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Resumo 

 

O presente trabalho pretende dar a conhecer o processo de congelação numa 

unidade fabril de pescado, neste caso da empresa Laranjinha, LDA., Com sede em 

Sines. Fez-se o acompanhamento do processo detalhado de congelação do carapau, 

peixe-espada e polvo, desde a recepção da matéria-prima até a sua expedição. 

Neste trabalho foi também realizado uma análise sensorial para o polvo com a 

finalidade de comparar o polvo que sofre tratamento daquele que não sofre. Tendo 

como finalidade melhorar a apresentação do polvo depois de cozinhado, deixando-o 

mais macio e com uma cor mais rosada. Verificamos que o tratamento é benéfico, 

trazendo vantagens para o consumidor. 

Para além disso, foi realizado também o acompanhamento ao processo de 

vidragem do carapau, esta é aplicada antes do carapau ser embalado com a finalidade 

de o proteger contra a oxidação (rancificação). Observamos algumas lacunas no 

processo de vidragem que devem ser melhoradas para o optimizar. 
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Abstract 

 

This paper aims to present the process of freezing a plant of fish, in this case the 

company Laranjinha, LTD., Headquartered in Sines. There was monitoring the process 

of freezing depth of mackerel, scabbard fish and octopus, since the receipt of raw 

materials to their shipment. 

This work was also conducted a sensory analysis for the octopus in order to 

compare the octopus who suffer from treatment that does not suffer. With the aim to 

improve the presentation of octopus cooked after, leaving it more soft, with a more pink 

color aspect. We find that the treatment is beneficial, bringing benefits to consumers.  

In addition, there was also monitoring the process of glazing for horse mackerel, this 

is applied before the horse mackerel is packed with the purpose to protect it against 

oxidation (grow rancid). We noticed some shortcomings in the process of glazing 

should be improved to optimize. 
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