigidez
cadavérica.

individually quick frozen (ingtés) diz-se do
produtc  que foi congelado rapida e
individualmente. Quase sempre abreviado
como 1QF.

J
K

kamaboko (japonés) produlc preparado a partir
de surimi que & homogeneizado com sal,
amido, albumina de ovo, saborizantes, eic. e,
posteriormente, moldadc e aquecido em
condigBes bem definidas.

karasumi (japonés) produto feito com ovas de
tainha, idéntico a botarga.

keeping quality (inglés) ver shelf-life.



keeping time {inglés) ver shelf-life.

kippers (inglés) arengues fumados, produto
tradicional tipico de paises do Norte da Europa.

klondyking (inglés) método de conservagio

temporaria de arenque, que consiste em
manté-lo, inteiro, numa mistura de gelo moido e
sal.

kosher (hebraico) preduto aiimentar em
conformidade com as leis nutricionais judaicas.
Confrontar com treif.

L

layerpack (inglés) caixa ou bioce de filetes
congetados, nos quals as véarias camadas séo
separadas por fothas de plastico. Os filetes
podem ser assim congelados em conjunio, mas
separam-se  mais facilmente  guando
pretendido.

lox (?) ariginalmente designa o salméo fumado,
previamente curado com sai, especiarias e, por
vezes, aglcar {origem judaica). Hoje designa
apenas salmio pouco saigado & levemente
fumado a frio. Ver também Nova fox.

M

malossol caviar (russo) o melhor tipo de caviar,
feito durante o inverno, com 3 a 4 % de sal.

mayonnaise {francés) moiho muito vulgar, feiic
com azeite ou dleo batido com ovo e temperadoc
com sal, mostarda, pimenta e vinagre, que pode
ser usado em varios tipos de pratos a hase de
pescado.

miettes (francés) = migaihas; peguenas porgoes
ou pedagos de musculo de tunideos, que
sobram dos corles apos cozedura, enlatados
para aproveitamentc em algumas fabricas;
nome apenas permitido para bocados de
iunideos.

mojama (castelhano) filete de atum curado; em
portugués, muxama ou muchara.

momijiko (japonés) = tarako.

moule (francés) em conservas de peixe, designa

o nimero de peixes que cada lata contém, por
ex.?, uma lata moule 3 contém 3 sardinhas.

N

nutraceutical (inglés)  qualquer substéncia
considerada  alimento ou  ingrediente que
proporcione beneficios ao nivel da nuiricéo e
também da prevencdo e tratamento de doengas
cronicas.

Nova lox {?) variedade de lox mais salgada e
mais  intensamente  fumada. Também
designado por Nova Scotia salmon, Nova
salmon e Mova style salmon. Ver também lox.

Nova salmon {inglés) ver Nova lox.
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Nova Scotia salmon (inglés) ver Nova fox.
Nova stile salmon (inglés) ver Nova lox.

nursery (inglés) em aquacultura, instalagéc ou
parte de uma instalagéo destinada a criagéo de
juvenis.

o)

osetr-caviar (russo) caviar feito a pariir de ovas
de esturjdo das espécies Acipenser sfurio ou de
A. gueldenstaedtii .

P

palette {francés) placa facilmente transporiavel
por empilhadores e porta-palettes manuais,
para colocar e transportar cargas.

palox {francés+inglés) conjugagéo de palette com
box, ou seja, caixa com aberluras de palefte
(para o garfo do empithador) na parte inferior.

pareve ver parve.

parr salméo com idade entre 1 e 2 ancs, anies
da sua migragdo para o mar.

parve (hebraico} uma das irés categorias de
alimentos definidas pelas leis nutricionais do
judaismo, significa "livie de lacticinios e de
carne” (inclui frutos, vegetais, leguminosas,
peixe e ovos). As outras categorias séo carne
(inclui bovinos, caprincs, aves, etc.} e leite
{inclui leite, derivados e produtos). Ver kosher.

pickles (inglés) conservas de vegetais em
vinagre ou escabeche, normalmente com sal
{originatmente apenas tratados por imersdo em
salmoura).

pickling (inglés) designagac do processo de
conservagdo por imersdo em salmoura, mas
que pode incluir actuaimente também
tratamentos com acidos ou outros processos
similares de conservagao,

pie, fish ver fish pie.

pinbones (inglés) = pin bones, espinhas finas
(de espessura proxima de um alfinete, dai o
nome) presentes no filete.

popsicle pack (inglés) = bubble pack.

postrigor (latim) diz-se do pescado apds o
periodo de rigor mortis ou rigidez cadavérica.

pré-clincher (francéds) equipamento colocado
imediatamente antes da crava¢io (faz parte
dos acessorios possiveis de uma cravadora),
gue coloca os fampos nas latas e |lhes da um
ligeiro aperto, para que n&c saiam dessa
posic&o, evitando que a forga centrifuga (ou
oufras devidas ao movimento das latas ao
cravar) faga saitar parte do molho de cobertura,
o que poderia causar a presencga indesejavel de
ar na lata depois de cravada.

prawn (inglés) camario grande. Confroniar com
shrimp.



pre-rigor (latim) diz-se do pescado anles do
periode de rigor mortis ou rigidez cadavérica.

quality index method (ingiés) o mais recente
metodo sensorial para avaliagdo da gqualidade
do pescade, no qual, através de tabelas
apropriadas, sadc atribuidos pontos as
propriedades organolépticas do pescado ao
longo da degradaco (pontos de demérito).

quiche {francés) abreviatura de guiche lorraine;
espécie de tare grande e alla, geralmenie com
massa areada, e com recheio contendo came,
peixe efou vegetais moidos ou cortados em
bocados pequenocs e ainda natas e especiarias.

R

rebozado (castelhanc) revestido ou envolvido,
por ex.®, em polme, como nas argolas de lulas
a sevilhana.

red caviar (inglés+russo) = salmon caviar,
sucedaneo de caviar feito com ovas de salméoc
(EUA).

rested harvest (inglés) método de abate de
pescado minimizando o stress que consiste no
abaixamento da temperatura da agua dos
tangques ou na administraggo de um farmaco,
normalmente  um narcético. Resuita em
pescado de excelente qualidade.

refailles (francés) aparas de bacalhau salgado
que sobram de operagbes de corte,

rigor mortis {latim) rigidez cadavérica.

Rollmops {alem&c) arenque enrolado; filetes de
arenque marinados, enrclados em volla de
pickles ou cebota em fatias ou bocados, presos
com palitos ou pequenocs espetos, normalmente
embalados ou mantides em salmoura
avinagrada e especiarias e por vezes também
mayonnaise ou cutros molhos,

S

sac fry ver alevin.

sashimi (faponés) musculo de peixe cry, gue se
corfa em fatias muitc finas e se come
imediatamente.

sevruga-caviar (russo) caviar feito a partir de
ovas de esturjdo-estrelado, Acipenser stelattus
ou sevru.

shelf-life (inglés) periodo de conservagio,
tempo de conservag@o ou tempo de prateteira
{esta tltima tradugdo menos apropriada).

sinal de godet (portuguds+francés) depressio
prolongada (em forma de godet cu godé para
tintas) deixada pela pressdo dos dedos nos
tecidos do pescado, indicadora de texiura
demasiado mole e sem elasticidade.

skin pack (inglés) embalagem na qual o
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alimento é colocade num tabuleire de altura
reduzida e coberto com pelicula transparente,
sendo em seguida extraido o ar e aplicado
calor, A pelicula fica completamente aderente
ao produto, gue normaimente ultrapassa o
tabuieiro em altura. Confrontar com tray pack.

skrei (noruegués) bacalhau (Gadus morfiua) do
Mar de Barenis que migra para desovar para
lugares como o arquipélage das Lofoten, de
sabor delicado, extremamenie apreciado e
altamente valorizado, considerado como o
bacalhau "pata negra” ou o rei dos bacalhaus.
O método tradicional de preparaco do skrei é
extremamente simples: o peixe, o figado e as
ovas fervem-se em lume brando em dgua com
pouco sal e, quando os pedagos de peixe estdo
tenros, servem-se com batatas cozidas.

smolt saimé&o com cerca de 2 anos de idade, na
fase em que inicia a sua migragdo para o mar.

spray (inglés) pulverizagdo ou aspersdo com
pequenas gotas.

shrimp (inglés) camardo pequenc. Confrontar
com prawn,

steak, fish (inglés) ver fish steak.

sticks, fish (inglés) express@o americana
correspondenta & expressdc inglesa fish
fingers, em portugués barras ou palitos de
pescado.

storage life (inglés) ver shelf-ife,

sushi {japonés) predutos  obtides  por
fermentacdo de peixe salgado, arroz cozido e
sal. Nome também dado, nos restaurantes, a
peixe cru servido sobre arroz cozido,
condimentado com vinagre.

surimi (japonés) parte edivel de pescado isenta

de pele e espinhas, lavada ¢ refinada,
conslituida  principaimente por proteinas
miofibrifares. Este produto & usualmente
comercializade em congelado, pelo que se
adicionam crioprotectores como aglicares,
polifosfatos e eventuaimente outros
ingredientes.

T

tarako (japonés) caviar feito com ovas de
escamudo do Alasca; = momijiko.

taramasalata (grego) especialidade de origem
grega, gue consiste numa mistura espessa e
cremosa feita a partir de tarama {ovas de carpa,
de cor alaranjada palida) ou ovas de outros
peixes como o bacalhau e a fainha (por vezes
fumadas), sumo de lim&o, bocados de péo
demoihados em leite, azeite e especiarias. E
geralmente servida com pdo ou bolachas de
agua e sal, como entrada.

tempura (japonés) pescado e vegetais cortados,
lavados, enxugados e passados por um poime



de modo a adquiritem uma camada quase
transparenie, sendo geralmente fritos numa
mistura de dleos vegetais gque inciui o de
sésamo. O produto final apresenta-se
estaladico e dourado.

Torrymeter (ingiés) aparelho electrénico, de
origem escocesa, que serve para medir a
qualidade do pescado fresco, através das
variagbes da resisténcia eléctrica dos tecidos
{principalmenie a pele) apds a morte,

total shelf-life (inglés) periodo de conservagéo
total, ou seja, desde a capiura cu morte aié ac
momento de rejeicio para fins alimentares.

traceability (inglés) ver rastreio.

tranche (francés) posia de pescado, sem
espinha, em que a grossura ndo deve
ultrapassar /5 do comprimento maximo.

tray pack (inglés) embalagem na gqual o
alimento & colocade num {abuleiro de allura
maior do gue a do produto e coberto com
pelicula transparente, sendo em seguida
extraido o ar e aplicado calor. A pelicula fica
completamente aderente ao produtc, que
normalmenie nio uftrapassa o tabuleiro em
altura. Confroniar com skin pack.

treif (hebraico) produto alimentar proibido pelas
leis nutricionais judaicas. Confroniar com
kosher.

treifah (hebraico) Ver treif.

turbotiere (francés) panela especialmente
concebida para cozinhar pregado (turbot em
francés) ou rodovalho inteiro.

U

uni (japonés) ovas de ourigo-do-mar.

Vv

ventresca (italiano, castelhano) tiras de musculo
de tunideo, geraimente obtidas da zona que
delimita a cavidade abdominal, cozidas em
salmoura e embaladas com azeite em Larris ou
latas.

N < X =
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IV - ABREVIATURAS DA AREA DO PESCADO

ABREVIATURA SIGNIFICADO
A categoria de frescura do esguema CEE; equivale a estado de
conservagio “bom"
ABV azoto basico volatil
ABVT azoto basice volatil total
AC Administragéo Central
ACC Administrative Committee on Coordination
ACFM=CGP Advisory Commiltee for Fisheries Management
ACFR Advisory Committee on Fisheries Research
ACME Advisory Committee for the Marine Environment
ACMP Advisory Committee on Marine Pollution
ACP (1) African, Caribbean and Pacific Group of States
ACP {2) Paises de Africa, Caraibas e Pacifico
ADA Assaciagao de Defesa do Ambiente
cid detergent fi
ADF gbra fiZtergentéIt;irida
Adl Agéncia de inovagdo
ADI acceptable daily intake
ADP afjencsine diphospl}ate
difosfato de adenosina
AFFP Arab Federation of Fish Producers
AFNOR Association Francaise de Normalisation
AP antifrfaeze prgteins
proteinas anti congelantes
AFRP aramid fiber reinforced pqumer ‘
polimero reforgado com fibra de aramida
AGM alimentos geneticamente modificados
AIR Agricultural and Agro-Industrial Research Programme
AIS (1) automatic identification system
AIS (2)=ISA
AL Administragdo Local
AMAF Asian Ministers of Agriculture and Fisheries
AMP adenosine monophosphate
monofosfato de adenosing
ANICP Associaglo Nacional dos Industrials de Conservas de Peixe
ANSI American Nationa! Standard Instituie
AQAC Association of Official Analytical Chemists
AOSB Arctic Ocean Sciences Board
APC (1) ng?iézglaéz ::?géios em piaca
APGC (2) Acordos de Parienariado e Cooperagao
APCER Associago Portuguesa de Cerlificacio

APPCC=HACCP

analisis de pefigros y puntos de control criticos

andlise de perigos e {identificagdo de) pontos criticos de controlo

APFIC

Asia-Pacific Fisheries Commission
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ARCPC=HACCP

andlisis de riesgos y contral de puntos criticos
andlise de perigos e (identificacio de} pontos criticos de controlo

ARICPC=HACCP

anélisis de riesgos, identificacion y control de puntos criticos analise
de perigos e {identificagio de) pontos criticos de controlo

Agreement on the Conservation of Smali Celaceans of the Baltic and

ASCOBANS North Seas
ASEAN Association of Southeast Asian Nations
ASFA Aquatic Sciences and Fisheries Abstracts
ASFIS Aquatic Sciences and Fisheries Information System
ASP :amngsic “shellﬁsh' ppisoning .
intoxicagéo amneésica por marisco
ATP agienos‘:ne triphosph_ate
frifosfaio de adenosina
ALY autonomous underwater vehicle
watel ivi
AW, 2t 2y, activirdzfit;:wctig agua
AWZ=ZEE=EEZ
AZP azaspiracid ,
azaspiracidos {toxinas marinhas)
AZTI=SIO :;;;.:S;%z dAi;:;}eVriztfi}fﬁon para la Oceanografia,
B categoria de frescura do esquema CEE;
equivale a estado de conservagdo “satisfatorio”
bisphenol-A digiycidyl ether
BADGE az;}spirécidos %tgxin;s marinhas)
BAFICO Baltic Fisheries Co-operation Commitiee
BE} Banco Europeu de investimentos
BERD Banco Europeu de Reconstrugio e Desenvolvimento
BJF block, frozen
em bloco, congelado
BFDGE l?isphent?l—F diglycidyl eth’e_r _ _ o
éteres bis-(2,3-epoxipropilicos) do bis-(-hidroxifenil)-metano
BGS=88B
BHA butylated hydroxyanisole
BHT butylated hydroxytoluene
BKD bacterial k'{cine.y diseasg
deenga bacteriana do rim
BOC Biclogical Oceanography Committee
BOD bioghemical (biological) oxygen demaqd o o
caréncia (ou consumao) biolodgico {ou bioguimica) de oxigenio
BPC hetter process control
BPF boas praticas de fabrico
BPH hoas préaticas de higiene
BRD b_ycatclh. reduction devic_es »
dispositivos para reducao das capturas acessorias
BSFC=CPMN Black Sea Fisheries Commission
BSPL broad-spectrum pulsed light
BSSSC Baltic Sea Salmon Standing Commiltee
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C&F cost and freight
C&P cookednand pe'eied (shrimp)
{camario) cozide e descascado
CAC Codex Alimentarius Conmission
CAE Classificagdo das Actividades Econdmicas

CAEPC=CECPI=EIFAC

CAMP test

teste de Christie, Atking and Munch-Peterson

controlied atmosphere packaging

CAP (1) embalagem em atmosfera controlada

CAP (2) Ccr’n.mon Agricultural Folicy (EU)
Politica Agricola Comum (UE)

CARICOM Caribbean Community and Common Market
Comision Asesora Regional de la Pesca bara el Aflantico

CARPAS Sudoceidental ® P

CBi=lwC

CCAMLR Commission for the Conservation of Antarctic Marine Living
Resources

CCE Comisséo das Comunidades Europeias

CCFFP Codex Committee on Fish and Fishery Products

CCFICS Cod_e_x Cpmmittee on Food Import and Export Inspecticon and
Certification Systems

CCGP=ACFM
critical control point

cep ponfo critico dg confrolo

CCPM Comité Central des Pé&ches Maritimes

CCR Comissde de Coordenagfio Regional

CCShT Commission for the Conservation of Southern Bluefin Tuna

CCTP=8TCF=CSTP=WTCV

chaQ

community development quota

CE{1) Comunidade Europeia

CE (2) Comissdo Europeia

CEAPE Confederacion Espariola de Asociacicnes Pesqueras
CECA Comunidade Europeia do Carvéo & do Ago

CECAF=COPACE=CPACO

Fishery Committee for the Eastern Central Atlantic

CECPI=EIFAC=CAEPC

CEE

Comunidade Econdmica Europeia

CEl

Comunidade dos Estados Independentes {ver NED)

CEITEBP=ISSCFV

CEIUAP=ISSCFG

CEIUAPA=ISSCAAP

CEIUBP=ISBCFY

CEIUPP=ISSCFC

CEMAGREF Cenire d'Etude du Machinisme, du Génie Rural, des Eaux et Foréls
CEMARE Gentre for the Economics and Management of Aquatic Resolrces
CEN European Committee for Standardization
CENELEC European Committee for Electrotechnical Standardization
chlorofluorocarbon (compounds)
CFC
cioroflucrocarbonetos
CFP (1} ciguatera fish poiscning
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infoxicag&o por peixes com ciguatera

CEP (2) =PCP=PPC=GVB

Common Fisheries Policy {ELU)
Politica Comum das Pescas (UE)

CARICOM Fisheries Resource Assessmenl and Management

CFRAMP Program
CFRP carbon fiber reinforced polymer

polimero reforgade com fibra de carbono
CFU cofony forming units

unidades formadoras de colonias
CEW chilled freshwater

agua doce arrefecida {com gelo)
CGP=ACFM
CGPM (1) Conférence Générale des Poids el Mesures

CGPM (2)=GFCM

Conseif Général des Péches pour la Mediterranée

CICAA=CICTA=ICCAT

CICTA=CICAA=ICCAT

CIDA

Canadian International Development Agency

CIEM=ICES
CIESM=ICSEM
CIF cost, insurance, freight
cusle, seguwro e encargos
CiHEAM Centre International de Hautes Etudes Agronomigues Méditerranéennes
CIP cleaning in piace
CIPAN=ICNAF

CIiPASE=CIPASO=ICSEAF

CIPASO=CIPASE=ICSEAF

Cis Commenweaith of Independent Siates
CiTES Convention on Internationa Trade in Endangered Species
CiTPPM Confédération des Indusiries de Traitement des Produils des Péches
CHNIG Centro Nacional de Informagéo Geogréfica
con chelmic_al oxygen demand o o
caréncia (ou consumo) guimico de oxigénio
COFI Committee on Fisheries (FAO)
COMECON
COMESA Common Market for Eastern and Southern Africa

COPACE=CECAF=CPACO

Comité des Péches pour fAtlantique Centre-Est

COPACO=WECAFC

CORINE Coordenacgao de Informagdes sobre o Ambiente
cov compostos orgénicos volateis
COX cyloxygenase

CPACO=CECAF=COPACE

Comité de Pesca det Atlantico Centreoriental

CPANE=NEAFC

CPAS Centro Portugués de Aclividades Subaquaficas
CPEP=CPSP=8CFI

CPMN=BSFC

CPSP=CPEP=5CFI

CPUE catch-per-unit effort
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capturas por unidade de esforgo

CRA=WHC capacidade de retencao de agua
CRFM Caribbean Regional Fisheries Mechanism
CRIP Centro Regional de Investigagfo Pesqueira (do IPIMAR, hoje INIAP)
CRL Commugi?ary Refer_enge Laboratory .
Laboratério Comunitario de Referéncia
CSD Commission on Sustainable Development
CSIRO Commonwealth Scientific and Industrial Research Organisation

CSISAPA=ISSCAAP

CSITEP=ISSCFG

CSITIBP=ISSCFY

CSITPP=ISSCFC

Css

cold-smoked salmon
salmao fumado & frio

CSTP=STCF=CCTP=WTCV

chilled sea waler

CSW &gua do mar arrefecida {com geio)
CTSP cIoﬁnated tri:sod'iu_m poiyphosphate
polifosfate trissodico clorado
cwp Coordinating Working Parly on Atlantic Fishery Statistics
CWS chilled water storage’ _
armazenamento em agua arrefecida (com gelo)
coded wire ta
CWT marcador met%lico codificado
DAFS Department of Agriculture and Fisheries for Scolland
DAFSE Departamento para os Assuntos do Fundo Social Europeu
DANIDA Danish international Development Agency
DDA dose diaria admissivel (ou aceitavel)
pHD dose diaria definida
DECO Assoctacdo Portuguesa para a Defesa do Consumidor
DFT} Danish Fisheries Technologies Instituie
DG | Direcgéo-Geral das Relagbes Externas da CE
DGl Direcgéo-Gerat dos Assunfos Econdmicos e Financeiros da CE
DG il Direcgao-Geral da industria da CE
DG iV Direcgéo-Geral da Concorréncia da CE
bG IX Direcgdo-Geral de Pessoal e Administragédo da CE
DGV Direcgao-Geral do Emprego, Relagies Laborais e Assuntos Sociais da CF
DG Vi Direcg@o-Geral da Agricultura da CE
DG Vi Direcgdo-Geral dos Transportes da CE
DG VI Direcgio-Geral do Desenvolvimento da CE
DG X Direcgdo-Geral da Informagao, Comunicacio, Culiura e Audiovisual da CF
DG Xl Direcgéio-Geral do Ambiente, Seguranca Nuclear e Protecgio Civil da CE
DG Xl Direccio-Geral do Ambiente, Seguranca Nuclear e Proteccdo Civil da CE
G Xl Direcgiic-Geral da Ciéncia, investigacéo e Desenvolvimento da CE
DG Xl Direcga@o-Geral das Telecomunicagbes, Mercado da Informagéc e

Valorizagéo da Investigacéo da CE
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DG XV Direcgdo-Geral das Pescas da CE
DG XIX Direcgdo-Geral dos Orcamentos da CE
DG XV Direcgao-Geral do Mercado inferne e Servigos Financeiros da CE
DG XV Direcgéo-Geral de Politica Regional & Cosséo da CE
DG XV Direcgdo-Geral da Energia da CE
DG XX Direcgdo-Geral do Controle Financeiro da CE
DG XX Direcgéo-Geral da Fiscalidade e Unidio Aduaneira da CE
DG XX Direcg@o-Geral de Coordenagéio das Peliticas Estruturais da CE
DG XXl Direcgde-Geral da Educacdo, Formagdo e Juventude da CE
DG XXit Direcgéq~Gera! da Politica Empresarial, Comércio, Turismo e
Economia Social da CE
DG XXV S;r%:géo@eral da Pelitica e Protecgo da Salde dos Consumidores
DGARN Direcgéo Geral do Ambiente e Recursos Naturais
bDGCP Direcgio-Geral da Contabilidade Publica
DGDOR Direcgdo-Geral do Desenvolvimento Regional
DGFCQA Direcgio Geral de Fiscalizagio e Centrelo da Qualidade Alimentar
[ale} Direccdo-Geral das Relagies Econdmicas Externas
DGPA Direcg@io Geral das Pescas e da Aguacuitura
DGT Direccao-Geral do Tesouro
DGV Direccéo Geral de Veterinaria
DHA cllo_cosahexaenoic aci_d.
acido docosahexaendico
denaturing high performance liquid chromatography
DHPLC cromatografia liquida de alta pressao (ou performance, ou preciséo)
desnaturante
DIFER Danish Institute for Fisheries Economics Research
DIFRES Danish Institute for Fisheries Research
DIFTA Danish Institute for Fisheries Technology and Aguacuiture
DIHSPEAF E;v&?fﬁtgfalgfgfggfo Higio-Sanitaria dos Produtes da Pesca e
DITVPP Departamento de inovac;é_o Tecnologica e Valorizagdo dos Produtos
da Pesca (do IPIMAR, hoje INIAP)
dimethylamine
DMA dimetilgmina
diamine oxydase
bMO diamina oxi{jase
dimethyl sulphide
DMS sulfure%(c) de%imeﬁio
DOP denominagac de origem protegida
DRA Direccao Regional do Ambiente
DSHPY Direcgéo de Servigos de Migiene Publica Veterinaria
DSP Qiarrbeiécﬂshe}ifish_ poisoning .
intoxicag&o diarreica por marisco
dinophysistoxin
DTX ioxir?a (Si’e Dinophysis
DWEN Distant Water Fishing Nations
DWT dressed, without Fail
descabegado, eviscerado, escamado sem rabo
£ categoria de frescura de esquema CEE; equivale a "optimo™ ou "extra”
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EA European co-aperation for Accreditation
EAFE European Association of Fisheries Economists
EAFP European Association of Fisheries Pathologists
EAl fam_ulsifying a_ct'ivity index N

indice de actividade emulsificante
EAN eurcpean article numbering
EAT Estrutura de Apocio Técnico
EC European Community
EC SCHEME Esquema sensorial da CE (qualidade do pescado)
EC=EU European Community
ECMWF European Centre for Medium Range Forecasting
ECOPS European Committee on Oceanographic and Polar Science
ECOWAS Econemic Community of West African States
ECU Eu’ropean counting unit ‘

unidade de conta europeia (em desuse apds o Euro}
EDEC Esquema de Desenvolvimento do Espago Comunitario
EDTA gthyleng di’amilje tgtra-aceﬁc _acid

acido etileno-diamino-tetracético
EEA European Economic Area
EEC European Economic Community
EEE Espago Economico Europeu

E v i
cez-zeE=Az st Sconomc fone
EFMA Empreendimenio de Fins Multiplos do Alqueva
EFGM European Foundation for Quality Management
EFTA Europgan_ Free TraQe Associat’ior] _

Associagao Europeia de Comércio Livre
e.g exempli gratia

por exemple
Eh potencial "redox" ou potencial de oxidagao/redugio
EHEC (=VTEC) enterchaemorrhagic Eschericha coli
EIEC entercinvasive Eschericha coli
EIFAC=CECPI=CAEPC European Intand Fisheries Advisory Commission
ELISA enzyme-linked immunosorbent assay
EP empresa publica
EPA i?iqosapentaeﬂoic acifi_

&cido eicosapentaendico
EPEC enterophatogenic Eschericha colf
ERM enteric red mouth disease
ESB Escoia Superior de Biotecnologia
et al. et alii

& colaboradores
ETEC Enterctoxigenic Eschericha coli
ETP Eastern Tropical Pacific
ot o
EUR Europa (Estados-membros da UE)
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EURO-MARES European Marine Referral Service

EUROSTAT Agéncia de Estatisticas Europeia

FA Fundo Auténoma

FAD fi§h att.r'faction device ) )
dispositivo para atracgdo de peixes

FAIR Agriculture and Agro-lﬂdl{stry including Fisheries Programme of
Research and Technologicai Development

FAQO Food and Agriculture Organization of the United Nations
fr

FAS cgrfgggcti; eaabordo

FAST Fisheries Acoustics, Science and Technofogy

FCA Fisheries Cooperative Association

ECT Fundag¢io para a Ciéncia e a Tecnologia

FDA Food and Drug Administration

FED Fundo Europeu de Desenvolvimento

FEDER Funde Europeu de Desenvolvimento Regional

FEI Fundo Europeu de investimento

FEOQGA Fundo Europeu de Orientagdc e Garantia Agriccla

FEQGA-O Furdo Europeu de Orientagdo e Garantia Agricola - Secgo Orientacio

FEUP Faculdade de Engenharia da Universidade do Porto

FFA( ggizéztgofgcl)islivres

FFA (2) South Pacific Forum Fisheries Agency

FIAF=tFOP=SFOP=FIOV=FIFG

FIFG=IFOP=FIAF=SFCP=FIOV

Financial instrument for Fisheries Guidance

first in first oud

FIFO oo o X
primeiro a entrar, primelro a sair
FIGIS Fisheries Globai infermation System
EIOM Fonds d'intervention et ¢'Organization des Marchés des Produits de

la Péche Maritime ef des Culiures Marines

FIOV=IFOP=FIAF=SFOP=FIFG

FISHSTAT

Computer System for Global Fishery Statistical Time Series

filleted
FLT fitelado
FMi Fundo Monetario Internacionai
FOR free on board

livre a bordo do navio

FOB {+ city name)

free on board (shipping charges)

FORPESCAS Centro de Formagéo Profissional para o Sector das Pescas
FPAS Federagao Portuguesa de Actividades Submarinas

fish protein concentrate
FPC .

concentrade proteico de pescado

Fondo de Regulacién y Organizacion del Mercado de Productos de la
FROM : )

Pesca y Cullivos Marinos

fiber reinforced polymer {or plastic)
FRP : . )

polimere (ou plastico) refergado com fibra
FSE Fond Sacial Européen

Fundo Social Europeu
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FSP food spoilage predictor
FTFB Fishing Technology and Fish Behaviour {ICES Group}
GAA Global Agquaculture Atliance

gocd agriculture practices
GAP (1) hoas praticas de agricultura

gocd aquacuiture practices
GAP (2) hoas praticas de aquacultura
Gnp good disfribution practices

boas praticas de distribuicéo
GEEP Group of Experts on the Effect of Pollutanis
GEF Global Envirenmental Facility
GESAMP Group of Experts on the Scientific Aspects of Marine Pollution
GFCM=CGPM General Fisheries Council for the Mediterranean
GFRP glass fiber reinforced pelymer

polimero reforgado com fibra de vidro
GGS gilled, gutted and scaled

sem branquias, eviscerado e escamado
GHP good hygiene practices

hoas praticas de higiene
GIFA Governing International Fisheries Agreement
GIS geographical information systems

sislemas de informagéo geografica
GIT gastro-intestinal tract

fracto gastrintestinal
GLOBEFISH Computerized System of Fish Marketing Information
GMDS3S Global Maritime Distress Safety Sysiem
GMF genetically modified foods

alimenios geneticamente modificados
GMO genetically modified organisms

organismos geneticamente modificados
GMP good manufacturing practices

boas praticas de fabrico
GPS (1) geographicai positioning system

sistema de posicionamento geogeafico
GRS (2) giobal positioning system

sisterna de posicionamento geografico
GRAS generally recognized as safe

geralmente reconhecido como seguro

- gran recipiente a granel

GRG=IBC grande recipiente para grane}
GRP glass reinforced piastic

piastico reforgado com fibra de vidro
GRT gross registered tonnage (USA system)
GT gross tonnage {international system)
GTSPP Global Temperature Salinity Pitot Project
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GVB=CFP {2)

headed and gutted

H&G descabecado e eviscerado
HeG headed and gutied
descabecado e eviscerado
harmful algat bioom
HAB "
afloramento de algas téxicas
HACCP hazard analysis and critical control points
analise de periges e (identificagdo de) pontos criticos de controlo
HAG headed and gutted
descabegado e eviscerado
HAT headed and tait off (headed and tailed)

descabegado e sem rabo

hazard and operability (studies)

HAZOP {ou HazOp) estudos de risco e capacidade operativa

hydrocarbon

HC hidrocarbonetos
hydrochlorofiucrocarbon

HCFC clorofluorcarbonetos

HDB histidine decarboxylation bacteria
hactérias gue descarboxiiam histidina

HDPE high densily polyethylene

polietilenc de alta densidade

HELCOM Helsinki Commissicn

high intensity electric pulses

HELP pulsos eléctricos de alta intensidade
hydrofiuorocarbon
HFC fluorcarbonetos
HG headed and gutted
descabegado e eviscerado
headed, gutted, tail off (headed, guited and tailed)
HGT :
descabecado, eviscerado e sem rabo
HIPC heavily-indebted poor couniries
paises pobres fortemente endividados
HL headless
sem cabeca
HiL headless
sem cabega
HLSO headless, shell on
sem cabega, com casca
HMT hystamine N-methyltransferase
histamina N- metiltransferase
head on
HIO com cabeca
HORECA (HoReCa) hotelaria, restauragéo e cafetaria
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high hydrostatic pressure

HP (1) aita pressado hidrostatica
horsepower
AP (2) cavalo-vapor
high pressure (ou performance, ou precision) fiquid chromatography
HPLC e - o
cromatografia liquida de alta pressao (ou performance, ou preciséo)
HPLY high pressure Iow volume
aita pressao e haixo volume
HTST high temperature short time
alta temperatura e tempo reduzido
highty unsaturated fally acids
HUFA o )
acidos gordos altamente insaturados
™ hypoxan_thlne
hipoxantina
HxR inosine
inosina
; id est
ie. o
isto é
IACSD Inter-agency Committee on Sustainable Development
instituto Financeiro de Apoio as Pequenas e Médias Empresas
IAPMEI -
industriais
IARPSO International Association for the Physical Sciences of the Qcean
IASC International Arctic Science Committee
IASR Icetandic Association for Search and Rescue
IATTC Inter-Amarican Tropical Tuna Commission
IBO=GRG |niermed|a§_e_bulk container
grande recipiente para granel
IBSFC International Baltic Sea Fishery Commission
ic iniciativa Comunitaria
ICBAS Instituto de Ciéncias Biomédicas de Abel Salazar
ICCAT=CICTA=CICAA International Commission for the Conservation of Atlantic Tunas
ICES=CIEM international Council for the Exploration of the Sea
ICFA Internaticnal Coalition of Fisheries Associations
ICLARM International Center for Living Aquatic Resource Management
ICMSF fntemational Commission on Microbiological Specifications for Foods
ICNAF=CIPAN International Commission for the Northwest Atlantic Fisheries

[CSEAF=CIPASE=CIPASO

International Commission for the Southeast Allaniic Fisheries

International Commission for Scientific Exploration of the

ICSEM=CIESM Mediterranean Sea
IEC International Electrotechnical Commission
isoefectric focusing
IEF : P
focagem isoeléctrica
IEFP Instituto do Emprego e Formagéo Profissional
|EFPA Institut Europeen pour la Formation & la Péche et & ['Aquaculture
IEO Instituto Espariol de Oceanografia
IFADAP inslituto Financeiro de Apoio ao Desenvolvimento da Agriculiura e
Pescas
[FEO Internationat Fisheries Energy Optimization
IFI Instrumento Financeiro Internacional
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IFOP=FIAF=SFOP=FIOV=FIFG instrumento Financeiro de Orientagdio das Pescas
IFPRE tnfernational Food Policy Research Institute
FQ individuai fishing quota
quota de pesca individual
IFREMER Institut Frangais de Recherche pour I'Exploitation de & Mer
IHN=NE infecticus haemopoietic necrosis
necrose hematopoiética infecciosa
ILE Iniciativas Locais de Emprego
Lo International Labour Qrganization
IMF International Monetary Fund
IMO=0OM} International Maritime Organization
IMP inosine monophosphate
monofosfate de inosina ou inosina monofosfato
INAFAC International Northeast Atlantic Fisheries Commission
INIAP Instituto de Investigagéo Agraria e das Pescas (fusdo INIAHPIMAR)
Institute Nacional de Investigagéo das Pescas (depois IPIMAR, hoje
INIP
INIAP)
INRA Institut National de la Recherche Agronomigue
INTL interleaved
com separagac (barreira) fisica entre pegas
10C infergovernmental Oceanographic Commission
IODE International Ceeanographic Data Exchange
10TC Indian Ocean Tuna Commission
IPAC instituto Portugués de Acreditagéo
IPCP Instituto Portugués de Conservas e Pescado (extinto)
IPHC International Pacific Halibut Commission
IPIMAR Instituto Portugués de Investigag&o Maritima (hoje INIAP)
IPOA-ILU international Plan of Action (o Prevent, Deter and Eliminate llegat,
Unreported and Unregulated Fishing
Po instituto Portugués da Qualidade
iPTP tndo-Pacific Tuna Development and Management Programme
IPW individually poly-wrapped
Q individual quota
quota individuai
IQF individually quick frozen (or freezing)
congelado rapido e individualmente
ISA=AIS |nfect|‘ou_s salrr_mn anemia )
anemia infecciosa do salméo
180 International Standards Organization {derivado do latin isus)
ISSCAAP=CSISAPA=CEILAPA :;%aer:;auonal Standard Statistical Classification of Aguatic Animals and
_ _ International Standard Statistical Classification of Fishery
ISSCFC=CSITPP=CEIUFP Commodities
ISSCFG=CSITEP=CEIUAP International Standard Statistical Classification of Fishing Gear
ISSCRV=CSITIBP=CEIUBP=CEITBP | International Standard Statistical Classification of Fishing Vessels
TC international tonnage convention
convengdo internacional de tonelagem
ITE individual transferable effort
esforgo individual transferivel
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ITLOS

International Tribunal for the Law of the Sea

individual transferable guota

ITQ quota individual transferivel
TsQ individuat ransferable share quota
guota partithada individual fransferivel
IUCN International Union for Conservation of Nature and Natural Resources
fuy ilegal, unreported and unregulated (fishing)
IV raios infravermelhos
va individual vessel quota
quota de navios individual
IWC=CRI International Whaling Commission
WP individually wrapped in polythene
embalado individualmente em polietileno
IYFS International Young Fishery Survey
JECFA Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives

JMO (ver OSPARCOM)

Joint Monitoring Group

JOCE

Jornal Oficial das Comunidades Europeias

JPOTS Joint Panel on Oceanographic Tables and Standards
K VALUE valor K
factic acid bacteria
LAB hactérias lacticas
LACF tow acid canned foods
afimentos enfatados de baixa acidez
LAES t.atin American Economic System
LAL larval abundance level
nivel de abundancia larvar
LC50 lethal concentration for 56 % of the population exposed
concentragéo letal para 50 % da populag8o exposta
L D50 tethat dose for 50 % of the population exposed
dose letat para 50 % da populagéo exposta
LDPE low density polyethylene
polietieno de baixa densidade
LIFDC Low-Income Food-Deficit Country
last in first out
LIFG dltimo a entrar, primeire a sair
linear low density polyethylene
LLDPE polietileno de baixa densidade
LMIS lloyd's Maritime Information Services
living modified organism
LMO ; . .
organismo vive modificado
LOE Linha Orgamental Especifica
LOX I!pcx_ygenase
lipoxigenase
LPE larval production estimate

producgéo larvar estimada
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low pressure high velume

LPHYV baixa pressao, velume elevado
LSFO teast shelf-hfe first out i o '
menor tempo de conservagao, primeire a sair
VA Ministério do Ambiente
MAC Marine Aquarium Counci
MADRP Ministério da Agricultura, Desenvolvimento Rural e Pescas

MAGP=POP=MAP=PPO=MOP

Muttiannual Guidance Programme

matrix assisted laser desorptionfionization - time of flight mass

MALDE-TOF-MS spectrometry
modified atmosphere packaging
MAP (1) s
embalagem em atmosfera modificada
MAP 2POP=PPO=MOP=IVMAGP
MAPYA Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
MAST Marine Science and Technoiogy
minimum biological acceptable level
MBAL s . h . -
minimao nivel bioldgico aceitavel
MCBSF Mixed Commission for Black Sea Fisheries
MCCMF Mixed Commission for Cooperation in Magine Fishing
Mcal multiple component quality index
MCS (fishertes) monitoring, controf and surveillance
monitorizacdo, controlo e vigitancia (das pescas)
MECU Milh&o de ECU
MEDAR Mediterranean Dala Archaelogy and Rescue
MEPAT Mlm.sté.rlo do Equipamento, do Planeamento e da Administragdo do
Territério
MEQC Marine Environmental Quality Committee
Muitilateral High-Levet Conference on the Conservation and
MHLC Management of Highiy Migratory Fish Stocks in the Central and Western
Pacific
MLS minimum landing size
tamanho minimo no desembargue
maximum long-term average vield
MLTAY rendimento médic maximo a loengo prazo
minimum mesh size
MMS vazio minimo da malha
MONICARP Monitorizagao Continua das Actividades da Pesca
MOP=MAGP
MPN mpst proba?le nurr_lber
namerc mais provavei
MRC Marine Research Centre freland
MRI magnetic resonance imaging
MRL maximum residue {imit
fimite maximo de residuos
MRLVD maximum limit for residues of veterinary drugs
limite méximo de residuos de medicamentos veierinarios
MRM mechanically recovered meat
came recuperada mecanicamente {das carcagas, apos corles principais)
MSC Marine Stewardship Council
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muiti-species forecast model {of ICES)

MSFOR modeio de previsdo muiti-espécies (do ICES)
MSVPA mu’ltf'species virtualvpopu_latiop analysis .
analise de populagdes virtiais multi-espécies
MSY maxi.mum sus‘ta.inable yield
rendimento minimo sustentavel
NACA Network of Aquacuiture Centres in Asta-Pacific
NAFO Northwest Atlantic Fisheries Organization
NAFTA North American Free Trade Agreement
NAMMCO North Atfantic Marine Mammal Commission
NASA National Aeronautics and Space Administration
NASCO North Atlantic Salmen Conservation Organization
NCM Nordic Council of Ministers
NDF neutral detergent fiber

fibra detergente neutra

NEAFC=CPANE

North-East Aflantic Fisheries Commission

NET

Novos Estados Independentes (Ucrania, Russia, Blelorrissia, efc.)

nitrogen-free extract

NFE extracto sem azoto

NGO non-governmental organization
organizacao ndo governamental

NHI=IHN

NIB Nomero de |dentificago Bancaria

NIR near infra-red spectroscopy
espectroscopia proxima do vermelho

Nm metrical number
numero métrico
nautical mile

N milha nautica

NMFS National Marine Fisheries Service

NMR nuclear magnetic resonance
ressonéncia magnética nuclear

NOAA National Oceancgraphic and Atmospheric Administration

NOAEL no observed adverse effect level
nivel de efeito adverse ndo observado
no observed effect level

NOEL nivel de efeito nac observado
novolac giycidyl ethers

NOGE éteres glicidilicos de novolac

NRC Nationat Research Councit

NRL National Reference Laboratory

NSP neurotoxic shellfish poisoning
intoxicag&o neurotdxica por marisco

NT net fonnage
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tonelagem bruia

NUTE Nomenclatura de Unidade Territorial para fins Estatisticos
o ot ocadico
OCDE=OECD Organizagao para a Cooperagéo e o Desenvolvimenio Econdémico
QCTOPUS Ocean Tomography Operationat Package and Utilization Support
ODELPESCA l.atin America Fisheries Development Organization
OE Orgamento de Estado
OECD=0CDE Organisation for Economic Co-operation and Development
0GM organi'sme génét!quement mod_if'sé
arganisme geneticamente modificado
QID Operacéc Integrada de Desenvolvimento
OIE International Office of Epizoctics
OIML Internationat Organization for Legal Mefrology
OLDEPESCA Latin American Organization for Fisheries Development
OMC Crganizagio Mundial de Comércio
OMi=IMO Crganisation Maritime Internationale
OMS Organizagdo Mundial de Salide
OPC organismo privado de controlo e certificagao

OSPARCOM {ver JMO)

Oslo-Paris Commission {Convention for the Protection of the Marine
Environment of the North Atlantic)

peeled and veined (shrimp}

Pav (camarao) descascado e néo eviscerado
polyamide

PA poliamida

PAC Potitica Agricola Comum

PAF Programa de Acgéo Florestal
polycyclic aromatic hydrocarbons

PAH ) " N
hidrocarbonetos aromaéticos policiclicos
pin bone in

PBI com espinhas finas
pin bone out

PBO sem espinhas finas

PCA principal component analysis
andlise de componentes principais

oCR poiy-chlerinated byphenils

bifenis policlorados

PCP=CFP=PPC=GVB

Politigue Commune de la Péche
Politica Comum de Pesca

polymerase chain reaction

PCR reacgao de polimerizacdo em cadeia
oI peeled and deveined
descascado e eviscerado
PD peeled and deveined
descascado e eviscerado
PO peeled, deveined and individually frozen {shrimp}

{camarao) descascado, eviscerado e congelado individualmente
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protected designation of origin

PDO denominagio de arigem protegida
PE poiye_thylene
polietifeno
PECO Paises da Europa Cendral & Oriental
PEDIP Programa Especifico de Desenvolvimento da Indasiria Portuguesa
PEDIZA Frograma Especifico de Desenvolvimento Integrado da Zona do Algueva
PEDRAA i(r;gr;asma Especifico de Desenvolvimento da Regige Auidnoma dos
PEE pulsed elgctr!c field
campo eféclrico de pulsos
PER protein eﬂ?cj?ncy ratio '
taxa de eficiéncia proteica
olyester
PES goli{éster
PESC Politica Externa de Seguranga Comum
PED process flow diagram
diagrama de fluxo do processo
PG pro.tectt?d geogrgghical indi(?ation
indicacao geografica protegida
pH forma de expressar acidez/alcalinidade (-log [H+])
ulsed high electric field
PHEF gampo elg{:trico de altos pulsos
PIC Programa de Iniciativa Comunitaria
PIDDAC Progrgma d(;z Investimentos e Despesas de Desenvelvimento da
Administrag&o Central
PIM Programa Integrado Mediterranico
PME Pequenas e Médias Empresas
PNIC Programa Nacicnal de Interesse Comunitario
PNICIAP Pro}gfama Nacioag! de Interesse Comunitario de Incentivo &
Actividade Produtiva
PO Programa Operaciona!
PODAEEF Programa de Desenvolvimento e Apoio a Estruuras de Emprego ¢ Formagso
PODRAM Programa Operacional Plurifundos da Regigo Autdénoma da Madeira
POP=MAGP
Programme d'Options Spécifiques a I'Eloignement et & 'nsularite de
POSEIMA Mac?ére el des Apgores pee ’
eroxide value
POV=PY 5a!or (indice) de peroxido
PP po!_ypropyiene
polipropileno
PPC=CFP
PPDR Promogéo do Potencial do Desenvolvimento Regional
PPO=MAGP
PREDER Programa Estatistico de Desenvolvimento Regional
PRINEST Programa infraestruturas Estatisticas
PROCOM Programa de Apoio 4 Modernizagde do Comércio
PRODAC Programa Operacional de Desenvolvimento das Acessibilidades
PRODEP Programa de Desenvolvimento Educativo para Portugal
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Programa de Desenvolvimento das Infraestruturas de Apoic ao

PRODIATEC Turismo e Equipamentos Culturais
PROFAP Programa de Formacée da Administrag&o Publica
PROTEDE Programa Operacional de Transporte e Distribuiclo de Energia
PROTER Programa Operacionai de Telecomunicagbes Rurais
PRSPs Poverty Reduction Sirategy Papers
PRU Programa de Reabilitagéio Urbana
polysiyrene
PS poliestireno
PSE production-subsidy equivalent
PSP paraiytic shelifish poisoning
intoxicagdo paralisante por marisco
PSR prassure-state-respense
PTE (1) Pactos Territoriais de Emprego
portuguese escudo
PTE (2) escudo portuguds
Poly tetra fluor ethylene
PTFE politetrafiuoretileno
PTM midwater pair trawl
arrasto pelagico de parelha
pectentoxins
PTX pectenotoxinas
PTO peeled, tail-on (shrimp)
(camarao) descascado com cauda
PUD peeled, undeveined (shrimp)
(camarac) descascade e ndo eviscerado
PUFA poly-unsaturated fatty acids
acidos gordos polinsaturados
. peroxide value
PV=POV valor{indice) de peréxido
pequends y medias empresas
PYMEs pequenas e médias empresas
QA quality assurance
garantia da qualidade
QACP Cuality Assurance Check Poinis
pontos de verificag@o de garantia da qualidade
qb quanto haste
QDI quantitative descriptive analysis
QiM Quafity Index Method
amp Quality Management Programme
QSR quality status report
quaternary ammonium compounds
QUATs compostos guaternarios de amanio
QACS quaternary ammonium compeunds
compostos gquaternarios de amonio
RA Regido Autdnoma
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radio detection and ranging

RADAR detecgéo e localizacho via radio
REDOX potencial de oxidagdo/reducio
REPFED refrigerated pasteurised food of extended durability
alimentos pasteurizados e refrigerados de duracio prolongada
RFB regional fishery body
reference dose
RFED dose de referéncia
RFMO Regional Fisheries Management Organization
RFS Responsible Fisheries Society
refrigerated freshwater
RFW agua doce refrigerada
RH relative humidity
humidade relativa
RIME Regime de Incentivos as Microempresas
RIVO Rijksinsiituut voor Visserijonderzoek
ROV remote operated vehicle
veicuio operado remotamente
RRS relative rate of spoilage
taxa de degradacgao relativa
RSW {ef{lgerated sea \fvater
agua do mar refrigerada
RTE (1) Redes Transeuropeias (transportes, energia e ielecomunicacies)
ready-to-eat
RTE ) pronto-a-comer
textile (sistema para titulagéo de cabos = peso em gramas de 1 km
RTEX
de cabo)
SAARC South Asian Association for Regional Cooperation
SADC Southern African Development Community
QAL sterilization assurance level

nivel de esterilizagio assegurada

SCFI=CPSP=CPEP

Standard Committee on the Fishing Industry

supply chain management

SCM gesido da cadeia de fornecimento
SCOI Standing Committee on Observation and Inspection
scal single component quality index

indice de qualidade mono-componenta

SCRS=STACRES

SCSK Shellfish Commission for the Skagerrak-Kaltegat
SCU Sector Coordinating Unit

SCUBA seif-contained underwater breathing apparatus
SEAFDEC Southeast Asian Fisheries Development Centre
SEAFO Southeast Atlantic Fisheries Organization

SEP Staphylococcus enterotoxin poiscning

SFIA Sea Fish Indusiry Authority

SFLP Sustainable Fisheries Livelihoods Programme
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SFOP=IFOP=FIAF=FIOV=FIFG

3G Subvengdo Global
SHY=VHS
SIBR Sistema de Incentivas de Base Regionat
SIFICAP Sistema de Fiscalizacdo ¢ Controlo das Aclividades da Pesca
SIFR Study on International Fisheries Research
SIMC Sistema de Incentivos 4 Modernizagéo do Comércio
SIMIAT Sislema de Incentivos & Melhoria do Impacte Ambiental nos Transportes
SIPE Sistema de Incentives ao Potencial Endogeno
SIiR Sistema de Incentivos Regionais
B Smal and Medium Enterprises
SME=PME Pequenas e Medias Empresas
SNIG Servigo Nagcional de Informacéc Geografica
SONAR sound naﬂwgatzon gnd rﬂangmg
navegacao e localizagao por sonda
standard operaticn procedures
SCP . L .
procedimentos operacicnais normalizados
SPA Sector Publico Administrativo
standard plate count
SPC .
contagem em placa normalizada
SPF South Pacific Forum
SPS Sanifary and Phytosanitary Agreement
small round viruses
SRVs virus esféricos de famanho reduzido
SSR=RGS=BPR spawning stock blomass
biomassa desovante do slock
specific spoilage crganisms
880 . s
organismos especificos da degradagdo
sanitation standard operation procedures
880P . o o .
nrecedimenios operacionais normatlizados de sanidade
seafood spoilage predictor
559 : ) -
previsor de degradacéo do pescado
single species virtual population analysis
SSVPA et o o
analise de populacio virtual mono-espécie
STACFAC Séand;ng Committee on Fishing Activities of Nen-contracting Parties
in the Reguiatory Area
STACFIS Standing Committee on Fisheries Science
STACRES=8CRS Standing Committee on Research and Statistics
STACTIC Standing Committee on International Control
STANA Statistics on the North Attantic
STAR Programa Comunitério de Servigos Avancados de Telecomunicagbes

STCF=CSTP=CCTP=WTCV

Scientific and Technical Committee for Fisheries

Convention for the Standards of Training, Ceriffication and

STCW-F Watchkeeping for Fishing Vessel Personnet
STECFS Scientific, Technical and Ecenomicat Committee for Fisheries
STP sodium fripolyphosphate

tfripolifosfato de sédio
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polifosfato trissodico

stock use rights in fisheries

SURFS dispositivos de exclusac de tartarugas
SVC=VPC spring viremia qf carp
virose primaveril da carpa
TAB {onelagem de arqueacéic bruta
TAG fotal allou{ab’ie cafch
total admissivel de capturas
_ total aliowable (fishing) effort
TAE=TAFE total admissive! de esforgo {de pesca)
TAFE=TAE
triacyl glycerides, triacyi giycerols
TAG S, ATh Y
tri-acil glicerideos, tri-acil glicerdis
total allowable levet of foreign fishing
TALFF . .
total admissivei de pesca por estrangeiros
total ammoniacal nifrogen
TAN .
azoto amoniacal total
TBA thiobarbituric acid value
valor do acido tio-barbitlirico
thiobarbituric acid reactive substances
TBARS - . e N
substancias reactivas com o acido tio-barbiturico
TBHQ teri-butyl hydroguinone
tributyltin
BT tributil estanho
Td sistema Denier (titulag&o de cabos)
TED turtie excluder device
dispositivos de exclusao de tartarugas
TEU twenty-foot-equivalent unit
unidade equivalente a 20 pés
textile (sistema para titulacéc de filagas = peso em gramas de
TEX )
1 km de filaga)
TIC (1) Tecnologias de Informagdo e Comunicagio
{entatively identified compound
TIC (2) : . -
composto presumivelimente identificado
TMA irgmet_hyla_mlne
trimetilamina
TMA-N trxmethylamlne _mtfo_gen
azoto da ¥rimetilamina
TMAN=TMA-N
TMAO t‘rlrjnethylamlne _oxsdg
oxido de trimetitamina
TOC total organic_cz.irbon
carbono organico total
total oxygen demand
TOD P .
caréncia (ou consumo} total de oxygénio
Totox total oxidation
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texture profite analysis

TPA analise do perfil de textura
TQM Total Quality Management
Gestdo pela (ou da) Qualidade Total
TaTt Total Quality Training
Formagao em Qualidade Total
TRCC Tuna Research and Conservation Center
TRIPS (Agreement on) Trade-Related Aspects of Intellectual Property Rights
T8G {raditional speciality garanteed
especiafidade tradicional garantida
{risodium polyphosphate
TSP ri-poiifesfato de sodio
polifosfate trissodico
fime-temperature monitor
TTM }
monitor de tempo-temperatura
TTX teirodotox!n
tefrodotoxina
TURES te_rraltonai use flghtsl in .flsherles
direitos de uso territorial em pescas
fotal volatile bases
VB hases volateis totais
totat volatile basic nitrogen
TVBN azoto basico volatil {otal
Ve totat viable couln{ ‘ ‘
contagem de vidveis totais
UA {1 Universidade de Aveiro
UA (2) Universidade dos Agores
UAlg Universidade do Algarve
UBI Universidade da Beira Interior
uc Universidade de Coimbra
Ucec Uriform Code Council
ucp Universidade Catélica Portuguesa
UE {1)=EU Uni&o Europeia
UE (2) Universidade de Evora
UEOC Uniao da Europa Ocidental
UFC unidades formadoras de colonias
uitra high temperature
UHT
temperatura ultra-alta
Ul unidades internacionais (de vitaminas)
Ul Universidade de Lishoa
UM Universidade da Madeira
UNCED United Nations Conference on Environment and Development
UNCLOS United Nations Conference on the Law of the Sea
UNDP United Mations Development Programme
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UNEP United Nations Environment Programme
UNESCO Umted_ Na_tlons Educational Scientific and Cultural
Organization
UNIDO Unlted. Naltlons Industrial Development
Organization
UNL Universidade Nova de Lisboa
up Universidade do Porto
USDA United States Department of Agriculture
USFDA United States Food and Drug Administration
USP United States Pharmacopeia unit (vitaminas)
UTAD Universidade de Tras-cs-Montes e Alto Douro
UTL Universidade Técnica de Lisboa
uv raios ultravioleta
Programa Comunitario de Valorizagéo do
VALOREN Potencial Energético Endogeno
VFA Yo!atﬁe fatty amds' ‘
acidos gordos volateis
VHS=SHV wral.hfaemorrhaglc 'se.pnca'e.mia
seplicémia hemorragica virica
VMS Vessel Monitoring System
VPA virtuat population analysis
VPC=8VC
VOG volatile organic compound
composio organico volati
VTEC (=EHEC) verotoxin-producing Eschericha coli
VU (customary) vafues only
whole, cleaned
WiC inteiro, limpo
WIR yvhgle. round
inteiro
WG whole, cleaned

inteiro, limpo

WECAFC=COPACO

Western Central Atlantic Fishery Commission

WEFTA West European Fish Technologists' Association
WHC water holding capacity
capacidade de relengéo da agua
WHO World Health Organization
Organizacdo Mundial de Salde
WHO Whole
inteiro
WRI World Resources Institute
WSsSDh World Summit for Sustainable Development
WTCV=STCF=CSTP=CCTP
WTO World Trade Organization
WWF World Wide Fund for Nature
YTX _yessotoy_uns
iessoloxinas
JEE=EEZ=AWZ Zona Econémica Exclusiva

Zone Economique Exclusive
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V - CONVERSAO DAS UNIDADES MAIS USUAIS

Grandeza Unidades Sl Unidades nao Sl Conversdes
nome (name) simbolo [ nome (name) simbolo
comprimento |« metro {mefre} m » braga {fathom) fath 1 fath = 1,8288 m
» jarda (yard) yd 1yd=08144 m
+ milha maritima
internacional n mile 1 n mile = 1852 m
(internationat (desde o ano 1928)
nautical mile)
= milha terrestre mile 1 mile = 1608,344 m
{statute mile)
* pé {foot) ft 1ft=0,3048 m
+ polegada (inch}  in 1in=0,0254 m
massa « grama {gram} g + fibra {pound) Ib 11b = 453,59237 g
+ onga {ounce) a7 1oz =28,3495¢g
» Dalton DaouD {1Da=1unidade de massa
atdmica = 1,660 538 73 x
10-24 g
temperaiura * kelvin K + graus Celsius °C °C=K-273,15
* graus Fahrenheit °F °C = {b/9} x (°F - 32}
°F = ({955) x °C) + 32
pressao » pascal Pa + bar bar 1Pa=1Nm2
snewton/m?  Nm2  |*atmosfera atm 1 bar = 0,9869233 atm
(unidades + librasfpotegada? PS8! 1 atm = 101325 Pa
equivalentes) + Torricelli Torr 1 PS{=0,0680482 atm
+ mm mercirio mmHg |1 atm = 760 Torr
+ kilogramaicm? K@ em™? |1 atm = 760 mmHg
1 atm = 1,0332 kg em’2
velocidade . ms-1 * no {knot) kn 1kn= 1852 km i
metro/segundo « km/hora kmh™t by et = 02778 m g1
poténcia + watt w + harsepower hp 1hp=7457 W
+ cavalo-vapor ch (PS) |1PS=73549875 W
energia, calor| - joule J snewton x metrc Nm i1Nm=1me kg g2
e trabalho $ - m2 kgs‘2
+ British tharmal
unit Btu 1Btu=1,055x103J
« caloria 15° calys, cal [ 1 cal = 4,1855 J
ceoncentragdo |« gramasflitro g/t ou % |+ graus Baumsé °Be gravidade especifica
de solulos {densidade) =

145/(145-°Bé} (liguidos com
densidade superior agua)
1456/(130+°Be) (liquidos com
densidade inferior gua)
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VI - CONSTANTES USUAIS

Pressfo normal 1 atm Veloc. do som 340 m g1 Veloc.daluz 30y 108 m s-!
(nivel do mar) (an) {vazio)
Peso ar 1,2928 kg m™> Veloc. do som 4463 mjy 51 Veloc. daluz 30 x 408 m s
{normal) {agua) (ar)
Ar contém 78,084% Ny Veloe. do som 1500 m -1 Velbc. daluz 25y 108 m s
20,948% Os (2gua do mar) {&gua)
Veloc, do som a332 m 51 Veloc. da luz 20x% 108 m &1
{rocha) (vidro)

VIl - ALGUMAS FONTES NA INTERNET

Tema

Enderego

ABREVIATURAS DE ADMINISTRAGAO

hitp:ffersew . dgdr.pliglessariofla.btm]

ABREVIATURAS DE REVISTAS
CIENTIFICAS

hitp:mithrandir.caltech.edufisifisicgithelp/,_abrvji.htm}

ABREVIATURAS EM FRANCES

hitp:iiwvw.ifremer fr/depot/idm/glossairesdico.hitm

ABREVIATURAS GERAIS EM PORTUGUES

nitp:/fwww.universal ptscripts/sile/abreviaturas.exe/Lista

ALIMENTOS MUNDIAIS

hiip:/feat.epicurious.com/dictionary/foodfindex ssf?DEE_1D=4191

AQUACULTURA

http:iwww.aquatext.com/fdicframe.him

BIOLOGIA, CCEANQGRAFIA

hitp:ifwww . oceanario. pWsite/ol_glossario_00.asp

DICIONARIO MULTILINGUE EUROPEU

htip:/feuropa.eu.int/eurodicautom{Controller

LEGISLAGAOQ EURQPEIA QUALIDADE E
SEGURANGCA ALIMENTAR

htip:feurapa. eu.intfeur-lex/ptfsearchfsearch_if.htmi

MARINHA MERCANTE

hitp:/hwww.apdl.pt dfink dicionario)

NAUTICA

hitp:/www.myskippar.com/myskipper/gio.searchterm asp
hitp/fwww.myskipper.com/myskipper/gio.searchierm.asp
hitp:/Awww edinfor.plfanclancglossario. html

NOMES DE ESPECIES E ARTES PESCA

hitp:/fwww fishbase.org/search.cfm

PESCAS MUNDIAIS (em Portugués)

hitp://193.137.98.84/estudosfpescas

PESCA DESPORTIVA

hitp:/fpesca.do.sapo.piiglossario.htm

PESCA E EXTRACGAO DE SAL (AVEIRO)

hitp:fiwww.prof2000.pYusers/secjeste/jplemos/Pg001320.htm

PESCAS FAO

http:/fwww fao.orgffifglossary/default. asp

QUIMICA

hitp:ffchemistiry about.comflibrary/glossary/blgiossany. him

UNIDADES E CONVERSOES

http:ffwww ex.ac.uk/cimt/dictunit/dictunit.htm

VARIOS DICIONARIOS

hitp:iwww ferravista.pifmussulof2545/Portugues. himi
http:/iwww. onelook, com/
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