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Resumo 

Cada vez mais há a convicção que os produtos do mar são imprescindíveis para a 
saúde e bem-estar do Homem, no entanto, verifica-se cada vez mais exigência na 
qualidade dos produtos de pesca, nomeadamente, ao nível nutricional e sensorial. 
Tem-se verificado, nos últimos anos, uma procura crescente a nível mundial por 
produtos de pesca, sendo a aquacultura extremamente importante para responder a 
essa necessidade. A aquacultura tem sido considerada uma das melhores alternativas 
para diminuir a pressão sobre os stocks naturais de pesca e para reduzir os impactos 
negativos que a exploração pesqueira indiscriminada pode causar nos ecossistemas 
aquáticos. Neste contexto, assume especial relevância o efeito das técnicas de 
manuseamento, produção e conservação do pescado. Deste modo, o presente 
trabalho pretende averiguar o impacto de diferentes condições de produção na 
qualidade da dourada tornando assim, o pescado mais apelativo ao consumidor e com 
maior qualidade sensorial e nutricional. Efetuaram-se dois ensaios piloto para 
averiguar o cultivo de dourada sujeita a duas condições de stress: diferentes 
densidades (5, 10 e 20kg/m3) e diferentes níveis de oxigénio dissolvido (40 a 60%, 60 
a 80% e mais de 80%). No presente trabalho são determinados os teores de 
humidade, lípidos, proteína e textura do filete (Análise de perfil de textura T.P.A. -
hardness). Com este estudo verificou-se que o crescimento em peso foi superior nos 
tratamentos em que se aplicou o fator de stress em nível intermédio (10kg/m3; 60 
80% O2). Por outro lado, o comprimento observado em cada um dos ensaios não 
apresentou diferenças significativas entre tratamentos, assim como, a firmeza 
observada no músculo das douradas cultivas. Nos peixes cultivados a diferentes 
densidades, verifica-se uma maior heterogeneidade de pesos, ao contrário do que 
acontece com o ensaio de cultivo de dourada a diferentes níveis de oxigénio, em que a 
distribuição dos peixes em classes de peso apresenta uma maior homogeneidade 
dentro de cada tratamento, o que é vantajoso economicamente. As taxas de conversão 
alimentar verificadas no ensaio em que se estudou as densidades de cultivo foram 
muito elevadas, prevendo-se que a ração dada não tenha sido ingerida na totalidade, 
não contribuindo para o crescimento dos peixes. Pelo contrário, no ensaio em que se 
estudaram os níveis de oxigénio dissolvido, verificou-se que as taxas de conversão 
alimentares foram bastante satisfatórias. Relativamente, à composição química 
verificou-se maior teor de proteína nos ensaios de cultivo a menor densidade 
(5kg/m3) e maior teor de gordura no ensaio de cultivo de maior densidade 
(20kg/m3). Por sua vez, o teor de humidade foi similar entre tratamentos. No ensaio 
de cultivo de dourada a diferentes níveis de oxigénio não se verificaram diferenças 
significativas nos teores de proteína, lípidos e humidade. Os teores de humidade, 
gordura e proteína observados nos peixes cultivados em ambos os ensaios 
encontram-se dentro dos parâmetros comuns referenciados na bibliografia. No que 
toca à firmeza, observou-se uma elevada maciez do músculo. Esta evidência poderá 
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dever-se a fatores exógenos, como é o caso da refrigeração em gelo e a alimentação 
dada. 

Palavras-chave 

Sparus aurata; Densidade de cultivo; Níveis de oxigénio; Composição química; 
Qualidade muscular.  
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Abstract 

More and more there is the conviction that the products of the sea are essential for 
the health and welfare of mankind, however, there is each time more requirement in 
the quality of fish products, including nutritional and sensory levels. Worldwide there 
has been, in recent years a growing demand in fishing products, being aquaculture 
extremely important to respond to this need, since this has been considered one of 
the best alternatives to reduce the pressure on natural stocks of fish and reduce the 
negative impacts that can cause in overfishing in aquatic ecosystems. In this context 
the effect of handling techniques, production and storage of fish has a relevance 
effect.  Thus, the present work seeks to ascertain the impact of different production 
conditions in the quality of gilthead seabream, thus making the fish more appealing to 
consumers and with greater sensory and nutritional quality. Two experiments were 
performed to ascertain the production of gilthead seabream, subjected to two leading 
conditions of stress: different stocking densities (5, 10 and 20kg/m3) and different 
levels of dissolved oxygen (40 to 60% 60 to 80% and more than 80%). In this paper 
we will determine the moisture, lipids, protein and fillet texture (Texture Profile 
Analysis T.P.A.  hardness). With this study it was found that weight gained was 
higher than in treatments that the stress factor was applied at a intermediate level 
(10kg/m3, 60-80% O2), on the other hand the behavior observed in each experiment 
shows no significant differences between treatments, as well as in firmness observed 
in the muscle of cultured gilthead seabream. In fish produced at different stocking 
densities there is a greater heterogeneity of weights, unlike in the case of gilthead 
seabream growing in different levels of oxygen, where the distribution of fish weight, 
in classes has a higher homogeneity within each treatment, which is economically 
advantageous. The feeding conversion rates observed in the experiment studied 
shows that farming densities were very high, expecting that the given food portion 
has not been completely feed for the growth of the fish. Unlike what occurs in the 
experiment which studied the dissolved oxygen levels in the food conversion rates 
were quite satisfactory. Relatively to the approximate chemical composition had a 
higher protein content on experiment  cultivation at lower density (5kg/m3) and 
higher fat content in experiment culture in greater density (20kg/m3) in turn, the 
moisture content was similar among treatments. On experiment on fish farming of 
gilthead seabream at different oxygen levels no significant differences are observed in 
levels of protein, lipids and moisture. The contents of moisture, fat and protein 
observed on fish in both experiments are within the common parameters referenced 
in the literature. Regarding fixity there is a high muscle softness. This evidence may 
be due to exogenous factors, such as cooling in ice and the food given.  
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