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RESUMOS DAS COMUNICACOES
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O Capitdo-de-mar-e-guerra Luis Carlos de Sousa Pereira
nasceu em Lisboa a 19 de Junho de 1961, tendo-se licenciado em
Ciéncias Militares Navais na Escola Naval em 1983. Em
2009/2010 concluiu, no Instituto de Estudos Superiores Militares, o
Curso de Promogdo a Oficial-general. Parte significativa da sua
carreira foi feita no mar, a bordo de unidades navais com funcées
ligadas a area das operagdes. Desempenhou fungbes de comando
e chefia a varios niveis, incluindo o comando da fragata Alvares
Cabral, o Comando da Forga Naval Portuguesa (PO TG) e a
Chefia da Divisdo de Planeamento do Estado-maior da Armada,
cargo que exerce atualmente.




A MARINHA E A GESTAO ESTRATEGICA -
CONTRIBUTOS PARA A SUSTENTABILIDADE DOS OCEANOS

Anténio Silva Ribeiro, Luis Sousa Pereira, Sérgio da Silva Pinto
Marinha Portuguesa

Rua do Arsenal, 1149-001 Lisboa

antonio.silva.ribeiro@marinha.pt

Fruto do extenso trabalho de desenvolvimento doutrinario realizado na Marinha ao longo
da ultima década, o processo de gestao estratégica registou uma evolugao recente muito
significativa, conseguindo vencer-se o maior desafio que as organizagdes normalmente
enfrentam: passar da formulacao estratégica para a operacionalizacao da estratégia.
Importa pois analisar como € que a Marinha tem vindo a operacionalizar e a controlar a sua
estratégia e quais os resultados deste processo que influenciam, nas perspetivas genética,
estrutural e operacional, a forma como a Marinha cumpre a sua missao: Garantir o uso do
mar, na justa medida dos interesses dos portugueses.

Por outro lado, estando esta missdo sustentada numa abordagem cuja génese deriva de
uma visao holistica do mar, compreender o processo de gestdo estratégica pode, por si,
ajudar a identificar o papel da Marinha na sustentabilidade dos oceanos. Desta forma,
sera possivel entender os desafios e as oportunidades que o mar pode proporcionar aos
portugueses, e dai perspetivar uma adequada afirmacao estratégica nacional. Nesta
vertente, conforme se demonstrara, os produtos da estratégia naval, nas suas componentes
de doutrina e de gestao, contribuem de forma decisiva para a referida afirmacao. A doutrina
estratégica naval traca o rumo a prosseguir pela Marinha, enquanto a gestao estratégica
sistematiza o processo de transformacao da Marinha, no sentido da melhoria continua de
eficiéncia e eficacia no cumprimento da sua misséao.

Esta abordagem inovadora demonstra o alinhamento entre a estratégia da Marinha e a
requerida afirmagao estratégica nacional para o mar, estabelecendo a ligagdo entre uma
visdo do mar como espac¢o multimensional - politico, econémico, ambiental, cultural e
securitario — e a forma como a acao da Marinha, em areas de intervencao tao distintas
como a investigacao cientifica, a construcao e reparacao naval, o combate a poluicao,
0os museus, e a defesa e a seguranca maritima, contribui para a sustentabilidade dos
oceanos.
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A Isabel B. Cruz tem licenciatura em Engenharia Alimentar (ESB-
UCP) e doutoramento em Ciéncia e Engenharia Alimentar na area
da Biotecnologia, realizado em meio empresarial, com a Nestlé, na
Suica. Tem uma pds graduacdo em gestdo desenvolvida em
colaboracdo com a COTEC e a North Caroline State University,
onde foram desenvolvidas competéncias no desenvolvimento de
ideias de negdcio de base tecnoldgica. Destacam-se colaboragbes
varias com a industria na area da transferéncia de tecnologia, e na
identificagdo de oportunidades tecnoldgicas e de mercado, em
parceria com 0s centros de conhecimento. Desde 2010 tem vindo
a desenvolver trabalhos na area da gestdo do conhecimento, na
PortugalFoods, promovendo parcerias entre o tecido industrial e a
academia, pela gestao de um observatorio de mercado e I&DT,
com objectivos de promogdo da inovagdo, aumento do indice
tecnolégico e da competitividade das empresas.




From Knowledge to Change

PORTUGALFOODS - POLO DE COMPETITIVIDADE E
TECNOLOGIA AGRO-ALIMENTAR

Isabel Braga da Cruz*

PortugalFoods - Pdlo de Competitividade e Tecnologia Agro-Alimentar — Tecmaia — Parque de
Ciéncia e Tecnologia da Maia, Rua Eng.® Frederico Ulrich, 2650, 4470-605 Moreira da Maia, Portugal
*Isabel.bcruz@portugalfoods.com

O Po6lo de Competitividade e Tecnologia Agro-Alimentar, actualmente denominado por
PortugalFoods, materializa-se numa associagdo com cerca de 70 associados, cuja
composicao contempla empresas, entidades do sistema cientifico e tecnoldgico nacional,
entidades regionais e nacionais, sendo reconhecida pelo Ministério da Economia e Inovagéao
Portugués como uma Estratégia de Eficiéncia Colectiva.

A PortugalFoods tem uma dimensdo nacional e uma representatividade transversal de
todo o sector agro-alimentar portugués e é identificada como um “espago” onde as
entidades suas associadas estabelecem relagbes win-win, tendo com o objectivo final de
producéo e partilha de conhecimento como suporte a inovagao e a competitividade.

A PortugalFoods tem como missao o reforco da competitividade das empresas do sector
agro-alimentar através do aumento do seu indice tecnolégico, promovendo a produgao, a
transferéncia, a aplicacéo e a valorizacao do conhecimento orientado para a inovagao. Outra
area de actuacdo estd baseada na promocao da internacionalizacdo das empresas do
sector, através da sua capacitacdo para a internacionalizagéo e na identificagéo e captagao
de oportunidades.

As areas de actuacao da PortugalFoods baseiam-se em cindo objectivos estratégicos:

1) Impulsionar a aplicagdo pratica do “conhecimento” através da promogao da
transferéncia activa desse conhecimento, identificando as competéncias chave nas
instituicbes do sistema cientifico nacional e internacional, captando-o, trabalhando-o e
adaptando-o a linguagem e as necessidades das empresas;

2) Funcionar como um Observatério Nacional e Internacional, produzindo relatérios a
medida das necessidades dos Associados em especifico e da Fileira em geral e, assim,
estimular a inovacgao;

3) Instituir uma verdadeira mentalidade de Fileira, através da promocao do didlogo e
cooperacao entre os diversos actores publicos e privados, reforgando as sinergias para a
competitividade estratégica e criando vantagens competitivas que assegurem a
sustentabilidade das empresas e potenciacao do negdcio;

4) Promover a internacionalizagdo das empresas do sector agro-alimentar através de um
suporte activo, seja na sua capacitacao para a internacionalizagédo, seja pela identificacéo e
captacao de oportunidades através do Business Intelligence;

5) Reforcar e desenvolver um ambiente favoravel a criacao e desenvolvimento de novas
empresas de base tecnoldgica, assim como o emprego cientifico e altamente qualificado.

Actualmente a PortugalFoods, a convite do Ministério da Agricultura, do Mar e do
Ordenamento do Territorio, encontra-se a desenvolver uma estratégia Nacional para a
internacionalizagcao do Sector Agro-alimentar Portugués, em conjunto com outras entidades
e associagoes empresariais da fileira agro-alimentar.
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rPERSONAL DATA
NAME: Santiago  SURNAME: Cabaleiro; BORN: Vigo, Spain; BIRTH DATE: 11/16/69

ACADEMIC STUDIES

- Ph.D. in Chemistry by University of Vigo, Spain, with research work: “Electrochemical Synthesis
and Characterization of metal complexes with tosimalides derivates ligands”.

- Master dregree in Chemistry by Inorganic Department in University of Vigo, with research work:
“Synthesis and characterization of complex of Re(V) with phosphonite and phosphonito ligands".

- Graduate in Chemistry by University of Santiago Compostela, Spain.

PROFESSIONAL ACTIVITY

- 2002- Actuality - Manager of Research & Development of Technological Center of Galicia
Aquaculture (CETGA) Cluster de la Acuicultura de Galicia.

- 1997- 2001 Manager of Environment Analysis and Research & Development of new chemical
products for industry from waste products of industry, Noresga S.L. Laboratories.

- Invited Lecturer in Inorganic Department of Vigo University, Spain from January 1997-October
2000.

- Associate Lecturer in Master degree of (Ciencias del Mar) at Inorganic Department of Vigo
University, Spain from 1997-October 2001.

PRIVATE & PUBLIC RESEARCH EXPERIENCE: More than 30 research projects
PUBLICATIONS: More than 30 publications in international reviews
Congress & conferences: More than 70 contributions to congress and conferences

OTHER MERITS

- Director of the Master in Innovation, technologies of the production and management of the
aquaculture (MITGA)

- Vice-chairman of the commission of environment of the FEAP

- Vocal of Chemical College of Galicia.

- Manager of the Master “Innovation, Production Technology and aquaculture management” MITGA
- Vocal of Consello galego da Pesca. Xunta de Galicia.

- Campus do Mar: Member of Research comite




AQUICULTURA: RELEVANCIA, FUTURO, PERSPETIVA
HISTORICA E ECONOMICA DO I1&D

Santiago Cabaleiro

CETGA- da Cluster de la Acuicultura de Galicia
Apdo 126, 15960 Ribeira (A Coruna). Spain.
Phone: +34 (981) 841600

cabaleiro@cetga.org

A populagao do planeta esta prevista chegar a 8,31 bilhdes em 2030. Se a pesca atingir
90 milhdes de toneladas e as utilizagdes nado alimentares de peixes forem 30 milhdes de
toneladas, a aquicultura tem para produzir 80 milhdes de toneladas em 2030, a fim de
manter o consumo constante de 17,1 kg/capita. Portanto, em 20 anos, a produgao aquicola
terd que aumentar pelo menos 25 milhées de toneladas, somado aos 55 milhdes de
toneladas de producéo atual.

A aquicultura € uma atividade que devido a sua recente expansao, evoluiu rapidamente
apoiada por inovagdes de outros setores da economia, em que foram aplicadas as
necessarias adaptacoes.

A aquicultura é a area de producéo de alimentos e a atividade econémica que esta a
sofrer o maior crescimento, e que certamente € o que mais necessita de progresso técnico e
cientifico. E por isso que esta atividade, mais do que qualquer outra, pela sua juventude e
expansao, esta a captar cientistas e tecnélogos que possibilitam esta grande revolugao em
curso no mundo.

Os centros de inovagao e tecnologia sao distribuidos mundialmente; os centros de
investigacao da Europa, juntamente com os chineses e 0s japoneses, sdo os que tém
contribuido para o conhecimento da aquicultura.

A aquicultura no mundo pode ser dividido em quatro grupos distintos:

e Moluscos

e Crustaceos

e Peixes marinhos

» Peixes de agua doce.

Cada grupo caracteriza-se pelo uso de tecnologias e conhecimentos cientificos, que
fazem muito diferentes as suas necessidades tecnolégicas.

Assim, a aquicultura que mais tecnologia e mais conhecimento cientifico exige € a
aquicultura do “finfish”.

No mundo a aquicultura distribui-se por area. Assim, os moluscos cultivam-se de forma
relevante na Asia, Europa e América do Sul. Os grandes centros de conhecimento técnico e
desenvolvimento que se encontram nestes continentes s&o principalmente da Europa.

Crustaceos sao produzidos principalmente na Asia e na América Central e do Sul. Os
centros que fornecem o conhecimento técnico desta aquicultura sédo os dos USA.

Os peixes de agua doce sdo cultivados em todo o mundo, mas ha um acentuado
aumento na produgao feita na Asia, na Africa do Norte e Europa.

Na América do Sul estdo a comecgar a ser importantes as aquaculturas de tilapia e outras
espécies.

Conhecimento foi desenvolvido principalmente na Europa e na Asia, embora agora o
progresso esteja a ser feito na Malasia, Filipinas, China ou no Vietnam.

Sao mais e mais empresas do norte de Europa, criadas a partir de centros tecnol6gicos
ou de universidades, as que hoje vendem a tecnologia e o conhecimento para os governos
ou empresas na Asia ou Africa para desenvolver a aquicultura.

Este é um caso muito interessante pra nés como modelo de R+D, porque os paises
como a Noruega, Dinamarca e Reino Unido tém apoiado com fundos publicos as pesquisas.
Tém gerado informagéo para os pesquisadores que servem e serviram para desenvolver o
sector da aquicultura dos seus paises. Esses pesquisadores também tém trabalhado para
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adaptar as tecnologias desenvolvidas para as espécies cultivadas nos seus paises de
origem, as espécies de outras partes do mundo que ndo competem com as empresas dos
seus paises nos seus mercados.

Isso permitiu a geracao de empresas de base tecnoldgica que vendem tecnologia para
outros paises, criando sinergias e beneficios mutuos econémicos, acordos a longo prazo,
mas também gerar uma nova concorréncia no mercado.

Em relagao aos peixes marinhos, o volume de espécies e o0 seu valor econémico, sem
davida, serviu como um gatilho para a maioria dos avancgos cientificos em aquicultura, sendo
o salméo (Salmo salar) a espécie mais relevante neste eixo. ]

Outras espécies sdo o robalo, a dourada e o pregado, o linguado na Asia e, mais
recentemente, o bacalhau.

Todas estas espécies estao exigindo recursos de pesquisa. E este € um aspecto na que
a Europa se destaca, ja que a tecnologia do salmao tem sido desenvolvida principalmente
por noruegueses e britanicos.

“Bream” e robalo tém sido desenvolvidos pelos paises do sul da Europa, com particular
relevancia na Franca e Grécia.

A tecnologia utilizada na aquacultura do pregado foi desenvolvida em sua plenitude na
Galiza, com uma contribuicao muito relevante da cultura larval da industria francesa. Talvez
do ponto de vista biolégico esta seja a espécie mais complexa, portanto precisa de mais
recursos em tecnologia para ter uma produgao estavel ao longo do tempo.

Ligada a industria do pregado desenvolveu-se a tecnologia do linguado (Solea
senegalensis). No primeiro tem sido feito um trabalho muito importante em centros de
pesquisa e universidades portuguesas e andaluzas. Mas as empresas envolvidas
em aquiculturade  pregado, investiram nesta  espécie, nos  Ultimos oito  anos,
e tém obrigatorias tecnologias criticas que permitiram o desenvolvimento de
um setor produtivo, ligado ao cultivo de Solea senegalensis.

Para os pr6ximos anos, as linhas estratégicas de pesquisa em aquicultura sao:

1. Nutricao.

e Substituicdo de alimento vivo por racdo microparticulas apropriado.

e As novas dietas. Melhoria da qualidade dos ovos.

e Analise das dietas e seus efeitos sobre a fisiologia e crescimento.

e Desenvolvimento de dietas para melhorar as taxas de conversao ea taxa de
crescimento.

e A substituicdo de matérias-primas de origem animal provenientes de outras
fontes vegetais.

e obtencdo de produtos funcionais que modificam as qualidades do produto
final.

2. Patologia.

» Desenvolvimento de técnicas de diagnostico rapido.

» |dentificagdo de pontos criticos para reduzir as doengas das culturas.

e Estudo de novas doengas.

e Estudo e controle de doencas de declaracao obrigatoria.

» Desenvolvimento de vacinas bacterianas, doencas virais e parasitarias.

e Avaliacdo e aplicacado de imunoestimulantes.

» As estratégias terapéuticas.

3. Genetica.

* A seleccao genética.

* Mapas genéticos de espécies aquicolas de interesse.

» |dentificagdo de marcadores genéticos para a produgdo de individuos com
caracteristicas melhoradas.

4. Moluscos.

e Desenvolvimento de sistemas de produgdo de microalgas para melhorar a
qualidade nutricional para um maior crescimento e sobrevivéncia em
diferentes fases de producéao.



As novas dietas para a producao de marisco.

Desenvolvimento de novas tecnologias de engorda de sementes
Desenvolvimento de novos sistemas de confinamento bivalves
Desenvolvimento de tecnologias para tratamento e eliminagéo de biotoxinas e
patégenos.

Desenvolvimento de métodos para biotoxinas marinhas para redugao do uso
de bioensaios em animais.

Desenvolvimento de modelos de previsao de marés vermelhas

5. Traceabilitdade e seguranca alimentar.

Os sistemas de producgao, alimentagcao e manejo para aumentar a qualidade,
produtividade, estabilidade e caracteristicas nutricionais e funcionais da
producéo aquicola.

Certificagcdo, rastreabilidade e autenticidade de produtos da aquicultura,
matérias-primas e ingredientes para alimentagao animal e produtos.

Estudar as causas e solugdes para as mudangas de qualidade organolépticas
por causas quimicas, de alimentos, fisica ou microbiologica tecnoldgica e
perda de rendimento da producgéo e processamento.

Desenvolvimento de medidas de controle na qualidade do produto final.
Estabelecimento de denominacgéo de origem e qualidade.

6. Automacédo e concepcao da instalagao.

Desenvolvimento e utilizacdo de novos materiais, desenhos, técnicas e
tratamentos que aumentam a eficiéncia ea vida util das gaiolas.
Desenvolvimento e otimizagdo de tecnologias para automag¢ao aumentou nos
diferentes sistemas de cultivo.

A evolucdo dos sistemas de recirculagdo de instalacées em terra.
Desenvolvimento de instalagées em terra para criacdo de moluscos bivalves.
Desenvolvimento de fazendas de moluscos no mar.

Encaminhar e auxiliares kits de design (navios, equipamentos de controle,
etc) que as instalagbes de apoio offshore.

Uso de energia renovavel em apoio das instalacdes em terra e no mar.
Desenvolvimento de instalagcdes de aquicultura destinados a repovoamento.
Desenvolvimento de plataformas offshore.

7. Ambiente.

Desenvolvimento e implementagao de planos de gestédo de residuos.

Gestao integrada dos residuos gerados no processamento de mexilhdes.
Derivados de conchas bivalves.

Gestao de produtos aquicolas.

Reducao na emissao de efluentes de residuos.

A evolucgao dos sistemas de recirculacao de instalacbes em terra.
Desenvolver o planejamento e controle do uso das zonas costeiras e aguas
do rio.

Poupancga de energia.

Medidas para estimular a aquicultura biolégica.

O repovoamento do meio com individuos de aquicultura
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Isabel Tato

Membro da Fileira do Pescado e Diretora do departamento
técnico/cientifico da ANICP — Associacao Nacional dos Industriais
de Conservas de Peixe.
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A VALORIZAGAO DO PESCADO EM PORTUGAL

Isabel Tato

Fileira do Pescado

Largo de Sdo Sebastido da Pedreira, 31, 4° - 1050-205 Lisboa
geral@fileiradopescado.pt

O sector das pescas, transformagao e comercializagao de pescado continua a ser um dos
nossos motores de desenvolvimento econémico, social e cultural do nosso pais. Estudos
apontam que a Fileira do Pescado tem um efeito total no PIB portugués superior a 2,5 mil
milhdes de euros e emprega, direta e indiretamente, cerca de 90.000 pessoas. [1]

Em 2010, as exportagdes dos produtos da pesca representaram um valor préximo dos
700 milhdes de euros e, de acordo com os dados existentes, continuaram a aumentar em
2011, sendo o segundo produto alimentar mais exportado em Portugal. [2]

Portugal tem vindo a afirmar-se na rota internacional do Turismo Gastronémico, com o
pescado a representar um dos principais fatores de atragéao.

Neste contexto, as organizagcdes mais representativas da Fileira do Pescado uniram-se
para promover e valorizar a qualidade e a sustentabilidade do pescado consumido em
Portugal, assumindo-se como um interlocutor privilegiado com as diversas instituicbes e com
0 consumidor.

Atualmente a Fileira do Pescado esta a trabalhar na continuidade da campanha “Pescado
Controlado”, a implementar nos préximos meses, tendo como eixo de comunicagao a aposta
no pescado como fator de atragao turistica, além de estar, em colaboragdo com o Ministério,
a desenvolver um projeto de Certificacdo de Pescas Responsaveis, de acordo com 0s
standards da FAQO.

Referéncias:
[1] O Hypercluster da Economia do Mar, Saer/ACL, 2009
[2] Datapescas e Instituto Nacional de Estatistica
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CLUSTER DO CONHECIMENTO E ECONOMIA DO MAR

Rui Azevedo
OCEANO XXI
razevedos@gmail.com

O tema objecto da Conferéncia pode ter diversas abordagens, a perspectiva que
enquadra a presente intervencao é econdémica, “Do Mar a Mesa” remete-nos para uma fileira
importante da economia do Mar, a fileira do pescado.

Portugal é o pais europeu com maior consumo de peixe per capita, as estatisticas
disponiveis mostram que a produgéao interna € manifestamente insuficiente para satisfazer
as nossas necessidades o que se reflecte num saldo comercial negativo com reflexo no
agravamento das contas externas.

O Mar tem sido referido ao longo dos ultimos anos como “designio nacional”’, uma
oportunidade privilegiada para ultrapassar as dificuldades de desenvolvimento que se
colocam ao Pais. Nesta intervengéo procede-se a uma breve abordagem da economia do
Mar revisitando alguns dos fatores que estiveram na origem das dinamicas registadas ao
longo das Ultimas décadas e apresentam-se algumas perspectivas com vista ao seu
relangamento.
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QUALIDADE E INOVACAO

Fatima Barata
Ramirez & C? Filhos S.A

Rua Oscar da Silva n® 1683 - 4450-761 Leca da Palmeira.
fbarata@ramirez.pt

A Ramirez, fundada em 1853, é a empresa conserveira em funcionamento, mais antiga
do mundo. E uma empresa familiar, j4 na 52 geracdo. Comegou em Vila Real Santo Anténio.
Neste momento tem 2 unidades fabris: em Matosinhos e Peniche.

O perfil inovador da Ramirez aliado & qualidade dos seus produtos e a vontade sempre
presente de bem servir, tém sido a chave do sucesso.

A disponibilidade constante para aceitar qualquer desafio interno ou vindo do exterior
para o desenvolvimento de novos produtos, embalagens ou adaptagcbes tecnoldgicas,
continua dia a dia, a ser a estratégia preponderante na empresa.

Atenta as necessidades do consumidor, as constantes transformacdes e a paixao pela
industria presente em cada funciondrio, faz com que a historia da Ramirez se confunda com
o conceito de inovagao, tendo estado no desenvolvimento do tampo de abertura facil, sendo
a 1% fabrica com armazenagem de peixe congelado, no lancamento das saladinhas
(refeigbes prontas), nas preocupagdes com a potenciagado/divulgacdo das caracteristicas
nutricionais das conservas de peixe, e mais recentemente os alimentos funcionais.

Com um imenso respeito e orgulho pelo seu passado, vé o futuro potenciando as suas
capacidades para identificar ou mesmo antecipar as tendéncias do mercado; vontade e
capacidade de reunir, tratar e integrar a informacao tecnoldgica e econémica de forma a
satisfazer os seus clientes.
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A INOVACAO DA TRADICAO

Ana Margarida e Silva Portela

Pascoal e Filhos, S.A.

Cais dos Bacalhoeiros, Apartado 12, 3834-908 Gafanha da Nazaré, flhavo, Portugal.
ana.portela@pascoal.pt

O bacalhau e a industria bacalhoeira em Portugal, assumem ndo s6 uma forte
componente histérica e cultural como também um importante papel na Industria agro-
alimentar, nomeadamente na fileira do pescado.

Apesar da vertente tradicional do produto, a Pascoal vem procurando ao longo dos seus
75 anos de histéria, inovar quer nos métodos de processamento, quer nas formas de
apresentagdo. Assim, esta é a primeira empresa portuguesa a produzir Bacalhau
Demolhado e Ultracongelado. A percep¢cao das mudancgas de habitos de consumo conduziu
ainda ao investimento num novo sector de producao: o das refeigdes prontas.

A transversalidade acontece em torno do produto e do seu legado cultural, levando
recentemente a Pascoal a enveredar por uma area de neg6cio completamente nova: o
turismo cultural de vocacao maritima.

Esta, como todas as empresas do setor, enfrenta atualmente desafios, que a atuacao
concertada de todos os operadores do sector, a aplicagdo de novas tecnologias e
alargamento mercados poderao ajudar a superar.

Agradecimentos:
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QUITORAL: DESENVOLVIMENTO DE NOVAS FORMULACOES DE
QUITOSANOS COM APLICACAO EM MEDICINA

Maria Manuela E. Pintado' e Rui M. Barros®

! CBQF-Escola Superior de Biotecnologia, Universidade Catdlica Portuguesa. Rua Dr. Antdnio
Bernardino de Almeida, 4200-072, Porto.

2Biostrument S.A. Rua 5 de Outubro, n 309, 4100-175 Porto

Os quitosanos sao derivados da quitina extraida sobretudo de crutaceos, resultando da
sua N-desacetilacdo, o que corresponde a uma valorizagao relevante de sub-produtos das
industrias do mar. O quitosano possui propriedades Unicas: solubilidade em soluc6es acidas
diluidas, biocompatibilidade, biodegradabilidade, auséncia de toxicidade.

A terapéutica endodéntica envolve um esforco consideravel na remocado dos
microrganismos dos canais radiculares. Apds a instrumentagédo a obturagao do sistema de
canais radiculares deve ser o mais hermética possivel, perpetuando o status de desinfeccao
obtido e reduzindo os riscos potenciais de reinfeccdo. Na medicina oral, o controlo da carie,
gengivite e do mau halito estdo geralmente associados a elixires e pastas dentifricas, com
constituintes com actividades anti-inflamatéria, antissétipca e analgésica. Sao administrados
apds procedimentos dentarios de modo a reduzir a inflamacgéo local e para acelerar a cura
das lesoes.

O uso de quitosano podera permitir o desenvolvimento de novos materiais dentarios com
propriedades antimicrobianas, anti-inflamatérias e impermeabilizantes.

O projecto pretende aproveitar a actividade antimicrobiana, antisséptica e anti-
inflamatéria do quitosano para o desenvolvimento de novos materiais dentarios, o que
constituird um importante avangco em Medicina Oral. Assim sendo, concretizou-se durante a
execucao do projecto o desenvolvimento dos seguintes produtos com base em quitosano: (i)
cimentos (temporario e definitivo) com acgao antimicrobiana asseguradas e propriedades
fisicas adequadas, (ii) solugéo irrigante de canais com eficacia antimicrobiana sobre agentes
implicados na patologia oral, (iii) cones de obturacdo com estrutura de sustentagéo
adequada e com actividade adicional antimicrobiana (iii) elixires contendo quitosanos que
permitirdo adicionalmente reduzir a formagao de placa bacteriana e mau halito e (v) filmes
de quitosanos para aplicagdo oral apds refeicdo, substituindo a accdo das pastilhas
elasticas.
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VALORIZAGCAO SUSTENTAVEL DE RECURSOS MARINHOS
PARA APLICACAO NA INDUSTRIA ALIMENTAR

Marta Mendes', Rui Pereira®, Isabel Sousa Pinto? Ana P. Carvalho', Ana M. Gomes'
" — CBQF - Escola Superior de Biotecnologia, Universidade Catdlica Portuguesa
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Rua dos Bragas 289, 4050-123 Porto, Portugal

A nivel marinho, o impacto da exploracao indiscriminada dos seus recursos naturais tem
sido consideravel, pelo que a valorizagdo econdémica destes recursos seria nao sé desejavel
como lucrativa, tanto em termos econémicos como ambientais.

A linha de investigacao apresentada pretende efetuar uma exploracéo sustentavel dos
recursos marinhos naturais e uma eficiente valorizacdo de subprodutos (residuos)
resultantes da sua exploracdo, com o objectivo Ultimo de implementacdao na Industria
Alimentar. Mais especificamente, pretende-se identificar e caracterizar novas fontes de
ingredientes funcionais para incorporagdo em matrizes alimentares, bem como novas
aplicacoes dos mesmos.

Entre os recursos existentes na orla marinha encontra-se um vasto numero de
organismos, incluindo macroalgas, microalgas e cianobactérias, capazes de sintetizar,
acumular e excretar uma grande diversidade de metabolitos com elevado potencial
comercial. Com este projecto pretende-se explorar de um modo sistematico estes recursos,
através da validacdo da actividade biolégica in vitro. Numa primeira fase estdo a ser
estudadas as potencialidades de macroalgas provenientes de sistemas de aquicultura
integrada, em termos da sua capacidade de producdo de compostos com actividade
antimicrobiana e antioxidante.

Deste modo sera possivel efetuar uma exploragdo sustentavel de recursos naturais,
visando a sua reconversao em produtos de elevado valor acrescentado com aplicagédo no
biocontrolo ou funcionalizagao de alimentos, uma area em franca expansao.

Agradecimentos:
Este trabalho encontra-se inserido no projeto IBEROMARE - Centro Multipolar de Valorizagdo de
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A aquicultura emerge como uma alternativa as formas tradicionais de abastecimento de
pescado que passa por um enorme incremento a nivel mundial em consequéncia de novos
comportamentos alimentares. Contudo, a intensificagdo da produgdo, levou ao uso
indiscriminado de desinfectantes e antibidticos que sao vertidos nos sistemas de cultivo e
que influenciam negativamente o estado sanitario dos animais, reduzindo o crescimento dos
peixes e debilitando o seu sistema imunitario; a contaminagdo ambiental assim como o
desenvolvimento de patogénicos com elevada resisténcia, sdo igualmente consequéncias
negativas que necessitam de solucdo. Neste sentido, a vacinagcdo de peixes contra
patogénicos tem sido implementada na tentativa de reduzir significativamente a incidéncia
de algumas doencas importantes, no entanto esta solugcdo visa especificamente um
patogénico em particular. O desenvolvimento de técnicas alternativas a base de organismos
probioticos que suportem a microflora benéfica nas aguas de cultivo e no intestino dos
peixes € também apontado como uma solugdo alternativa promissora. Os probiéticos sao
definidos como microorganismos vivos benéficos para o hospedeiro dado que melhoram o
seu equilibrio intestinal; estes microrganismos podem inibir a colonizacdo de bactérias
patogénicas mas também podem promover a melhoria dos niveis de resisténcia ao stress
por parte dos peixes. Em ultima andlise este procedimento pode traduzir-se na melhoria das
condi¢cdes de cultivo com consequentes beneficios para a actividade aquicola.

O linguado (Solea senegalensis) € uma espécie correntemente produzida em Espanha,
Franca, Portugal e Noruega dado o seu valor elevado de mercado. Todavia, falhas na
consideracao de varios factores de producao (densidades de cultivo, maneio e qualidade da
agua, presenga de patogénicos) e de alimentagao (tipo de dietas) aquando do desenho das
plataformas de produgéo, sdo potenciais causadores de stress que se apresentam a niveis
mais elevados no linguado face a outras espécies de peixes. As infec¢des bacterianas,
como a pasteurelose ou a vibriose, sdo, geralmente, a principal causa de doenca e de
mortalidade nos cultivos de linguado. Assim torna-se importante, ndo s6 dos pontos de vista
tecnolégico, nutricional e econémico, mas também por disposicao legal, seleccionar estirpes
de bactérias probiéticas capazes de aumentar as taxas de sobrevivéncia e de crescimento
do linguado em aquicultura pelo controlo efectivo destas infecgdes. Assim, este trabalho
pretende apresentar os avangos cientificos registados neste dominio.
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INGESTAO DE PEIXE, EQUILIBRIO NUTRICIONAL
E QUALIDADE DE VIDA

M. Beatriz P.P. Oliveira

REQUIMTE/Universidade do Porto, Faculdade de Farmacia
R. Jorge Viterbo Ferreira, 228 4050-313 PORTO
beatoliv@ff.up.pt

A comunicacao pretende elencar as vantagens do consumo de peixe, apesar de algumas
limitagbes em certos grupos da populagao. Sera feita uma ligeira abordagem acerca dos
teores consumidos, as espécies mais abundantes, a sua origem (aguas nacionais e
aquacultura), a forma de conservacao, a dose recomendada de ingestao, e os problemas de
sustentabilidade e de gestao pesqueira.

O peixe e derivados sao alimentos ricos em proteina de elevado valor biol6gico,
vitaminas lipossoluveis (A, D e E) e hidrossoluveis (complexo B), bem como minerais (Fe,
Mg, Ca, P, K, F, Mn, Co), destacando-se o lodo e o selénio. Os teores de gordura dos
peixes variam com a espécie, tendo como principal carateristica um elevado teor em acidos
gordos n-3.

A ingestdo de peixe gordo (rico em gordura) adquiriu maior importancia apos
conhecimento de variadissimos estudos que parecem indicar a redugdo do risco de
desenvolvimento de doencas cardiovasculares, de diversos cancros e de
neurodegenerescéncia/deméncia e depressdao em individuos que consomem peixe. A
ingestao deste tipo de alimentos parece também estar associada a diminuigao do risco de
asma, alivio de condi¢des inflamatorias, ajuda no controlo da diabetes e peso corporal, bem
como na saude ocular e visao.

Dada a complexidade composicional do peixe verifica-se um efeito sinérgico entre os
diferentes componentes, pelo que a sua ingestdao nao é facilmente substituida por outro tipo
de produto. No entanto, os problemas de sustentabilidade comegcam a adquirir alguma
importancia, impondo-se a implementacao de politicas adequadas, de modo a manter este
recurso alimentar tao valioso.
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PERIGOS MICROBIOLOGICOS DO PESCADO

Goncalo Nieto Almeida
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Como qualquer outro tipo de alimento os produtos da pesca sao portadores de uma
variedade de bactérias, virus e parasitas, alguns dos quais, capazes de causar doenca ao
homem.

A ingestao de alimentos contaminados com microrganismos e/ou toxinas produzidas por
estes pode originar toxi-infe¢des alimentares. Os sintomas normalmente associados sao
diversos, entre os quais: diarreia, febre, vomitos, célicas abdominais.

O conhecimento dos perigos microbiol6gicos associados ao pescado é o ponto de partida
para a prevengao da ocorréncia deste, para a eliminagao através do processamento ou para
controlar o seu desenvolvimento.

Os produtos da pesca podem ser divididos em varias categorias dependendo do tipo de
produto e do processamento ao que foi submetido, por exemplo, termicamente processado,
fumado ou curado, seco e salgado.

A contaminagdo do meio aquatico reflete-se no produto final. Assim, os que forem
pescados em aguas onde nao existe a contaminagcdo humana, geralmente ndo contém
perigos para a saude humana, desde que sejam manipulados corretamente. Ao contrario,
aqueles que forem apanhados em zonas onde as aguas se encontram contaminadas pelas
descargas de efluentes domésticos deficientemente tratados ou mesmo nao tratados podem
conter perigos microbiologicos. Por esta razdo, a maioria das doengas provocadas por
produtos do mar esta associada A ingestdo de moluscos bivalves. As toxi-infecoes
provocadas pelos restantes produtos podem dever-se a uma re-contaminagdo ou
contaminagdo cruzada do produto processado por produtor crus, ou por contaminagao
durante a preparagao seguida de um abuso tempo/temperatura.

Os principais perigos microbiol6gicos podem ser classificados em:

- perigos naturalmente presentes: algumas espécies de Vibrio, Clostridium boltulinum
Tipo B, E, F, Aeromonas, Plesiomonas, Giardia, Diphyllobothrium,

- perigos associados a aguas contaminadas: virus da hepatite, Salmonella, Shigella,
Campylobacter, virus Norwalk e outros;

- perigos geralmente associados com o processamento: Vibrio parahaemolyticus,
Clostridium perfringens, virus da hepatite A, Salmonella, Clostridium botulinum, Shigella,
Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus.

Os produtos do mar contém todos os nutrientes necessarios ao desenvolvimento das
bactérias patogénicas. O correto processamento, manipulagdo, conservagao, transporte e
distribuicdo, assim como medidas de verificagdo sdo as ferramentas necessarias para
diminuir as toxi-infe¢cdes associadas a ingestao destes produtos.
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MONITORIZACAO DE HIDROCARBONETOS AROMATICOS
POLICICLICOS NO PESCADO
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A enorme diversidade bioldgica torna 0 mar num recurso precioso. O peixe € um alimento
fundamental numa dieta equilibrada e saudavel, sendo o seu consumo uma recomendagao
dietética frequente. No entanto este consumo pode, igualmente, acarretar alguns perigos
para o Homem enquanto consumidor.

De entre os contaminantes, os hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (PAH) constituem
uma numerosa e diversificada familia de poluentes organicos lipofilicos amplamente
distribuidos, em niveis vestigiais, nos ecossistemas. A importancia destes compostos
organicos reside, principalmente, no carater carcinogénico e mutagénico de alguns dos seus
compostos e na sua distribuicdo ubiquitdria no ambiente e, consequentemente, nos
alimentos, tornando a exposi¢cao humana inevitavel. Em 2005 a Comissao Europeia definiu o
limite maximo (ML) para PAH em alimentos, pelo Regulamento (CE) n® 208/2005 [1], tendo
como referéncia apenas o benzo(a)pireno. Este limite é de 2,0 ug/kg no musculo do peixe
fresco, com excegao dos peixes fumados.

Com esta apresentacdo pretende-se realcar a importancia da monitorizacdo destes
contaminantes e apresentar duas metodologias analiticas que foram desenvolvidas e
validadas para a extracao e quantificacdo de PAH em pescado. Estes métodos baseiam-se,
na extragcao assistida por micro-ondas (MAE) e num método designado por “quick, easy,
cheap, effective, rugged, and safe” (QUEChERS) e na cromatografia liquida com detetor de
fluorescéncia (FL) e de matriz de diodos (PAD), permitindo a sua implementagcdo em
laboratérios de controlo de qualidade.

Referéncias:
[1] Commission Regulation (EC) No. 208/2005 of 4 February 2005 amending Commission Regulation
(EC) No. 466/2001 as regards polycyclic aromatic hydrocarbons. Official Journal of the European
Union, L 034.
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Os ecossistemas aquaticos sédo vulneraveis a presenca de contaminantes. Para avaliar o
impacto da contaminagdo tém sido aplicadas diferentes abordagens como o uso de
espécies bioindicadoras, que refletem a contaminagdo do seu habitat. O polvo, Octopus
vulgaris, € uma espécie que apresenta caracteristicas que definem uma boa espécie
bioindicadora, como ter uma larga distribuicdo geografica e ser territorial, entre outras. Os
biomarcadores, alteragdes celulares provocadas pelos contaminantes, em espécies
bioindicadoras, sdo também usados na avaliagao de risco em ecossistemas aquaticos.

Desta forma, para avaliar a possibilidade de implementar o polvo como uma espécie
bioindicadora quantificou-se a acumulagao de metais (chumbo - Pb, cobre - Cu, cadmio -
Cd, zinco - Zn e arsénio - As) e hidrocarbonetos aromaticos policiclicos (PAHs), em
combinagdo com os niveis dos biomarcadores de stress oxidativo (enzimas antioxidantes e
danos oxidativos), na glandula digestiva e no brago do polvo.

A glandula digestiva apresentou niveis mais elevados de acumulagdo de metais, com
exceg¢do do As com niveis mais elevados no bragco. O mesmo padrao de acumulacao foi
também observado para os PAHs, com niveis mais elevados na glandula digestiva. A
acumulacao de metais nos tecidos pode levar a um aumento do stress oxidativo que é
combatido pelo aumento da atividade de enzimas antioxidantes. De facto, observou-se um
aumento da atividade antioxidante no polvo quando os niveis de metais na glandula eram
mais elevados, mostrando correlagdes estatisticamente significativas.

Face aos resultados obtidos conclui-se que o polvo podera ser considerado uma boa
espécie bioindicadora.

Agradecimentos:
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Os ecossistemas estuarinos e costeiros porque estabelecem uma interface entre a terra,
a agua doce e o0s oceanos estdo sujeitos a accdo de uma grande variedade de
contaminantes que sdo introduzidos continuamente no meio aquatico, sendo entre as
principais fontes, a industria, os esgotos urbanos, a agricultura e o trafego maritimo. De
acordo com a perspectiva de toxicidade os peixes sdo especialmente importantes, ndo so
porque permitem avaliar a saude do ambiente aquético, como também conduzir ao maior
conhecimento de potenciais impactos na saude humana. Neste sentido tem vindo a ser
estudada a acgao de poluentes presentes no meio marinho e estuarino como os compostos
organicos persistentes (POPs), como os PCBS e o DDT, os hidrocarbonetos policiclicos
aromaticos (PAHSs), os compostos naturais e industriais com actividade estrogénica, e os
metais pesados, em espécies de peixes com diferentes habitats. Para esta analise, foi nao
s0 avaliada a capacidade acumulagao destes poluentes nos diversos tecidos, como também
0s mecanismos de destoxificacdo, que sdo capazes de produzir metabolitos com elevada
toxicidade. Dos parametros mais analisados temos as enzimas da fase | e Il de
biotransformagéo, as enzimas antioxidantes assim como alteragbes de macromoléculas
como o DNA, lipidos e proteinas. No robalo, uma espécie com elevado interesse comercial,
um estudo mostrou o potencial risco dos compostos estrogénicos para a vida marinha,
actuando como disruptores da actividade reprodutiva. A solha e a tainha residentes no
estuario do Douro, mostraram padrdes diferentes de acumulagédo dos compostos organicos
persistentes nos tecidos; e o robalo e o sargo, selvagens e de aquacultura, mostraram que o
padrao de acumulacao, de POPs e metais, era dependente da qualidade da agua e da dieta.
Um trabalho referente a presenca de PAHs na agua para além de uma boa correlagdo com
os biomarcadores analisados, foi ainda possivel introduzir uma nova espécie sentinela a ser
usada em programas de monitorizagao.
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CSI: COMIDA SOB INVESTIGACAO
APLICACAO DE TECNICAS FORENSES NA VALORIZACAO DOS
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A ciéncia forense pode ser definida como a utilizagdo de varios tipos de metodologias
tecnologicamente avangcadas capazes de responder a questdes normalmente relacionadas
com a criminalistica. Entre os métodos utilizados destaca-se a genética forense, a qual se
baseia na obtencdo das mais variadas respostas através da biologia molecular e da andlise
de DNA. Embora esta area da ciéncia tenha o seu principal destaque ao nivel da genética
humana, nesta apresentacdo pretende-se evidenciar a sua aplicabilidade em inumeros
aspectos relacionados com os produtos alimentares. Quais as vantagens e limitacdes da
utilizagao deste tipo de métodos? Que respostas sdo fornecidas a varios niveis: desde a
composicao dos alimentos ao nivel dos ingredientes que os compdem até a aplicagéo de
legislacdo comunitaria especifica. Por fim serdo apresentados exemplos de problemas
concretos existentes no sector alimentar e de que forma a genética forense contribui ao
nivel do valor nutricional e comercial dos produtos alimentares fornecendo respostas
relacionadas com a qualidade e seguranca alimentar.
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AS ALGAS NA ALIMENTACAO E NOUTRAS UTILIZAGOES
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As algas sdo um grupo muito heterogéneo de organismos. Podem ser unicelulares e
microscépicos, as microalgas ou multicelulares e macroscopicos, as macroalgas. Estas
Ultimas, a maior parte delas marinhas e bentonicas, que podemos observar na costa,
especialmente em zonas rochosas, tém vindo a ser utilizadas desde ha muito tempo para
diferentes fins.

As macroalgas, elas préprias, representam um grupo muito diverso de organismos, com
caracteristicas e ciclos de vida distintos. Sdo vulgarmente designadas de acordo com a cor
que apresentam, resultante dos pigmentos que possuem, em algas verdes, vermelhas e
castanhas. As algas verdes e vermelhas sdo evolutivamente mais préximas das plantas
superiores, sendo classificadas taxonomicamente como pertencendo ao Reino Plantae,
Filos Chlorophyta e Rhodophyta, respectivamente. As algas castanhas, segundo um
esquema de classificacdo recente, sdo incluidas num Reino distinto, Chromista, no Filo
Ochrophyta e Classe Phaeophyceae [1].

Devido a sua situacado geogréfica, Portugal apresenta um gradiente na distribuicdo de
algas ao longo da sua costa. Existem espécies que aqui encontram o seu limite sul de
distribuicdo por serem caracteristicas de aguas mais frias, e outras, tipicas de aguas
temperadas, encontram aqui o seu limite norte [2].

Em Portugal, apesar das algas comestiveis serem abundantes, a sua utilizagdo como
alimento nao é tradicional, excepto em algumas comunidades costeiras dos Acores [3].
Tradicionalmente, as algas tém sido usadas como fertilizante na agricultura, especialmente
no litoral. Esta actividade, que foi regulamentada no reinado de D. Dinis, foi importante até
ao inicio do século passado, sendo depois, em grande medida, substituida por fertilizantes
quimicos.

A nivel mundial, as algas sao origem de diversos produtos, constituindo uma industria
importante, sendo comercializadas tanto como um produto alimentar como pelos seus
constituintes bioquimicos. Os produtos alimentares para consumo humano, principalmente
associados ao mercado asiatico, constituem 83 a 90% do valor total, sendo o restante
constituido por substancias extraidas das algas [4]. Estas consistem em polissacarideos
estruturais, de reconhecido valor comercial, presentes em diversas espécies de algas. Os
principais sao os alginatos, retirados das algas castanhas, e 0 agar e as carragenanas,
presentes nas algas vermelhas.

Portugal foi um grande produtor de agar a partir dos anos 40, utilizando Gelidium
apanhado por mergulhadores no centro e sul da nossa costa e pela Pterocladia apanhada
nos Acores [3]. Além disso, na zona norte apanhava-se o Chondrus e o Mastocarpus que se
exportavam para a produgéo de carragenanas.

Para além destes, outros usos incluem a produgdo de compostos para fertilizagdo dos
campos agricolas e a alimentagdo animal, que tem sofrido desenvolvimentos nos ultimos
anos.

Novas aplicagdes, actualmente em investigagdo e desenvolvimento, globalmente e
também em Portugal, incluem o uso de extractos de algas na industria farmacéutica e
cosmética, a utilizagdo de macroalgas em sistemas de Aquacultura Multitréfica Integrada
(IMTA) [5] e a cultura no mar para produgao de bio-combustiveis, junto a costa e em off-
shore [6].
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Um relevante numero de subprodutos é gerado durante as diversas fases de
processamento do bacalhau, desde a pesca, passando pela escala, salga, corte e demolha
do bacalhau. Parte dos subprodutos soélidos sédo actualmente encaminhados para a
producdo de farinha de peixe. Avultados volumes de &guas residuais sdo gerados.
Actualmente, parte destes efluentes sofre um processo de concentragdo, com
reincorporagdo de agua no processo, e outros sdo encaminhados para uma ETAR. Estes
efluentes revelam-se com um potencial de valorizagdo muito interessante pela presenca de
compostos de elevado valor tais como proteinas e aminoacidos. No ambito do projecto
iCOD foi investigada a valorizagdo de varios subprodutos do processamento do bacalhau,
incluindo a producao de gelatina a partir das peles de bacalhau. A gelatina foi produzida a
escala piloto com sucesso e actualmente encontra-se em estudo de integracdo em
diferentes produtos alimentares. Foi também investigada a recuperacdo de proteinas da
agua de salga, através de ultra- e dia-filtracdo. A decisdo de valorizagdo de subprodutos
carece de uma analise de viabilidade econémica, balancando os custos de tratamento e/ou
deposicao de efluentes e residuos, prego de venda dos subprodutos, custo do processo de
valorizacao e do valor de mercado que os produtos de valor acrescentado venham a atingir.
Varios factores influenciam este balango, nomeadamente a escala de producao, a geografia
e 0s mercados alvo, mas mesmo 0 que possa nao ser de grande interesse ou
economicamente viavel no presente, podera sé-lo num futuro préximo. De facto, dado o
actual enquadramento regulamentar, com uma tendéncia de custos de exploragao
crescentes associados a gestdao dos impactos ambientais associados, e a necessidade de
assegurar a sustentabilidade das operagbes, a valorizagdo de subprodutos desenha-se
como uma oportunidade para se explorarem alternativas de valor econdémico, inclusivamente
pela aquisicdo de competéncias, permitindo um posicionamento diferenciado para as
empresas.

Agradecimentos:

O projecto iCOD ¢é financiado pelo QREN (Ref?: ADI_11466_iCOD, Inovadoras tecnologias para
valorizagao de subprodutos do processamento de bacalhau). Os autores agradecem aos parceiros do
consorcio iCOD: Pascoal & Filhos, S.A., e ESB-UCP.

Seminario Do Mar A Mesa, 27 e 28 de Fevereiro de 2012,
Instituto Superior de Engenharia do Porto

43
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E gerente e sdcio fundador da Sense Test — Sociedade de Estudos
de Analise Sensorial a Produtos Alimentares, desenvolvendo a 15
anos atividade neste setor. Mantém participagdo regular em
congressos e semindrios nacionais e internacionais, bem como nos
organismos reguladores como a Comissdo Técnica 114 do IPQ e a
ASTM. Desenvolve atividade de investigacdo na Escola Superior de
Biotecnologia (UCP) em métodos instrumentais de analise, onde
manteve durante largos anos atividade regular como docente
convidado. Como especialista na area de Analise Sensorial é
regularmente convidado para participar como docente em pds
graduacgdes da Universidade de Lisboa, Universidade do Porto e
Universidade Aberta.




ANALISE SENSORIAL - O CAMINHO DO CONSUMIDOR

Rui Costa Lima
Sense Test — Sociedade de Estudos de Andlise Sensorial a Produtos Alimentares, Lda
Rua Professor Augusto Risca, 83, 4405-832 — Vila Nova de Gaia

rcl@sensetest.pt

Os critérios de avaliacdo e de selecao de atributos na medicdo de caracteristicas
sensoriais em peixe e derivados estdo descritos na literatura e implicam a utilizacdo de
técnicas convencionais ou classicas como Texture Profile, Quantitative Descriptive Analysis
ou Quality Index Method para medicdo do grau de frescura. Estas técnicas, se bem
aplicadas, apresentam resultados robustos desde que estruturados em atributos
diferenciadores para a situagao especifica em andlise. Estas estdo historicamente mais
relacionadas com a area do Controlo da Qualidade e exigem um elevado nivel de treino e
uma cuidada selecdo de provadores como definido na legislagdo (/ISO 8586 - General
guidance for the selection, training and monitoring of assessors).

A semelhanca de outros produtos alimentares também neste sector se verifica a
necessidade de aproximagao ao mercado, ao consumidor e, consequentemente a técnicas
sensoriais mais préximas das ciéncias do consumo. Técnicas livres como o Flash Profile ou
Free Choice Profile sao as que se apresentam como solugdes mais préximas do cliente final
e utilizando uma linguagem menos especializada. Estas avaliagdes obrigam, no entanto, um
maior dominio em termos de analise estatistica de dados, nomeadamente, analise
multidimensional, bem como de uma cuidada escolha e de avaliadores, cada vez mais
segmentados e dificeis de selecionar. A Andlise Sensorial apresenta-se como ciéncia
aglutinadora de diferentes perspectivas ao nivel da percepgao, conjugando o0 que sao
parametros da Qualidade e Percepg¢ao do Consumidor.
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Professora Auxiliar, no Departamento de Quimica da FCT/UNL..
Com interesses cientificos nas dreas da Quimica Organica, e em
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Molecular. Coordenadora do Mestrado em Ciéncias Gastrondmicas
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Co-.autora do livio A Cozinha é um Laboratério, Fonte da
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NOVAS TECNICAS CULINARIAS E SUA APLICACAO AOS
PRODUTOS DO MAR

Paulina Mata

REQUIMTE/CQFB, Faculdade de Ciéncias e Tecnologia , Universidade Nova de Lisboa
Campus da FCT / UNL - 2829-516 Caparica

mpm@fct.unl.pt

Nos ultimos quinze anos ocorreu uma mudancga profunda na relagdo dos consumidores
com a comida e nos processos de producdo alimentar em pequena escala. Surgiram novos
movimentos culinarios, com uma alta componente conceptual e diferentes aproximagdes a
cozinha. Estes sdo ainda caracterizados por uma grande criatividade, muitas vezes
suportada por conhecimento cientifico.

O trabalho realizado envolveu o desenvolvimento de técnicas culinarias, diferentes das
classicas, que permitem optimizar resultados ou mesmo inovar. Sdo exemplos a cozinha em
vacuo e a baixas temperaturas, a utilizagao de hidrocoléides e emulsionantes e de enzimas.

Nos trabalhos mais representativos os produtos do mar ocupam frequentemente uma
posicao destacada, sendo trabalhados de formas muito inovadoras, recorrendo as novas
técnicas de cozinha.

Nesta comunicacao sera feita uma breve caracterizacdo da evolugdo na cozinha nos
ultimos anos, de forma a contextualizar alguns trabalhos de varios chefes, que seréo
apresentados para ilustrar uma variedade das técnicas, que serdo descritas e
caracterizadas.

Referéncias:
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Hélio Loureio chefia, actualmente, a cozinha do Porto Palacio
Hotel. Do seu extenso curriculo, destacam-se a organizacdo de
varios eventos de grande prestigio, a promogao de varios festivais
gastronomicos internacionais e estdagios em alguns dos mais
prestigiados hotéis do mundo. Eleito Chefe do Ano 2003 pela
Academia Gastrondmica Portuguesa. Agraciado pelo Presidente
da Republica, Jorge Sampaio, com o grau de oficial da Ordem de
Meérito, distingdo que se juntou a Ordem de Nossa Senhora de Vila
Vicosa, que ja lhe havia sido atribuida pelo Chefe da Casa Real
Portuguesa, S.A.R. Dom Duarte de Braganca. Foi-lhe atribuida,
pela Camara Municipal do Porto, a Medalha de Mérito grau Prata
pelo contributo dado a divulgacdo da gastronomia e da Cidade.
Actualmente, é o responsavel gastrondmico da Selecgcao
Portuguesa de Futebol. Escreveu varios livros de cozinha e foi
orador em varios congressos. E apresentador na RTPn do
programa de culindria semanal “Gostos e Sabores”.




O MAR NA COZINHA PORTUGUESA

Hélio Loureiro

Porto Palacio Congress Hotel & Spa
Avenida da Boavista, 1269, 4100-130 Porto
fhloureiro@portopalaciohotel.pt

Desde as receitas da Infanta Dona Maria do século XV passando pelas receitas de
Domingos Rodrigues a Lucas Rigault cozinheiros da corte de Dom Pedro |l e Dom Jo&o VI
até Bento Maia ja no século XX ao conceituado e celebrado Olleboma em todos os escritos
culinarios portugueses encontramos referéncias ao pescado portugués como fonte de
inspiracao pantagruélica onde o peixe € sempre prato delicado e bem portugués.
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