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Peixe ‘rejeitado’ em produtos alimentares

projeto ‘VALORIJET' desenvolveu produtos alimentares tendo por base espécies de peixe rejeitadas ou de

baixo valor comercial.

Através da choupa, do carapau-negrao, dos ruivos, do serrdo-alecrim e da mini-saia, espécies utilizadas neste projeto,
criaram-se os produtos alimentares ceviche de choupa, paté de carapau fumado, lira desidratada, pastéis de serrdo e mini-

saia frito.

“Este projeto € um exemplo da importancia da investigacdo na valorizacdo dos recursos alimentares marinhos para uma
utilizacdo eficiente e sustentdvel, nomeadamente pela utilizacdo de espécies sem valor comercial, no desenvolvimento de

produtos alimentares com valor acrescentado’, considera Maria Manuel Gil, coordenadora do MARE - Politécnico de Leiria
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e investigadora responsavel pelo projeto no Politécnico de Leiria.

Para além de valorizar estas espécies, o projeto também contribui para a extensdo da validade dos preparados de peixe

fresco.

“Em termos nutricionais e sensoriais, obtivemos resultados muito promissores, considerando que o pescado com baixo
valor, ou mesmo sem valor comercial, demonstrou-se nutricionalmente rico e livre em metais pesados” explica Filipa Pinto,

investigadora do Politécnico de Leiria.

Ao contrario do que acontece com as espécies ‘comuns’, as de menor valor comercial sdo raramente acompanhadas
biologicamente. A investigacdo realizada no dmbito do projeto “VALORIET' “demonstrou que todas as espécies estudadas
apresentam, em geral, bons teores de proteina, compardveis aos que se encontram em espécies mais consumidas, como o

salmao e a pescada, e um teor de gordura que as classifica como peixes magros”.

Os resultados obtidos demonstram que, entre o pescado estudado, o carapau-negrdo é o que apresenta maior potencial
para o futuro, “Apresenta uma elevada abundéncia (cerca de 3500 toneladas/ano), uma elevada fecundidade e uma taxa

de crescimento moderada, fatores muito favoraveis a uma capacidade de resiliéncia da populacdo” refere o comunicado.

O projeto, financiado pela Direcdo Geral de Recursos Naturais, Seguranca e Servicos Maritimos no dambito do Programa
Operacional MAR 2020, é promovido pela Faculdade de Ciéncias da Universidade de Lisboa e o polo de Lisboa do MARE -
Centro de Ciéncias do Mar e do Ambiente, em parceria com o Politécnico de Leiria, através do polo de Peniche do MARE,
também contou com a colaboracdo das empresas transformadoras Nigel e Omnifish e o apoio da Cooperativa de Pesca

Geral do Centro.
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Eum orgao de Informacdo dedicado, prioritariamente, a drea de alimentacdo e bebidas e tem como objectivo
fundamental assegurar a todos os leitores o direito a Informacao.

Respeita os direitos e deveres constitucionais da Liberdade de Expressao e de Informacao.

Distingue as noticias, do contetdo opinativo e da publicidade.

Rege-se por critérios jornalisticos de Rigor e Isencao, respeitando todas as opinides.

Compromete-se a respeitar o sigilo das suas fontes de informac3o, ndo admitindo, em nunca, a quebra desse principio.

Cumpre a Lei de Imprensa e as orientacoes definidas neste Estatuto Editorial e pela sua Direccdo.
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