CISION

ID: 63085788

Jornal

S DE LEIRIA m|

11-02-2016

Tiragem: 15000
Pais: Portugal
Period.: Semanal

Ambito: Regional

o
ceT

Pag: 17
Cores: Cor

Area: 19,76 x 23,40 cm?

Corte: 1 de 1

Alga substitui aditivos quimicos
naconservagao de alimentos

Maria Anabela Silva
anabela.silva@jornaldeleiria.pt

I O desafio comecou por ser o de
desenvolver um revestimento de
origem marinha que ajudasse a
conservar maca fatiada (designa-
¢ao corrente para a maca de quar-
ta gama). O objectivo era encontrar
um substituto natural dos tradi-
cionais aditivos quimicos, que ga-
rantisse a conservacao do produto
por alguns dias. A resposta a esse
desafio juntou investigadores do
Centro de Ciéncias do Mar e do Am-
biente do Instituto Politécnico de
Leiria (Mare-IPLeiria) e empresa
Campotec IN, de Torres Vedras, e
evoluiu para um projecto mais
abrangente: o AlgaeCoat, que aca-
ba de ser distinguido pela Agéncia
Nacional de Inovac¢do, com um
apoio de 225 mil euros (75% do va-
lor total do projecto, que ronda os
300 mil euros).

Marco Lemos, coordenador do
Mare-IPLeiria, explica que o ob-
jectivo do AlgaeCoat é dar conti-
nuidade a parceira entre esta uni-
dade de investigacao - associada a
Escola Superior de Turismo e Tec-
nologia do Mar (ESTM) - e a Com-
potec IN, que se baseou na pes-
quisa de um novo revestimento
de origem marinha para aplicacdo
em macas de quarta gama. O pro-
jecto inicial resultou na “obten-
cdo e formulacdo de um revesti-
mento, com base em compostos
bio-activos de uma alga verde co-
mestivel”, que garante um tempo
de prateleira “significativamente
superior ao tradicional”. Na se-
quéncia dos resultados obtidos,
existe ja um pedido de patente em
curso, que abrange nio s6 o reves-
timento, mas também o seu pro-
cesso de producéo

Agora, o novo projecto - o Al-
gaeCoat - pretende conseguir “a va-
lidacdo industrial e o aumento de
escala da producao e aplicacdo” do

300

mil euros é o valor do projecto
AlgaeCoat, sendo que 75% é
financiado ao abrigo do
programa de apoios
comunitarios Portugal 2020

revestimento, que utiliza uma alga
existente na costa portuguesa. A
ideia, frisa Marco Lemos, é que o
revestimento possa ser usado em
mais “produtos minimamente pro-
cessados”, como a fruta fatiada
ou as saladas prontas a consumir,
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Revestimento feito a base de alga podera ser aplicado em fruta fatiada e saladas prontas a comer

que actualmente registam uma
“crescente procura”, por serem si-
multaneamente frescos e de “gran-
de” conveniéncia.

“Essa gama de produtos acarre-
ta um elevado desafio tecnologico
para o produtor: conciliar o pro-
cessamento minimo com a garan-
tia de um tempo de prateleira que
permita a sua distribuicdo no mer-
cado nacional e, eventualmente, a
sua exportacdo”, nota o coordena-
dor do Mare-IPLeiria, que sublinha
ainda a preocupacdo, cada vez
maior, da populacdo com a aplica-
¢ao de aditivos quimicos sintéticos
aos produtos alimentares. Uma in-
quietacdo que tem “impulsionado
a pesquisa de aditivos de origem
natural que simultaneamente nao
oferecam risco para o consumidor
e contribuam para a conservacdo
dos produtos alimentares”, acres-
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centa Marco Lemos.

Ora, é nesse campo que o reves-
timento de origem marinha que
esta a ser desenvolvido no dmbito
do projecto AlgaeCoat pode vir a
desempenhar um papel importan-
te. Por um lado, permitira “a subs-
tituicao dos aditivos sintéticos, ac-
tualmente utilizados, por com-
postos de origem natural e am-
bientalmente sustentaveis”. Por
outro lado, os produtos nos quais
for aplicado este revestimento “se-
rdo valorizados também pela ex-
tensdo do actual tempo de prate-
leira em varios dias, o que possibi-
litara a sua exportacdo para novos
mercados, trazendo competitivi-
dade acrescida as empresas”, no-
tam os investigadores do Mare-
IPLeiria envolvidos no projecto,
que é coordenado por Susana Silva,
também docente na ESTM.



