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Preambulo

0 presente documento foi elaborado pela Comissdo Técnica de Normalizagdo CT-25 «Produtos da pesca
e aquicultura», cuja coordenacdo € assegurada pelo Organismo de Normalizacao Setorial, Associagao
Nacional da Industria pelo Frio e Comércio de Produtos Alimentares (ONS/ALIF).
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Introducao

A presente norma visa estabelecer diretrizes atualizadas para a avaliagado de lotes de produtos da pesca
congelados, especialmente no que concerne aos critérios de aceitacao ou rejeicdo, derivando da norma
[PCP n.2 4 “Andlise fisico-sensorial de produtos da pesca" do Instituto Portugués de Conserva e Pescado
(IPCP), de 1992. A evolugao significativa no setor da pesca desde entdo, aliada aos avangos tecnolégicos
e as novas exigéncias de mercado, torna imperativo rever e adaptar as praticas de avaliacdo de qualidade
sensorial desses produtos.

Pretende-se com esta norma estabelecer critérios claros e objetivos para a avaliacdo fisico-sensorial de
caracteristicas organoléticas, como a cor, textura e odor, aplicada na rotina de inspe¢do de produtos
congelados na industria pesqueira para a aceitagdo ou rejeicao de lotes, assegurando a conformidade
com a regulamentacdo vigente e garantindo a qualidade e seguranca dos produtos destinados ao
consumidor final.

© IPQ reprodugdo proibida
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1 Objetivo e campo de aplicacao

A presente norma descreve um método para a avaliacdo de lotes de produtos da pesca congelados nao
transformados, baseado nos seguintes critérios:

— informacao relativa ao produto;
— acondicionamento/embalagem;
— estado fisico-sensorial.

Os critérios a aplicar terao por base:

— caracteristicas morfologicas e sensoriais de cada espécie dos produtos da pesca a que se aplica a
presente norma;

— asrespetivas regras especificas de higiene e seguranca destes €;
— defesa dos interesses dos consumidores nos termos da legislacao em vigor.

Esta norma aplica-se a produtos da pesca ndo transformados no estado congelado, designadamente
peixes, cefalépodes, crustaceos, moluscos bivalves e gastrépodes marinhos.

2 Referéncias normativas

0 presente documento ndo contém referéncias normativas.

3 Termos e definicoes

Para os fins do presente documento aplicam-se os seguintes termos e defini¢oes.

3.1 produtos da pesca
Todos os animais marinhos ou de dgua-doce, incluindo os moluscos bivalves, selvagens ou de cultura,
incluindo todas as formas, partes e produtos comestiveis desses animais.

[FONTE: Modificado de Regulamento (CE) n.2 853/2004]

3.2 transformacao
Acdo que assegura uma modificacdo substancial do produto inicial por aquecimento, fumagem, cura,
maturacao, secagem, marinagem, extracdo, extrusao ou uma combinacdo destes processos.

[FONTE: Regulamento (CE) n.2 852/2004]

3.3 produtos da pesca nao transformados

Produtos da pesca que ndo tenham sofrido transformacdo, incluindo produtos que tenham sido
divididos, separados, seccionados, desossados, picados, esfolados, moidos, cortados, limpos, aparados,
descascados, triturados, refrigerados, congelados ou ultracongelados.

[FONTE: Modificado de Regulamento (CE) n.2 852/2004]
3.4 produtos da pesca preparados

Produtos da pesca nao transformados que foram submetidos a uma operacao que alterou a sua
integridade anatémica, tal como a evisceragao, o descabecamento, o corte, a filetagem ou a picagem.

[FONTE: Regulamento (CE) n.2 853/2004]

© IPQ reprodugdo proibida
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3.5 produtos da pesca ultracongelados

Todos os produtos da pesca que foram submetidos a um processo adequado de congelacdo, dito
«ultracongelacao», que permitiu ultrapassar tdo rapidamente quanto necessario a zona de cristalizacao
maxima, mantendo a temperatura do produto, em todos os seus pontos e apds estabilizacdo térmica,
sem interrup¢ao a niveis iguais ou inferiores a -18° C e com menc¢ao na respetiva rotulagem de que se
trata de um ultracongelado.

[FONTE: Decreto-lei n.2 37/2004]

3.6 perigo
Agente bioldgico, quimico ou fisico presente nos géneros alimenticios ou nos alimentos para animais,
ou uma condicao dos mesmos, com potencialidades para provocar um efeito nocivo para a saude.

FONTE: Regulamento (CE) n.2 178/2002
g

3.7 lote
O lote é uma indicacdo que permite identificar o conjunto de unidades de venda do género alimenticio
produzido, fabricado ou acondicionado em circunstancias praticamente idénticas.

[FONTE: Decreto-lei n.2 26/2016]

3.8 lote de produtos da pesca improprio para consumo

Constituido por produtos da pesca ndo seguros, inaceitaveis para consumo humano de acordo com a
utilizacdo a que se destina, quer por motivos de contamina¢do de origem externa ou outra, quer por
putrefacao, deterioracdo ou decomposicao, aos quais é atribuida a cotagdo 1 para efeitos da presente
norma, conforme descrita nas respetivas tabelas no Anexo e cujo tnico destino é ser retirado da cadeia
alimentar.

[FONTE: Modificado de Regulamento (CE) n.2 178/2002]

3.9 lote de produtos da pesca nao aceitavel

Constituido por produtos da pesca com alteragdes no seu estado fisico-sensorial, que o tornam nao
aceitavel do ponto de vista econémico e/ou comercial de acordo com a utilizacdo a que se destina e
enquadrado nos critérios de avaliacdo descritos na respetiva tabela do Anexo. A este lote é atribuida a
cotacdo 2, para efeitos da presente norma.

3.10 lote de produtos da pesca aceitavel

Constituido por produtos da pesca com pequenas alteracdes encontrando-se, contudo, em
conformidade com os critérios de avaliacdo descritos na respetiva tabela do Anexo. A este lote é
atribuida a cotagdo 3, para efeitos da presente norma.

3.11 lote de produtos da pesca bom

Constituido por produtos da pesca que estejam em conformidade com os critérios de avaliacio descritos
na respetiva tabela do Anexo. A este lote € atribuida a cotagao 4, para efeitos da presente norma.

4 Critérios de avaliacao

4.1 Generalidades

Os produtos da pesca sdo avaliados, no ambito desta norma, de acordo com os parametros identificados
no Quadro 1.

© IPQ reprodugdo proibida
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Quadro 1 - Parametros a avaliar nas diferentes espécies
Peixes Crustaceos M91uscos Cefaléopodes Gastr(_)podes
Bivalves marinhos
1. Aspeto; 1. Aspeto/cor;
2. Cor; 2. Odor;
Estado 3. Odor; 3. Parasitas;
Congelado 4. Parasitas; 4. Corpos estranhos.
5. Corpos
estranhos.
1. Cor; 1. Aspeto/cor;
2. Textura; 2. Odor;
Estado 3. Odor; 3. Parasitas;
Descongelado! | 4 Parasitas; 4. Corpos estranhos.
5. Corpos
estranhos.
1. Textura;
2. Aspeto/Cor;
. 3. Odor;
Estado cozido? 4. Parasitas;
5. Corpos estranhos;
Sabor.

NOTA: (1) Avaliar no estado descongelado nas situacdes em que exista duvida durante a apreciagdo no estado congelado; (2)
Avaliar no estado cozido nas situagdes em que exista duvida durante a apreciacdo no estado descongelado.

Para cada um dos parametros supra indicados havera uma avaliagdo, que resultara na atribuicdo de uma
cotacdo, de 1 a 4, que correspondera a:

1 - Impréprio para consumo;
2 - Ndo aceitavel;

3 - Aceitavel;

4 - Bom.

A cotagdo dos produtos da pesca (1 a 4), deve considerar, para cada um dos parametros (Quadro 1), os
critérios de avaliacdo referidos no Anexo A e basear-se na metodologia prevista na seguinte arvore de

decisao (Figura 1).
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Recegdo da
matéria-prima

Ainformagdo
relativa ao produto garante
a rastreabilidade/indicagdes
legalmente obrigatdrias?

Os requisitos relativos
a integridade do acondicionamento/
embalagem e as temperaturas estio
todos assegurados?

N&o conformidades podem
ser resolvidas sem comprometer a
comercializagdo?

A deficiéncia identificada
pode ser corrigida numa etapa
posterior?

A 4
L —>»| Rejeitar lote
Avaliagdao
>
sensorial
1
Todos os
Sim parametros de
‘ como 3 ou4?
Aceitar lote |«
N&o
Y
2.
Algum dos
parametros Sim
esta avaliado
como 1?
3.
O Parametro
Nao avaliadocom2 é Sim
-
corpo estranho
ou parasita?
4. Descongelar
Y ‘ ;
‘ N&o
5.
Algum dos .
crtérios esth Sim
avaliado como 1?
6.
N O Pardmetro si
Na&o > liado com 2 & _Sim
corpo estranho
ou parasita?
Nao T
Y
:
. Todos os Y
| Sim Parametros
avaliadoscom 3 Nao 9.
oud? Existem .
Parémetros Sim
avaliadoscom 1
ou2?
Nao

Figura 1 - Arvore de decisio descrevendo a metodologia para a avaliacgio dos lotes

4.2 Critérios de amostragem

A presente norma nao estabelece critérios de amostragem para a avaliacdo de lotes de produtos da pesca
congelados ndo transformados, podendo ser utilizado para tal, documentos de referéncia para
orientacdo, nomeadamente, a Norma do IPCP n.2 01 de 1991 ou a NP 4437:2009.
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Anexo A

(normativo)

Quadro A.1 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de peixes congelados/ultracongelados

Critérios de avaliacao
Cotacao

Parametros a 4 3 2 1

observar “Bom” "Aceitavel" “Nao aceitavel” "Impraéprio para

consumo"
Estado congelado

1. Aspeto Caracteristicoda | Caracteristico da Desidratagdo média, Desidratagao forte
espécie. espécie. pouco profunda, profunda,
Desidratacao Desidratagao afetando mais de 25 % | afetando mais de
ausente. Auséncia | ligeira, e menos de 50 % da 50 % da
de cristais de gelo. | afetando menos de | superficie; ou ligeira, superficie; ou
Todos as 25 % da afetando toda a média, afetando
unidades da superficie, sem superficie. Unidades toda a superficie.
amostra estao afetar a cor. com a integridade
inteiras, auséncia anatémica
de golpes comprometida
profundos e (auséncia de partes do
visceras expostas. corpo), golpes

profundos e visceras
expostas, acima de
25 % do lote.

2. Cor Tipica, Alteragao ligeira, Alteragdo média, bem Anormal afetando
caracteristica da apenas visivel, visivel, afetando menos | mais de 50 % da
espécie. afetando menos de | de 50 % da superficie; superficie; ou

50 % da ou alteracdo ligeira, alteracao média,
superficie. afetando toda a afetando toda a
superficie. superficie.

3. Odor Normal, Idéntico a do peixe | Perda de cheiro fresco | Atipico ou intenso
especifico da fresco conservado | caracteristico; ligeiro de rancidez.
espécie. em gelo, mas cheiro de rancidez.

ligeiramente
atenuado.
4. Parasitas Auséncia. Presenca em até Presenca em mais de Presenca em mais

5 % dos espécimes
do lote e ser
exequivel a sua
remocao.

5 % dos espécimes do
lote e/ou nio for
exequivel a sua
remocao.

de 50 % de
espécimes do lote.

(continua)
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Quadro A.1 - Critérios para a avaliac¢ao fisico-sensorial de peixes congelados/ultracongelados
(continuacgio)

Critérios de avaliacao

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar “Bom” "Aceitavel"” “Nio aceitavel” "Impraéprio para
consumo"”
Estado congelado
5. Corpos Nao detetados. Presenca sem Presenca afetando as Presenca afetando
estranhos afetar as caracteristicas do as caracteristicas
caracteristicas do | produto e de dificil do produto e a
produto e de facil | remocao. remocao nio é
remogao. exequivel.

Estado descongelado

(NOTA: Avaliar no estado descongelado nas situa¢des em que exista divida durante a
apreciagdo no estado congelado)

1. Cor Tipica, Alteracgao ligeira, Alteragdo média, Anormal,
caracteristica da afetando menos afetando menos de alteragao
espécie. de 50 % da 50 % da superficie, ou profunda,

superficie. alteracdo ligeira, afetando mais de
afetando toda a 50 % da
superficie; Alteracao superficie; ou
visivel na superficie de | alteracdo média,
corte resultante de afetando toda a
rancificagdo. superficie;

Alteragao visivel
na superficie de
corte resultante
de rancificagao.

2. Textura Normal, sem Pequenas ruturas | Ruturas na parede Deterioracgdo forte
ruturas da parede | na parede abdominal e visceras com ruturas na
abdominal, nem abdominal; visiveis em 10 % dos parede abdominal
fissuras na carne, | algumas fissuras peixes; com fissuras e visceras visiveis
sem sinais de na carne, nao afetando 50 % da em 50 % e mais
queimadura pelo | afetando o aspeto; | espessura do filete ou dos peixes; com
frio nem sinais de | sinais de posta com diminui¢do | fissuras afetando
congelacdo queimadura pelo da coesdo; sinais de toda a espessura
deficiente. frio em até 25 % queimadura pelo frio do filete ou posta

da superficie; e em 25 % ou mais da podendo levar a
sinais de superficie; e sinais de desagregacao.
congelacao congelacao deficiente

deficiente em até em 25 % ou mais da
25 % da superficie | superficie de corte do
de corte do produto.

produto.

(continua)
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Quadro A.1 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de peixes congelados/ultracongelados

(continuacgio)

Critérios de avaliacao

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar “Bom” "Aceitavel" “Nao aceitavel” "Improprio para
consumo"
Estado congelado
3. Odor Normal, Idéntico a do Perda de cheiro fresco | Anormal ou
especifico da peixe caracteristico, mas intenso de
espécie. fresco conservado | auséncia de cheiros de | rancidez.
em gelo, mas alteracdo; ligeiro
ligeiramente cheiro de rancidez.
atenuado.
4. Parasitas Auséncia. Presenca em até Presenca em mais de Presenca em mais

5 % dos
espécimes do lote
e ser exequivel a
sua remoc¢ao.

5 % dos espécimes do
lote e/ou nao for
exequivel a sua
remogao.

de 50 % de
espécimes do lote.

5. Corpos Nao detetados. Presenca sem Presenca afetando as Presenca afetando
estranhos afetar as caracteristicas do as caracteristicas
caracteristicas do | produto e de dificil do produto e a
produto e de facil | remocao. remocao nio é
remocgao. exequivel.
Estado cozido
(NOTA: Avaliar no estado cozido nas situacdoes em que exista diivida durante a aprecia¢do no
estado descongelado)
1.Textura Caracteristica da Caracteristica da Moderadamente firme, | Nitidamente dura,

espécie apos

espécie apos

seca, fibrosa ou mole;

seca, fibrosa ou

congelacdo rapida | congelacdo rapida | com sinais de esponjosa.
e descongelacio. e descongelacdo congelacao deficiente

com sinais de em 25 % ou mais da

congelacao superficie de corte do

deficiente em até produto; confirmando

25 % da superficie | caracteristicas da

de corte do textura do produto da

produto. pesca no estado

descongelado.
(continua)
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Quadro A.1 - Critérios para a avaliac¢ao fisico-sensorial de peixes congelados/ultracongelados

(conclusao)

Critérios de avaliacao

afetando toda a
superficie; Alteracao
visivel na superficie de
corte resultante de
rancificagao.

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar “Bom” "Aceitavel"” “Nio aceitavel” "Impraéprio para
consumo"”
Estado congelado

2. Aspeto/Cor Tipica, Alteracdo ligeira, Alteracdo média, Anormal,

caracteristica da afetando menos afetando entre 25 % e | alteracao

espécie. de 25 % da 50 % da superficie, ou | profunda,

superficie. alteracdo ligeira, afetando mais de

50 % da
superficie; ou
alteracdo média,
afetando toda a
superficie;
Alteracgido visivel
na superficie de
corte resultante
de rancificagao.

5 % dos
espécimes do lote
e ser exequivel a
sua remog¢ao.

5 % dos espécimes do
lote e/ou nao for
exequivel a sua
remocao.

3. Odor Normal, Idéntica a do peixe | Perda do cheiro fresco | Anormal ou
especifico da fresco, mas caracteristico e ligeiro | intenso de
espécie. ligeiramente cheiro de alteracao rancidez.

atenuado. e/ou de rancidez.

4. Parasitas Auséncia. Presenca em até Presenca em mais de Presenca em mais

de 50 % de
espécimes do lote.

5. Corpos Nao detetados. Presenca sem Presenca afetando as Presenca afetando

estranhos afetar as caracteristicas do as caracteristicas
caracteristicas do | produto e de dificil do produto e a
produto e de facil | remocdo. remog¢do nao é
remocao. exequivel.

6. Sabor Normal, Neutro, auséncia Desagradavel, atipico Anormal, amargo,
especifico da de sabor. da espécie. rangoso, acre,
espécie. fermentado,

putrido.

© IPQ reprodugdo proibida
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Quadro A.2 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de crustaceos
congelados/ultracongelados
Critérios de avaliacao
Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar “Bom” "Aceitavel” “Nao aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado

1.Aspeto/Cor Caracteristico da Caracteristico da Presenca de pequenos | Presenca de

espécie. Auséncia
de cristais de gelo.
Auséncia de
melanose e outras
manchas anormais
no caso de
camardes, lagostas,
lavagantes e
lagostins.

Todos as unidades
da amostra estao
inteiras, sem falta
de membros
articulados no caso
de caranguejos. No
caso dos
caranguejos, a
parte edivel
apresenta bom
estado nutricional,
integridade dos
tecidos e coloracao
caracteristica da
espécie.

No caso de partes
de crustaceos

(miolo,
"pingas"”/"bocas",
"pernas”, "peitos"”,
"pasta"),

apresentam aspeto
e coloragao
caracteristica da
espécie.

espécie. Presencga de
pequenos cristais de
gelo em até 10 % dos
espécimes. Presenca
de melanose e outras
manchas anormais em
até 10 % dos
espécimes no caso de
camaroes, lagostas,
lavagantes e lagostins.
No caso dos
caranguejos, as
unidades de amostra
ndo estdo inteiras, até
25 % apresentam
falta de membros
articulados/"patas”,
e/ou até 15 %
apresentam falta de
pincas/"bocas".

No caso de partes de
crustaceos (miolo,
"peitos”, "pasta"), até
10 % nao apresentam
aspeto e coloragdo
caracteristica da
espécie. Nota:
alteracdes de cor por
desidratagao (p. ex.
queimadura
provocada pelo frio).

cristais de gelo em
mais de 10 % dos
espécimes. Presenca
de melanose e outras
manchas anormais em
mais de 10 % dos
espécimes no caso de
camaroes, lagostas,
lavagantes e lagostins.
No caso dos
caranguejos, as
unidades de amostra
nao estdo inteiras, em
mais de 25 %
apresentam falta de
membros
articulados/"patas”,
e/ou em mais de 15 %
apresentam falta de
pincas/"bocas".

No caso de partes de
crustaceos (miolo,
"peitos”, "pasta"),
mais de 10 % nao
apresentam aspeto e
coloragao
caracteristica da
espécie. Nota:
alteragdes de cor por
desidratacao (p. ex.
queimadura
provocada pelo frio).

cristais de gelo em
mais de 50 % dos
espécimes.
Presenca de
melanose e outras
manchas anormais
em mais de 80 %
dos espécimes no
caso de camaraoes,
lagostas,
lavagantes e
lagostins.
Crustaceos
contaminados
(6leos
lubrificantes,
combustivel, etc.)

No caso de partes
de crustaceos
(miolo, "peitos"”,
"pasta"), mais de
80 % nao
apresentam aspeto
e coloragao
caracteristica da
espécie. Nota:
alteragoes de cor
por desidratacdo
(p- ex. queimadura
provocada pelo
frio).

(continua)
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Quadro A.2 - Critérios para a avaliac¢ao fisico-sensorial de crustaceos
congelados/ultracongelados (continuacao)

Critérios de avaliagcao

atenuado.

caracteristico do
estado de
decomposicgdo.

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar “Bom” "Aceitavel” “Nao aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
2.0dor Normal, Idéntico ao dos Perda de cheiro fresco | Cheiro
caracteristico da crustaceos frescos, caracteristico. caracteristico do
espécie. mas ligeiramente Indicios do cheiro estado de

decomposi¢ao ou
cheiros estranhos
€ anormais.

3. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 5 %
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presen¢a em mais de
5 % dos espécimes do
lote e/ou nao for
exequivel a sua
remocao.

Presenca em mais
de 50 % de
espécimes do lote.

4. Corpos
estranhos

Nao detetados.

Presenca sem afetar
as caracteristicas do
produto e de facil
remocao.

Presenca afetando as
caracteristicas do
produto e de dificil
remocao.

Presenca afetando
as caracteristicas
do produto e a
remoc¢ao nao é
exequivel.

Estado descongelado
(NOTA: Avaliar no estado descongelado nas situacdes em que exista divida durante a apreciacdo no
estado congelado)

1. Aspeto/Cor

Caracteristico da
espécie. Auséncia
de melanose e
outras manchas
anormais no caso
de camaraoes,
lagostas,
lavagantes e
lagostins.

Todos as unidades
da amostra estio
inteiras, sem falta
de membros
articulados no caso
de caranguejos. No
caso dos
caranguejos, a

Caracteristico da
espécie.

Presenca de melanose
e outras manchas
anormais em até 10 %
dos espécimes no caso
de camardes, lagostas,
lavagantes e lagostins.
No caso dos
caranguejos, as
unidades de amostra
ndo estdo inteiras, até
25 % apresentam
falta de membros
articulados/"patas",
e/ou até 15 %
apresentam falta de
pingas/"bocas".

Presenca de melanose
e outras manchas
anormais em mais de
10 % dos espécimes
no caso de camaroes,
lagostas, lavagantes e
lagostins.

No caso dos
caranguejos, as
unidades de amostra
nao estdo inteiras,
mais de 25 %
apresentam falta de
membros
articulados/"patas”,
e/ou mais de 15 %
apresentam falta de
pingas/"bocas".

Presenca de
melanose e outras
manchas anormais
em mais de 80 %
dos espécimes no
caso de camaraoes,
lagostas,
lavagantes e
lagostins.
Crustaceos
contaminados
(6leos
lubrificantes,
combustivel, etc.)

No caso de partes
de crustaceos
(miolo, "peitos”,
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Quadro A.2 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de crustaceos
congelados/ultracongelados (continuacao)
Critérios de avaliacao
Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar “Bom” "Aceitavel” “Nao aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
parte edivel No caso de partes de No caso de partes de "pasta"), mais de
apresenta bom 80 % nao
estado nutricional,
integridade dos crustaceos (miolo, crustaceos (miolo, apresentam aspeto
tecidos e coloracdo | "peitos", "pasta”), até | "peitos”, "pasta"), e coloragao
caracteristica da 10 % nao apresentam | mais de 10 % nao caracteristica da
espécie. aspeto e coloracdo apresentam aspeto e espécie. Nota:
caracteristica da coloracdo alteracgoes de cor
No caso de partes espécie. Nota: caracteristica da por desidratagao
de crustaceos alteracdes de cor por | espécie. Nota: (p. ex., queimadura
(miolo, desidratacao (p. ex., alteracgoes de cor por | provocada pelo
"pin¢as"”/"bocas", ueimadura . ~ frio).
"p 5 / W ! ; desidratagao (p. ex., )
pernas”, "peitos”, | provocada pelo frio). )
™ o queimadura
pasta"), .
provocada pelo frio).
apresentam aspeto
e coloragao
caracteristica da
espécie.
2. 0dor Normal, Idéntico ao dos Perda de cheiro fresco | Presenca de

caracteristico da
espécie. Auséncia
de odores
estranhos (p. ex.,
hidrocarbonetos,
produtos de
limpeza, etc.) ou
indicativos de
decomposicao

(p- ex., a amoniaco).

crustaceos frescos,
mas ligeiramente
atenuado. Auséncia de
odores estranhos

(p- ex.,
hidrocarbonetos,
produtos de limpeza,
etc.) ou indicativos de
decomposic¢ao (p. ex.,
a amoniaco).

caracteristico.
Presenca de odores
estranhos (p. ex.,
hidrocarbonetos,
produtos de limpeza,
etc.) ou indicativos de
decomposic¢do (p. ex.,
a amoniaco).

odores estranhos
(p- ex.,
hidrocarbonetos,
produtos de
limpeza, etc.) ou
odor(es)
caracteristico(s)
do estado de
decomposicao.

3. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 5 %
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenca em mais de
5 % dos espécimes do
lote e/ou nao for
exequivel a sua
remocao.

Presenca em mais
de 5 0% de
espécimes do lote.

(continua)

© IPQ reprodugdo proibida



prNP 4598

p. 16 de 31
Quadro A.2 - Critérios para a avaliac¢ao fisico-sensorial de crustaceos
congelados/ultracongelados (continuacao)
Critérios de avaliagcao
Cotacao

Parametros a 4 3 2 1

observar “Bom” "Aceitavel” “Nao aceitavel” "Impréprio para

consumo"”

Estado congelado
4. Corpos Nao detetados. Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do as caracteristicas
produto e de facil produto e de dificil do produto e a
remocao. remocao. remogao nao é
exequivel.
Estado cozido
(NOTA: Avaliar no estado cozido nas situagoes em que exista divida durante a apreciacio no estado
descongelado)

1.Textura Caracteristica da Auséncia de sinais de | Auséncia de sinais de | Sinais evidentes de
espécie apos congelacdo deficiente | congelacdo deficiente | congela¢do
congelacao rapida. | (p.ex., textura seca, (p. ex., textura seca, deficiente (p. ex.,

fibrosa) em pelo fibrosa ou mole e textura seca,
menos 75 % dos pastosa) em mais de fibrosa ou mole e
espécimes. 25 % dos espécimes, pastosa) em mais
confirmando de 50 % dos
caracteristicas do espécimes,
produto da pesca no confirmando
estado congelado e caracteristicas do
descongelado. produto da pesca
no estado
congelado e
descongelado.

2. Aspeto/Cor Tipica, Presenca de melanose | Presenca de melanose | Presenca de
caracteristica da e outras manchas e outras manchas melanose e outras
espécie. anormais em até 10 % | anormais em mais de | manchas anormais
Auséncia de dos espécimes no caso | 10 % dos espécimes em mais de 80 %
melanose e outras de camardes, lagostas, | no caso de camardes, dos espécimes no
manchas anormais | lavagantes e lagostins. | lagostas, lavagantes e | caso de camardes,
no caso de lagostins. lagostas,
camaroes, lagostas, lavagantes e
lavagantes e lagostins.
lagostins.

(continua)
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Quadro A.2 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de crustaceos
congelados/ultracongelados (conclusao)
Critérios de avaliacao
Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar “Bom” "Aceitavel” “Nao aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
3. Odor Normal, Caracteristico da Perda de odor Anormal. Presenga

caracteristico da
espécie. Auséncia
de odores
estranhos (p. ex,,
hidrocarbonetos,
produtos de
limpeza, etc.) ou
indicativos de
decomposicao (p.
ex., a amonfaco).

espécie, mas podendo
ser ligeiramente
atenuado. Auséncia de
odores estranhos (p.
ex., hidrocarbonetos,
produtos de limpeza,
etc.) ou indicativos de
decomposicdo (p. ex.,
a amoniaco).

caracteristico da
espécie. Presenca de
odores estranhos (p.
ex., hidrocarbonetos,
produtos de limpeza,
etc.) ou indicativos de
decomposicao (p. ex.,
a amoniaco).

de odores
estranhos (p. ex.,
hidrocarbonetos,
produtos de
limpeza, etc.) ou
odor(es)
caracteristico(s)
do estado de
decomposigdo.

4. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 5 %
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenc¢a em mais de
5 % dos espécimes do
lote e/ou nao for
exequivel a sua

Presenca em mais
de 50 % de
espécimes do lote.

remocao.
5. Corpos Nao detetados. Presenca sem afetar Presenca afetando as | Presencga afetando
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do as caracteristicas
produto e de facil produto e de dificil do produto e a
remocao. remocao. remocao ndo é
exequivel.
6. Sabor Normal, especifico | Normal atenuado. Anormal, atipico da Anormal e/ou

da espécie.

espécie.

presenca de
sabores estranhos
(p- ex.,,
hidrocarbonetos,
produtos de
limpeza, etc.), e/ou
caracteristico do
estado de
decomposicio,
fétido.
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Quadro A.3 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos bivalves
congelados/ultracongelados

Critérios de avaliagcao

da espécie.

vivos, mas
ligeiramente
atenuado.

do cheiro
caracteristico do
estado de
decomposigdo.

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nao aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
(No caso dos exemplares com concha, implica abertura da concha)
1.Aspeto/Cor Com concha: Com concha: Até 15 % | Com concha: Entre Com concha: Mais de
todas as das unidades da 15 % a 50 % das 50 % das unidades da
unidades da amostra apresentam a | unidades da amostra amostra apresentam a
amostra estdo concha partida. apresentam a concha concha partida.
inteiras e Presenca de partida. Presenca de Presencga de
verifica-se a quantidades de quantidades de quantidades de
auséncia de sedimento (lodo, sedimento (lodo, sedimento (lodo,
sedimento areia, etc.) areia, etc.) areia, etc.)
(lodo, areia, ligeiramente macroscopicamente macroscopicamente
etc.). percetiveis percetiveis em mais visivel na
L. macroscopicamente de 40 % do lote. generalidade do lote.
Caracteristico Y
L em até 40 % do lote. L .
da espécie. Presenca de cristais Presenca de cristais
Auséncia de Caracteristico da de gelo indicadores de | de gelo indicadores de
cristais de gelo. | espécie. oscilacdes de oscilagcoes de
., Presenca de cristais temperatura, em entre | temperatura, em mais
Quando visivel, .
o de gelo indicadores de | 10 % e 50 % dos de 50 % dos
a parte edivel 2N Rt A
oscilacoes de espécimes. espécimes.
apresenta bom ,
etk temperatura, em até
. . 10 % dos espécimes. Quando visivel, a Quando visivel, a
nutricional, , , .
it e o parte edivel, em entre | parte edivel, em mais
. Quando visivel, a 10% e 50 % de 50 % apresentam
tecidos e ; 2 M@ ~
T parte edivel, até 10 % | apresentam alteragdes por
L apresentam alteragdes por desidratacao (p. ex.
caracteristica ~ . ~ .
L . alteragoes por desidratagdo (p. ex. queimadura
da espécie. : ~ . .
desidratacao (p. ex. queimadura provocada pelo frio).
queimadura provocada pelo frio).
provocada pelo frio).
2. O0dor Normal, Idéntico ao dos Perda de cheiro fresco | Cheiro caracteristico
caracteristico moluscos bivalves caracteristico. Indicios | do estado de

decomposicdo ou
cheiros estranhos e
anormais.

3. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 10 %
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenca em entre

10 % a 50 % dos
espécimes do lote
e/ou ndo for exequivel
a sua remogao.

Presen¢a em mais de
50 % de espécimes do
lote.
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Quadro A.3 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos bivalves
congelados/ultracongelados (continuacao)
Critérios de avaliacao
Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nao aceitavel” "Improéprio para
consumo"
Estado congelado
(No caso dos exemplares com concha, implica abertura da concha)
4. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do

produto e de facil
remocao.

produto e de dificil
remocao.

produto e a remocgao
ndo é exequivel.

Estado

descongelado

(NOTA: Avaliar no estado descongelado nas situacdes em que exista divida durante a apreciagio no
estado congelado)

1. Aspeto/Cor

Com concha:
todas as
unidades da
amostra estdo
inteiras e ao
abrir verifica-se
a auséncia lodo
e/ou areia.
Caracteristico
da espécie.

A parte edivel
apresenta bom
estado
nutricional,
integridade dos
tecidos e
coloracgio
caracteristica
da espécie.

Com concha: Até 15 %
das unidades da
amostra apresentam a
concha partida.
Presenca de
quantidades de lodo
ligeiramente
percetiveis
macroscopicamente
em até 40 % do lote.
Caracteristico da
espécie.

Apoés abertura da
concha, presenca de
quantidades de lodo
e/ou areia
ligeiramente
percetiveis
macroscopicamente
em até 40 % do lote.
A parte edivel, até
10 % apresenta
alteracdes por
desidratacao (p. ex.,
queimadura
provocada pelo frio).

Com concha: Entre
15 % a 50 % das
unidades da amostra
apresentam a concha
partida. Presenca de
quantidades de lodo
macroscopicamente
percetiveis em mais
de 40 % do lote.
Apds abertura da
concha, presenca de
quantidades de lodo
e/ou areia percetiveis
macroscopicamente
em mais de 40 % do
lote.

A parte edivel, em
entre 10 % e 50 %
apresentam
alteragdes por
desidratacdo (p. ex.,
queimadura
provocada pelo frio).

Com concha: Mais de
50 % das unidades da
amostra apresentam a
concha partida.
Presenca de
quantidades de lodo
macroscopicamente
visivel na
generalidade do lote.
Apoés abertura da
concha, presenga de
quantidades de lodo
e/ou areia percetiveis
macroscopicamente
na generalidade do
lote.

A parte edivel, em
mais de 50 %
apresentam
alteragdes por
desidratacao (p. ex.,
queimadura
provocada pelo frio).

(continua)
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Quadro A.3 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos bivalves
congelados/ultracongelados (continuacao)

Critérios de avaliagcao

da espécie.

vivos, mas
ligeiramente
atenuado.

do cheiro
caracteristico do
estado de
decomposigdo.

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nao aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
(No caso dos exemplares com concha, implica abertura da concha)

2. Odor Normal, Idéntico ao dos Perda de cheiro fresco | Cheiro caracteristico

caracteristico moluscos bivalves caracteristico. Indicios | do estado de

decomposicao ou
cheiros estranhos e
anormais.

3. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 10 %
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenca em entre

10 % a 50 % dos
espécimes do lote
e/ou nio for exequivel
a sua remogao.

Presen¢a em mais de
50 % de espécimes do
lote.

menos 75 % dos
espécimes.

pastosa) em mais de
25 % e até 50 % dos
espécimes,
confirmando
caracteristicas do
molusco bivalve
verificadas no estado
congelado e
descongelado.

4. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do
produto e de facil produto e de dificil produto e a remog¢ao
remocao. remocao. nao é exequivel.
Estado cozido
(NOTA: Avaliar no estado cozido nas situagdes em que exista duvida durante a apreciacdo no estado
descongelado)

1. Textura Caracteristica Auséncia de sinais de Presenca de sinais de | Sinais evidentes de
da espécie ap6s | congelacdo deficiente | congelacao deficiente | congelacdo deficiente
congelacao (p. ex., textura seca, (p. ex., textura seca, (p. ex., textura seca,
rapida. fibrosa) em pelo fibrosa ou mole e fibrosa ou mole e

pastosa) em mais de
50 % dos espécimes,
confirmando
caracteristicas do
molusco bivalve
verificadas no estado
congelado e
descongelado.
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Quadro A.3 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos bivalves

congelados/ultracongelados (conclusao)
Critérios de avaliacao
Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nao aceitavel” "Impraéprio para
consumo"
Estado congelado
(No caso dos exemplares com concha, implica abertura da concha)

2. Aspeto/Cor Tipica, Presenca de Presenca de Presenca de
caracteristica quantidades de lodo quantidades de lodo quantidades de lodo
da espécie. ligeiramente ligeiramente percetiveis

percetiveis percetiveis macroscopicamente no
macroscopicamente macroscopicamente interior da concha em
no interior da concha | no interior da concha | mais de 80 % do lote.
em até 40 % do lote. em mais de 40 % e até | Nao caracteristico da
Caracteristico da 80 % do lote. espécie.
espécie. Nao caracteristico da | A parte edivel, em mais
A parte edivel, até 10 | espécie. de 50 % dos individuos
% dos individuos A parte edivel, em apresenta alteracdes
apresenta alteragdes mais de 10 % e até por desidratagao (p. ex.,
por desidratagdo 50 % dos individuos queimadura provocada
(p- ex., queimadura apresenta alteragdes pelo frio).
provocada pelo frio). por desidratacao

(p- ex., queimadura

provocada pelo frio).

3. Odor Normal, Idéntico ao dos Perda de cheiro fresco | Cheiro caracteristico do
caracteristico moluscos bivalves caracteristico. Indicios | estado de
da espécie. vivos, mas do cheiro indicativo decomposicdo ou

ligeiramente do estado de cheiros estranhos e
atenuado. decomposigdo. anormais.

4. Parasitas Auséncia. Presenca em até 10% | Presenca em entre Presenca em mais de

dos espécimes do lote | 10 % a 50 % dos 50 % de espécimes do
e ser exequivel a sua espécimes do lote lote.
remogao. e/ou ndo for exequivel

a sua remogao.

5. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as

estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do

produto e de facil produto e de dificil produto e a remogio
remogao. remocgao. ndo é exequivel.

6. Sabor Normal, Normal atenuado. Anormal, atipico da Anormal e/ou presenca
especifico da espécie. de sabores atipicos
espécie. (p- ex., hidrocarbonetos,

produtos de limpeza,
etc.), e/ou caracteristico
do estado de
decomposicao, fétido.
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Quadro A.4 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos cefalépodes
congelados/ultracongelados

Critérios de avaliagcao

da espécie.

ligeiramente
atenuado.

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
1.Aspeto/Cor Caracteristico Caracteristico da Desidrata¢do média, Desidratacdo forte
da espécie. espécie. Desidratagdo | pouco profunda, profunda, afetando
Desidratagao ligeira e/ou existéncia | afetando mais de mais de 50 % da
ausente. de unidades com 25 % e menos de 50 superficie; ou média,
Auséncia de integridade anatémica | % da superficie; ou afetando toda a
cristais de gelo. | comprometida ligeira, afetando toda | superficie. Presenca
Todos as (auséncia de partes do | a superficie. Unidades | de cristais de gelo
unidades da corpo, golpes com a integridade indicadores de
amostra estao profundos e visceras anatomica oscilacoes de
inteiras, expostas) afetando comprometida temperatura, em mais
auséncia de menos de 25 % do (auséncia de partes do | de 50 % lote.
golpes lote, sem afetar a cor. | corpo, golpes
profundos e Presenca de profundos e visceras
visceras quantidades de lodo expostas) acima de
expostas. ligeiramente 25 % do lote.
percetiveis Presenca de cristais
macroscopicamente de gelo indicadores de
em até 40% do lote. oscilacdes de
Caracteristico da temperatura, em entre
espécie. 10 % e 50 % lote.
Presenca de cristais
de gelo indicadores de
oscilacoes de
temperatura, em até
10 % lote.
2. 0dor Normal, Caracteristico da Perda de cheiro fresco | Cheiro caracteristico
caracteristico espécie, mas caracteristico. Indicios | do estado de

do cheiro
caracteristico do
estado de
decomposicao.

decomposicdo ou
cheiros estranhos e
anormais.

3. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 5 %
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenca em entre
5% a 50 % dos
espécimes do lote
e/ou ndo for exequivel
a sua remogao.

Presen¢a em mais de
50 % de espécimes do
lote.
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Quadro A.4 - Critérios para a avaliac¢ao fisico-sensorial de moluscos cefalopodes
congelados/ultracongelados (continua)
Critérios de avaliacao
Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Improprio para
consumo"
Estado congelado

4. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do

produto e de facil
remocao.

produto e de dificil
remocao.

produto e a remocao
ndo é exequivel.

(NOTA: Avaliar no estado descongelado nas situa¢des em que exista duvida durante a aprecia¢do no

Estado descongelado

estado congelado)

1. Aspeto/Cor

Caracteristico
da espécie.
Desidratacao
ausente. Todos
as unidades da
amostra estao

Caracteristico da
espécie. Desidratacio
ligeira e/ou existéncia
de unidades com
integridade anatémica
comprometida

Desidratagdo média,
pouco profunda,
afetando mais de

25 % e menos de

50 % da superficie; ou
ligeira, afetando toda

Desidratagao forte
profunda, afetando
mais de 50 % do lote;
ou desidratacao
média, afetando toda a
superficie.

inteiras, (auséncia de partes do | a superficie. Unidades
auséncia de corpo, golpes com a integridade
golpes profundos e visceras anatémica
profundos e expostas) afetando comprometida
visceras menos de 25 % do (auséncia de partes do
expostas. lote, sem afetar a cor. | corpo, golpes
profundos e visceras
expostas) acima de
25 % do lote.
2. 0dor Normal, Caracteristico da Perda de cheiro fresco | Cheiro caracteristico
caracteristico espécie, mas caracteristico. Indicios | do estado de

da espécie.

ligeiramente
atenuado.

do cheiro
caracteristico do
estado de
decomposicao.

decomposi¢do ou
cheiros estranhos e
anormais.

3. Parasitas

Auséncia.

Presenga em até 5 %
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenca em entre
5% a 50 % dos
espécimes do lote
e/ou ndo for exequivel
a sua remogao.

Presenc¢a em mais de
50 % de espécimes do
lote.

(continua)
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Quadro A.4 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos cefalépodes
congelados/ultracongelados (continua)

Critérios de avaliagcao

da espécie.

menor do que 25 %
do lote. Existéncia de
unidades com
integridade anatémica
comprometida (p. ex.,
golpes profundos)
afetando menos de

25 % do lote.

Cotacao

Parametros a 4 3 2 1

observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Impréprio para

consumo”
Estado congelado
4. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do
produto e de facil produto e de dificil produto e a remog¢ao
remocao. remocao. ndo é exequivel.
Estado cozido
(NOTA: Avaliar no estado cozido nas situagdoes em que exista divida durante a apreciacdo no estado
descongelado)

1. Textura Caracteristica Caracteristica da N3ao caracteristico da Nao caracteristico da
da espécie ap6s | espécie igual ou espécie acima de 25 % | espécie acima de 75 %
congelacao superior a 75 % do e até 75 % do lote do lote
rapida e lote
descongelacao.

2. Aspeto/Cor Tipica, Caracteristico da Desidratacdao em mais | Desidratacao em mais
caracteristica espécie. Desidratagdo | de 25 % e abaixo de de 75 % do lote.

75 % do lote.
Existéncia de
unidades com
integridade anatémica
comprometida (p. ex.,
golpes profundos)
afetando mais de

25 % e abaixo de 75 %
do lote.

Existéncia de
unidades com
integridade anatémica
comprometida (p. ex.,
golpes profundos)
afetando mais de

75 % do lote.

3. 0dor

Normal,
caracteristico
da espécie.

Caracteristico da
espécie, mas podendo
ser ligeiramente
atenuado. Auséncia de
odores estranhos.

Perda de odor
caracteristico da
espécie. Presenca de
odores estranhos ou
indicativos de
decomposigdo.

Cheiro caracteristico
do estado de
decomposicdo ou
cheiros estranhos e
anormais.
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Quadro A.4 - Critérios para a avaliac¢ao fisico-sensorial de moluscos cefalopodes
congelados/ultracongelados (conclusao)

Critérios de avaliacao

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Improprio para
consumo"
Estado congelado
4. Parasitas Auséncia. Presenca em até 5 % Presenca em mais de Presenca em mais de

dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

5 % dos espécimes do
lote e/ou nao for
exequivel a sua

50 % de espécimes do
lote.

remocao.
5. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do
produto e de facil produto e de dificil produto e a remocgao
remocao. remocao. ndo é exequivel.
6. Sabor Normal, Normal atenuado. Anormal, atipico da Anormal e/ou
especifico da espécie. presencga de sabores
espécie. atipicos, e/ou

caracteristico do
estado de
decomposicao, fétido.
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Quadro A.5 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos gastréopodes
congelados/ultracongelados

Critérios de avaliagcao

da espécie.

vivos, mas
ligeiramente
atenuado.

do cheiro indicativo
do estado de
decomposicao.

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
1.Aspeto/Cor Com concha: Com concha: Até Com concha: Entre Com concha: Mais de
Generalidade 15% das unidades da 15% a 50% das 50% das unidades da
das unidades amostra apresentam a | unidades da amostra amostra apresentam a
da amostra concha partida. apresentam a concha concha partida.
estdo inteiras e | Presenca de partida. Presenca de Presenca de
verifica-se a quantidades de lodo quantidades de lodo quantidades de lodo
auséncia lodo, ligeiramente macroscopicamente macroscopicamente
etc. percetiveis percetiveis em mais visivel na
Caracteristico macroscopicamente de 40% do lote. generalidade do lote.
da espécie. em até 40% do lote. Presenca de cristais Presenca de cristais
Auséncia de Caracteristico da de gelo indicadores de | de gelo indicadores de
cristais de gelo. | espécie. oscilacdes de oscilacdes de
- Presenca de cristais temperatura, em entre | temperatura, em mais
Quando visivel, o 7 o -
; de gelo indicadores de | 10% e 50% dos de 50% dos
a parte edivel O 2r L .
oscilagbes de espécimes. espécimes.
apresenta bom 2
il temperatura, em até
. 10% dos espécimes. Quando visivel, a Quando visivel, a
nutricional, , , .
et aile o parte edivel, em entre | parte edivel, em mais
. Quando visivel, a 10% e 50% de 50% apresentam
tecidos e , 2 4100 ~
e parte edivel, até 10% | apresentam alteragdes por
s apresentam alteragdes por desidratacao (ex.
caracteristica . . ~ .
- alteragdes por desidratacao (ex. queimadura
da espécie. . ~ : .
desidratacao (ex. queimadura provocada pelo frio).
queimadura provocada pelo frio).
provocada pelo frio).
2. 0dor Normal, Idéntico ao dos Perda de cheiro fresco | Cheiro caracteristico
caracteristico moluscos gastrépodes | caracteristico. Indicios | do estado de

decomposicdo ou
cheiros estranhos e
anormais.

3. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 10%
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenc¢a em entre
10% a 50% dos
espécimes do lote
e/ou ndo for exequivel
a sua remog¢ao.

Presenca em mais de
50% de espécimes do
lote.
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Quadro A.5 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos gastropodes
congelados/ultracongelados (continuacao)

Critérios de avaliacao

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Improprio para
consumo"
Estado congelado
4. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do

produto e de facil
remocao.

produto e de dificil
remocgao.

produto e a remocgao
ndo é exequivel.

(NOTA: Avaliar no estado descongelado nas situagdes em que exista divida durante a apreciacdao no

Estado

descongelado

estado congelado)

1. Aspeto/Cor

Com concha:
Generalidade
das unidades
da amostra
estdo inteiras e
verifica-se a
auséncia lodo,
etc.
Caracteristico
da espécie.

Quando visivel,
a parte edivel
apresenta bom
estado
nutricional,
integridade dos
tecidos e
coloracgio
caracteristica
da espécie.

Com concha: Até
15% das unidades da
amostra apresentam a
concha partida.
Presenca de
quantidades de lodo
ligeiramente
percetiveis
macroscopicamente
em até 40% do lote.
Caracteristico da
espécie.

A parte edivel, até
10% apresenta
alteragdes por
desidratacao (ex.
queimadura
provocada pelo frio).

Com concha: Entre
15% a 50% das
unidades da amostra
apresentam a concha
partida. Presenca de
quantidades de lodo
macroscopicamente
percetiveis em mais
de 40% do lote.

A parte edivel, em
entre 10% e 50%
apresentam
alteragdes por
desidratacao (ex.
queimadura
provocada pelo frio).

Com concha: Mais de
50% das unidades da
amostra apresentam a
concha partida.
Presenca de
quantidades de lodo
macroscopicamente
visivel na
generalidade do lote.
A parte edivel, em
mais de 50%
apresentam
alteracdes por
desidratagao (ex.
queimadura
provocada pelo frio).

2. Odor

Normal,
caracteristico
da espécie.

Idéntico ao dos
moluscos gastrépodes
vivos, mas
ligeiramente
atenuado.

Perda de cheiro fresco
caracteristico. Indicios
do cheiro
caracteristico do
estado de
decomposigdo.

Cheiro caracteristico
do estado de
decomposicdo ou
cheiros estranhos e
anormais.

(continua)
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Quadro A.5 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos gastréopodes
congelados/ultracongelados (continuacao)

Critérios de avaliagcao

dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

10 % a 50 % dos
espécimes do lote
e/ou nio for exequivel
a sua remogao.

Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Impréprio para
consumo"”
Estado congelado
3. Parasitas Auséncia. Presenca em até 10 % | Presenca em entre Presenca em mais de

50 % de espécimes do
lote.

da espécie.

ligeiramente
percetiveis
macroscopicamente
no interior da concha
em até 40 % do lote.
Caracteristico da
espécie.

ligeiramente
percetiveis
macroscopicamente
no interior da concha
em mais de 40 % e até
80 % do lote.

Nao caracteristico da
espécie.

4. Corpos Nao detetados. | Presenca sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
Estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do
produto e de facil produto e de dificil produto e a remogao
remocao. remocao. nao é exequivel.
Estado cozido
(NOTA: Avaliar no estado cozido nas situagdes em que exista duvida durante a apreciacdo no estado
descongelado)

1. Textura Caracteristica Auséncia de sinais de Presenca de sinais de | Sinais evidentes de
da espécie apds | congelacdo deficiente | congelacdo deficiente | congelacio deficiente
congelacao (p. ex., textura seca, (p. ex., textura seca, (p. ex., textura seca,
rapida. fibrosa) em pelo fibrosa ou mole e fibrosa ou mole e

menos 75 % dos pastosa) em mais de pastosa) em mais de

espécimes. 25 % e até 50 % dos 50 % dos espécimes,
espécimes, confirmando
confirmando caracteristicas do
caracteristicas do molusco gastrépode
molusco gastrépode verificadas no estado
verificadas no estado congelado e
congelado e descongelado.
descongelado.

2. Aspeto/Cor Tipica, Presenca de Presenca de Presenca de
caracteristica quantidades de lodo quantidades de lodo quantidades de lodo

percetiveis
macroscopicamente
no interior da concha
em mais de 80 % do
lote.

Nao caracteristico da
espécie.
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Quadro A.5 - Critérios para a avaliacao fisico-sensorial de moluscos gastropodes
congelados/ultracongelados (conclusao)
Critérios de avaliacao
Cotacao
Parametros a 4 3 2 1
observar "Bom" "Aceitavel” "Nio aceitavel” "Improprio para
consumo"
Estado congelado
A parte edivel, até A parte edivel, em A parte edivel, em
10 % dos individuos mais de 10 % e até mais de 50 % dos
apresenta alteracdes 50 % dos individuos individuos apresenta
por desidratacao apresenta alteracdes alteragdes por
(p. ex., queimadura por desidratagao desidratacao (p. ex.,
provocada pelo frio). (p- ex., queimadura queimadura
provocada pelo frio). provocada pelo frio).
3. Odor Normal, Idéntico ao dos Perda de cheiro fresco | Cheiro caracteristico
caracteristico moluscos gastrépodes | caracteristico. Indicios | do estado de
da espécie. vivos, mas do cheiro decomposi¢do ou
ligeiramente caracteristico do cheiros estranhos e
atenuado. estado de anormais.
decomposigdo.

4. Parasitas

Auséncia.

Presenca em até 10%
dos espécimes do lote
e ser exequivel a sua
remocao.

Presenca em entre
10% a 50% dos
espécimes do lote
e/ou ndo for exequivel
a sua remoc¢ao.

Presenca em mais de
50% de espécimes do
lote.

5. Corpos Nao detetados. | Presenga sem afetar Presenca afetando as Presenca afetando as
Estranhos as caracteristicas do caracteristicas do caracteristicas do
produto e de facil produto e de dificil produto e a remocdo
remocao. remocao. ndo é exequivel.
6. Sabor Normal, Normal atenuado. Anormal, atipico da Anormal e/ou
especifico da espécie. presencga de sabores
espécie. atipicos, e/ou

caracteristico do
estado de
decomposicao, fétido.
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