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O Conhecimento ao Servi¢o da Sociedade

Como o mar pode contribuir para uma Alimentacgao
Sustentavel, Inovadora e Funcional?

Joaquina Pinheiro*

e acordo com a Organizacio das Na-
¢oes Unidas (ONU), a populagio
mundial devera aumentar em 2 bilides
nos proximos 30 anos, podendo che-
gar aos 10 mil milhdes de pessoas em 2050, o
que leva a preocupacoes como a limitacao da
terra agricola, disponibilidade de dgua e garantia
da seguranca alimentar para todos. Com o obje-
tivo de proporcionar uma acao global de pros-
peridade do Planeta, surgem os 17 Objetivos do
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) delineados
na Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sus-
tentdvel. Uma das metas a atingir ¢ o ODSI14

“Conservagdo e uso sustentavel dos oceanos,
mares e recursos marinhos para o desenvolvi-
mento sustentdvel” e o ODS3 “garantia de uma
vida sauddvel e promocao do bem-estar para
todos”, trabalhando em conjunto para a preser-
vagao dos oceanos, disponibilizacio de alimentos
que promovam o bem-estar e a satide da popu-
lacdo.

Na Escola Superior de Turismo e Tecnologia
do Mar (ESTM), do Politécnico de Leiria, em co-
laboracdo com empresas da drea Alimentar; te-
mos contribuido para a concretizacao destes ob-
jetivos, com a valorizacao dos recursos marinhos
através da investigacdo, desenvolvimento, ino-
vagdo e demonstracio damelhoria destes através
de novos processos tecnologicos, sempre com
vista da aplicacdo pratica na Sociedade. O de-
senvolvimento de novos alimentos mais nutriti-
vos, sauddveis e sustentdveis, utilizando os re-
cursos marinhos subvalorizados e/ou os seus
subprodutos como matéria-prima principal, tem
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sido uma das apostas do MARE-Politécnico de
Leiria, como por exemplo o paté de percebe en-
riquecido naturalmente com a amora silvestre
(Projeto PAS). Com este alimento, acrescenta-se
valor ao percebe que seria rejeitado pelos ma-
riscadores ao chegar ao Porto de Pesca de Peni-
che, por ndo apresentar a dimensao minima re-
querida para a sua comercializacdo em fresco.
Também a valorizagio do uso das algas marinhas
como ingrediente natural, rico em antioxidantes,
com elevada capacidade de preservar a qualidade
e seguranca dos alimentos de IV gama, como a
maca fatiada, produto com elevada suscetibili-
dade de deterioracao oxidativa e consequente
rejeicdo por parte do consumidor; contribuindo
também para a reducio efetiva do desperdicio
alimentar (projeto Algaecoat).
AESTM-Politécnico de Leiria, com a sua oferta
formativa, nomeadamente a licenciatura de En-
genharia Alimentar e o mestrado em Gestéo da
Qualidade e Seguranca Alimentar, forma profis-
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sionais com as capacidades e competéncias ba-
sicas de ciéncia e engenharia com aplicacao pra-
ticanoramo da Induistria Alimentar. Os estudan-
tes participam de forma ativa no desenvolvi-
mento de novos alimentos com caracteristicas
que respondem ao desafio e tendéncia atual, a
aposta no alimento sustentavel com aproveita-
mento dos subprodutos/desperdicios contri-
buindo assim para a Economia Circular. O con-
trolo da qualidade e a implementacio da gestio
e seguranca alimentar sdo medidas essenciais e
cruciais para que cheguem até a nossa casa ali-
mentos de exceléncia para uma Alimentagio
Sustentavel, Nutritiva e Funcional.«
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