Algas e subprodutos da indistria
pesqueira em projeto para criar
produtos alimentares

20 de Outubro, 2017

“0Os produtos da pesca e da aquacultura raramente sao aproveitados na sua
totalidade, como acontece com as conservas de peixe ou de filetes, nas quais
€ aproveitado essencialmente o midsculo, e na venda bivalves, que descarta
depois as conchas”, indicou o investigador do CIIMAR Vitor Vasconcelos,
citado pela Lusa.

Outro dos objetivos do ValorMar passa pelo desenvolvimento e otimizacao de
novos produtos, tecnologias e processos para producdo aquicola em Portugal e
na Europa, contou Vitor Vasconcelos, também professor na Faculdade de
Ciéncias da Universidade do Porto (FCUP). A criacao de uma plataforma
tecnoldgica de suporte a informacao de rastreabilidade, que permita a
disponibilizacao de informacao a empresas e ao consumidor final de um modo
integrado e de um novo adsorvente ambiental para eliminacao de contaminantes
aquaticos, sao outras das finalidades do projeto, indicou o investigador.

Segundo a Sonae MC, o consumidor portugués procura cada vez mais alternativas
alimentares sauddveis, mas de facil preparacao face a “exigente azafama do
dia-a-dia”. “Ao mesmo tempo, muitos acreditam que o peixe é mais dificil de
cozinhar ou de preparacao mais demorada, dai estarmos a apostar, por exemplo,
na criacao de preparados de peixe prontos a cozinhar”, explicou a entidade.
Nesse sentido, continuou, os parceiros envolvidos no projeto vao desenvolver
“conservas inovadoras ou novas formas de fazer uma alimentacdo rapida,
conveniente e saudavel a base de recursos do mar”.

“Ao olharmos para tecnologias inovadoras poderemos encontrar novas condigdes
para assegurar uma frescura prolongada dos recursos marinhos, trabalhando no
sentido de reduzir o desperdicio alimentar com claros impactos ambientais e
societais”, informou ainda. Ao utilizarem “uma abordagem de economia
circular”, os responsaveis tencionam explorar igualmente a valorizacdo de
subprodutos ou excedentes de recursos marinhos dos quais se possam obter
compostos bioativos para outras aplicacles, salientou.

0 projeto, que iniciou em outubro tem a duracdao de trés anos, comegara a
produzir resultados durante o seu préprio decurso, sendo expectavel que em
alguns casos os resultados cheguem antes do seu término, que esta previsto
para 2020. “Esperamos que no final do primeiro ano ja seja possivel obter
resultados para cada uma das quatro atividades, alguns dos quais com
visibilidade publica quer através de artigos cientificos quer através de
atividades de divulgacao dirigidas ao publico em geral”, acrescentou Vitor
Vasconcelos.
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