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Politécnico de Leiria cria pao com farinha
de hivalves e sem sal

PAO DO MAR: um pao
saido da concha!

O Politécnico de Leiria apresenta um novo pao para as
refeicoes dos portugueses, o PAO DO MAR (marca regis-
tada). O novo produto, desenvolvido na Escola Superior de

Turismo e Tecnologia do Mar do Politécnico de Leiria
(ESTM/IPLeiria) em parceria com o grupo Calé, Lda.,
encontra-se neste momento em fase final de testes labora-
toriais. Destaca-se por na sua formulacdo integrar fari-
nha de bivalves, apresentar baixo teor de gordura, ndo ter
qualquer adicao de sal e, adicionalmente, ser uma fonte
de acidos gordos 6mega 3. O desenvolvimento do PAO DO
MAR decorre da execucao de um vale I&D, estando a sua
comercializacao prevista para o primeiro trimestre de 2017.

A parceria da ESTM/IPLeiria com o grupo Calé teve o
seu inicio com o desenvolvimento, em 2015, do PAO D’AL-
GAS, e resulta do objetivo do grupo de investigacao Marine
and Environmental Sciences Centre - MARE/IPLeiria de
desenvolver novos produtos em que os recursos marinhos
desempenham um papel preponderante. “Acompanhando
atendéncia e as exigéncias dos consumidores, estamos em
crer que a colaboracao entre os investigadores do IPLeiria e
as inimeras entidades privadas com as quais temos vindo
a trabalhar, tem proporcionado um contributo inovador e
diferenciador com resultados comprovados, e produtos muito
bem aceites pelo publico”, explica Susana Mendes, coorde-
nadora da equipa de investigacao do IPLeiria responsavel
pelos produtos PAO DO MAR e PAO D’ALGAS.

“A semelhanca do PAO D’ALGAS, o PAO DO MAR
mantém todas as caracteristicas organoléticas que o con-
sumidor, em geral, exige e a que esta habituado. E um pro-
duto que da resposta a um segmento de consumidores
com restricoes ao nivel do sal, sendo que a presenca de
bivalves confere ao pao caracteristicas de elevado poten-
cial nutricional (com baixo teor de gorduras), sendo ainda
uma fonte de acidos gordos 6mega 3”, esclarece ainda a
investigadora. “Ambos os produtos sao alternativas sau-
daveis ao pao tradicional, com beneficios importantes para
a saude, nomeadamente a nivel cardiovascular, bem como
para colmatar a caréncia de iodo patente na alimentacao
dos portugueses”, concretiza.

0 PAO DO MAR estara disponivel nas padarias do gru-
po Calé, Lda. (presente em Caldas da Rainha e Peniche)
no primeiro trimestre de 2017. A expansao, quer do PAO
DO MAR quer do PAO D’ALGAS, para outros estabeleci-
mentos e espacos comerciais esta a ser analisada, perspe-
tivando-se novidades durante o proximo ano. — M.C.C.




