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OceanZ20ils pretende utilizar as algas como fonte de antioxidantes naturais

Politécnico de Leiria desenvolve projeto inovador para a utilizacao
de extratos de algas comestiveis em 6leos alimentares

Implementar a utilizagdo de extratos de algas em éleos alimentares, com o intuito de prolongar o seu tempo
de vida util, € o grande objetivo do Ocean20ils, um projeto que esta a ser desenvolvido pelo MARE - Centro
de Ciéncias do Mar e do Ambiente do Politécnico de Leiria, e ao qual foi recentemente concedida uma patente
nacional.

«Os o6leos alimentares estédo sujeitos a reacfes de degradacdo promovidas pelo contacto com o oxigénio
(oxidacao), por temperaturas elevadas e pela agua libertada pelos alimentos, o que resulta na formacéo de
compostos responsaveis pela diminuicdo das qualidades nutricionais e por defeitos sensoriais,
nomeadamente, o ran¢o. O uso de antioxidantes sintéticos em 0leos, isto é, de compostos capazes de
prevenir a oxidacao, apresenta efeitos limitados devido a sua volatilidade e instabilidade a altas temperaturas,
além da evidéncia de que o seu uso pode ter efeitos cancerigenos», comeca por explicar a investigadora
Carla Tecelao.

Foi neste contexto que surgiu o projeto Ocean20Qils, financiado pelo Fundo Azul — Dire¢do-Geral de Politica
do Mar, que visa explorar as potencialidades que o oceano pode oferecer para ultrapassar alguns
constrangimentos no processamento de 6leos alimentares, considerando que as algas sdo uma fonte de
compostos de alto valor, em particular, de antioxidantes e pigmentos, que podem ser usados em alimentos e
suplementos alimentares.

«Verifica-se que os 6leos suplementados com extratos de algas possuem maiores teores de pigmentos
(clorofilas e carotenoides) e de compostos fendlicos com elevada atividade antioxidante. Salienta-se que o
processo de extracao ndo utiliza solventes nefastos para o ambiente, recorrendo-se a extracéo assistida por
ultrassons (uma técnica emergente, identificada como “verde”). A aplicacdo de revestimentos com compostos
provenientes de algas permitiu reduzir o teor de gordura em filetes de peixe apés fritura, tornando-os mais
saudaveis», refere Carla Teceldo.

O projeto tem como objetivo implementar um processo sustentavel e integrado de exploracdo de algas
comestiveis, algumas invasoras da costa portuguesa, promovendo o conceito de economia circular, em trés
linhas de investigacao: utilizar as algas como fonte de antioxidantes naturais para a suplementacéo de 6leos
alimentares, aumentando o seu valor nutricional e a sua estabilidade, com consequente reducdo do impacto
ambiental dos residuos; aplicar os extratos das algas no desenvolvimento de revestimentos comestiveis para
aplicacdo em alimentos antes da fritura, com o intuito de minimizar a perda de agua e a absor¢éo de 6leo dos
produtos fritos; aproveitar a biomassa residual, que ainda é rica em nutrientes, em rac¢des para aquacultura.

O projeto teve inicio a 2 de setembro de 2019 e tem a sua conclusdo prevista para 28 de fevereiro de 2022.
A sua aplicagdo pratica reside na formulagdo de Oleos alimentares com maior estabilidade a reacdes de
degradacédo e, consequentemente, com maior tempo de vida Gtil. Em termos econdmicos e ambientais os
beneficios sdo notdrios, com a diminuicdo de residuos a processar.

O aumento do valor nutricional do dleo alimentar tem também vantagens evidentes para o consumidor, que
beneficia de um alimento enriquecido em compostos bioativos, em particular de carotenoides e compostos
fendlicos, que tém demonstrado efeitos na prevengédo de doencas cardiovasculares, na reducéo da incidéncia
de alguns tipos de cancro bem como no controlo do indice glicémico. Os revestimentos comestiveis
formulados com compostos extraidos da alga possuem também beneficios para a salde do consumidor,
diminuindo a absorcdo de gordura pela matriz alimentar (filetes de peixe, por exemplo) em processos de
fritura.



O consoércio do projeto Ocean20ils envolve duas instituicdes de ensino superior, o Politécnico de Leiria, na
qualidade de promotor, e o Instituto Superior de Agronomia da Universidade de Lisboa. Conta ainda com a
participagdo da empresa Sovena Consumers Goods, lider do mercado portugués de azeite, 6leos vegetais e
sabdes, e da Francisco Baratizo, sediada em Peniche, que se dedica a comercializacao de peixe e produtos
da pesca (congelacéo e transformacéo de produtos da pesca).
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