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COMMON NAME(S)
LATIN NAME
DESCRIPTION

SI7E
AVAILABILITY

Albacore tuna; Pacific albacore; longfinned tuna; albacore

Thunnus alalunga

Dark blue to black above with silvery white belly. Pectoral fins are extremely long. Pacific albacore are abundant from southern California to
Canada during summer and fall, caught primarily by surface troll (jig). Albacore is the only "white meat” tuna. Fat content is around 10
percent.

Troll-caught albacore average 4.1 to 11.3 kg (9 to 25 Ibs) round weight. Export size is generally 4.1 to 8.2 kg. (9 to 18 Ibs)round weight.

Available fresh or frozen May - October off U.S. west coast & North Pacific; January - April in South Pacific. Bled, blast frozen onboard for
sashimi grade. Brine frozen for canning. H&G fish average 4.1 to 11.3 kg (9 Ibs to 25 Ibs)., Loins average 0.9 to 3.6 kg. (2 Ihs to 8 Ibs),
randomly graded by size. Smoked, vacuum-packed loins & steaks available. Canned albacore packed in oil or water, usually in 184.3 g. (6.5 oz)
cans, and labeled as "white meat” tuna.

NOMBRE(S) COMUN(ES
NOMBRE EN LATIN
DESCRIPCION
TAMANO

DISPONIBILIDAD

Atin blanco, bonito, caballa, albacora
Thunnus alalunga

De color azul oscuro a negro en la parte dorsal y blanco plateado en la parte ventral. Las aletas pectorales son extremadamente largas.
El bonito es abundante desde el sur de California hasta Canada durante el verano y el otofio, se captura principalmente con anzuelo sencillo.
La albacora es el tinico atin de "carne blanca". El contenido de grasa es aproximadamente de un 10 por ciento.

La albacora capturada con anzuelo sencillo tiene un peso total medio de 4.1 a 11.3 kg (de 9 a 25 libras). El tamario de exportacién
generalmente es de 4.1 a 8.2 kg (de 9 a 18 libras) de peso total.

Esta disponible fresco o congelado de mayo a octubre fuera de la costa oeste de EE.UU. y en el norte del Pacifico; de enero a abril en el sur del
Pacifico. Desangrado y congelado instantaneamente a bordo para producir sashimi. Congelado en salmuera para enlatarlo. El pescado
descabezado y sin visceras pesa un promedio de 4.1 a 11.3 kg (de 9 a 25 libras), las rodajas tienen un peso medio de 0.9 a 3.6 kg (de 2a 8
libras), clasificadas al azar por tamano. Hay disponibles rodajas ahumadas y empacadas al vacio. La albacora enlatada en aceite o agua
generalmente se presenta en latas de 184.3 g (6.5 onzas), y se etiqueta como atiin de "carne blanca".

NOM(S) COMMUN(S)
NOM LATIN
DESCRIPTION

TAILLE

DISPONIBILITE

Thon blanc, thon blanc du Pacifique, thon a longues nageoires, thon blanc
Thunnus alalunga

Couleur variant du bleu foncé au noir sur le dos avec ventre blanc argenté. Ses nageoires pectorales sont extrémement longues. Le thon blanc
du Pacifique est abondant en été et en automne entre la Californie du Sud et le Canada ; il est péché principalement par ligne trainante en
surface (faux). Le thon blanc est le seul thon a chair blanche. Sa teneur en graisse est d’environ 10 %.

Le poids brut des thons blancs péchés par ligne trainante varie en moyenne entre 4,1 kg (9 livres) et 11,3 kg (25 livres). Le poids brut des
thons blancs exportés est généralement de 4,1 kg (9 livres) a 8,2 kg (18 livres).

Peut étre obtenu frais ou congelé de mai & octobre, au large de la cote Ouest des Etats-Unis et du Pacifique Nord, de janvier a avril dans le
Pacifique Sud. 1l est vidé de son sang et congelé par souffle d’air a bord pour produire du sashimi ou congelé dans de la saumure pour
produire des conserves. Les poissons ététés et éviscérés pésent en moyenne entre 4,1 kg (9 livres) et 11,3 kg (25 livres), les longes pésent en
moyenne entre 0,9 kg (2 livres) et 3,6 kg (8 livres) et sont répertoriés aléatoirement par taille. Les longes et les steaks fumés peuvent étre
obienus emballés sous vide. Le thon blanc a I'huile ou a I'eau en boites, habituellement de 184,3 g (6,5 onces) est désigné par thon a chair
blanche.

GEBRAUCHLICHE NAMEN

LATEINISCHER NAME

BESCHREIBUNG

GROSSE

VERFUGBARKEIT

Thunfisch, Albacore, amerikanischer Albacore, langflossiger Thunfisch
Thunnus alalunga

Dunkelblau bis schwarz, Bauch silberweiB. AuBerst lange Brustflossen. Reiche Vorkommen zwischen Stidkalifornien und Kanada im Sommer
und Herbst, vornehmlich mit Oberflachen-Schleppnetz gefangen. Albacore ist die einzige Thunfischart mit "weiem Fleisch". Der Fettgehalt
liegt bei ca. 10 Prozent.

Im Schleppnetz gefangener Albacore, durchschnittliches Rundgewicht 4,1-11,3 kg (9-25 Pounds). Exporteinheitist i. a. 4,1-8,2 kg (9-18
Pounds) Rundgewicht.

Frisch oder tiefgefroren von Mai-Oktober vor der USA-Westkiiste und im Nordpazifik; Januar-April im Stidpazifik. Ausgeblutet, an Bord
schnellgefroren fiir die Sashimi-Klasse. In Salzlake gefroren fiir Konserven.

Durchschnittsgewicht (ausgenommen, ohne Kopf) 4,1-11,3 kg (9-25 Pounds), Lendenstiicke 0,9-3,6 kg (2-8 Pounds), nach GréBe klassifiziert.
Geréucherte, vakuumverpackte Lendenstiicke und Steaks erhéltlich. Konservierter Albacore in Ol oder Wasser, normalerweise in Dosen zu
184,3 g(6,5 Ounces ), als "white meat” Thunfisch gekennzeichnet.
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COMMON NAME(S)

Albacore tuna; Pacific albacore; longfinned tuna; albacore

LATIN NAME Thunnus alalunga

DESCRIPTION Dark blue to black above with silvery white belly. Pectoral fins are extremely long. Pacific albacore are abundant from southern California to
Canada during summer and fall, caught primarily by surface troll (jig). Albacore is the only "white meat" tuna. Fat content is around 10
percent.

SIZE Troll-caught albacore average 4.1 - 11.3 kg (9 - 25 Ibs.) round weight. Export size is generally 4.1 - 8.2 kg (9 - 18 1bs.) round weight.

AVAILABILITY Available fresh or frozen May - October off U.S. west coast & North Pacific; January - April in South Pacific. Bled, blast frozen onboard for
sashimi grade. Brine frozen for canning. H&G fish average 4.1 - 11.3 kg (9- 25 Ibs.), Loins average 0.9 - 3.6 kg (2 - 8 Ibs.), randomly graded by
size. Smoked, vacaum-packed loins & steaks available. Canned albacore packed in oil or water, usually in 184.3 g (6 1/2 ounce) cans, and
labeled as "white meat" tuna.
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(CAC) TEN THUONG DUNG
TEN LA TINH

HINH DANG

KICH THUOC

CO THE TIM THAY

Mot loai ca thu; ca thu Thédi Binh Dudng; ca thu vay dai, ¢4 thu
Thunnus alalunga

Céd mau xanh ddm hogc den & phia trén cing vdi mau bac tring § bung. Vay cé thudng rat dai. C4 thu bién Th4i Binh rdt phong phi tai mién nam
California d€n Canada vao mia hé va mda thu, bt c4 chinh bléing cach cau nhap (givt) trén mat nude. C4 thu 13 mot loai duy nhat c6 “thit tring”. C4
thu c6 khodng 10 phin trdim chdt ma.

C4 thu bt biing cdch cdu nhdp ning trung binh tir 4.1 kg - 11.3 kg (9 - 25 Ibs). C3 d€ xudt cing thdng thudng cin ning tit 4.1 kg - 8.2 kg (9 - 18 Ibs).

Cé tidi hogc dong lanh thudng c6 vao thang Nam dén thing Mudi & ving b bién phia tdy Hoa Ky & phia Bic Thdi Binh Duong; Thang Giéng -
Théng Tu & phia Nam Théi Binh Duong. Dugc x4 hét m4u, va dong lanh thit nhanh trén tau ¢€ ding 1am mén c4 n s6ng theo kiéu nhat. Cé uép mudi
déng lanh d€ déng hop. C4 d4 bd ddu & rudt trung binh tir 4.1 kg - 11.3 kg (9 - 25 Ibs), Than c4 (loins) trung binh tir 0.9 kg - 3.6 kg (2 - 8 Ibs), thinh
thodng c6 thay déi vé kich thude. C6 sin loai cd da dugc hun khéi, thian & cft sin miéng déng géi trong bao kin hai. C4 thu dwdc déng hop véi ddu dn
hodc nudc, céd thudng déng trong hop 184.3 grams (6 1/2 ounce), va ¢6 nhdn ghi 12 c4 thu “thit tring”.



