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*Quando aplicavel

OBJETIVOS, ATIVIDADES E RESULTADOS ESPERADOS/ATINGIDOS

Objetivos:

= Caracterizar os recursos selecionados sob o ponto de vista quimico, nutricional e microbioldgico;

= Valorizar diferentes recursos marinhos sub-explorados, com énfase nos recursos provenientes
da pequena pesca;

= Produzir extratos contendo componentes bioativos através do uso de processos inovadores que
salvaguardem o ambiente, a seguranca de possiveis consumidores e a viabilidade tecnoldgica e
econdémica numa situagdo de ambiente industrial;

= Desenvolver uma nova geragdo de produtos inovadores, com diferentes graus de
processamento, promotores da salde e bem-estar dos consumidores;

= Promover o consumo dos produtos a base de recursos marinhos sub-explorados, transferir a
tecnologia de processamento relevante para a industria e assegurar uma disseminagdo dos
resultados.

Atividades & Resultados Esperados/Atingidos:

= Cinco recursos pesqueiros menos valorizados tiveram o seu potencial econémico e tecnoldgico
incrementado de forma significativa, através, de novos conceitos, tecnologias e abordagens,
inclusive com integracdo de aspetos culturais e gastronémicos bem como de aspetos ligados a
saude e bem-estar;

= Dois produtos representado conceitos inovadores de preparagao e apresentagdo de pescado
foram concebidos e caracterizados;

= Trés produtos alimentares ditos de Nova Geragdo com funcionalidade, de matriz marinha e
enriquecidos com nutrientes de origem marinha (em recursos sub-utilizados) foram
desenvolvidos, alcangando um nivel de qualidade e seguranca alimentar elevado;



= Execucdo de agGes de transferéncia de tecnologia para a industria: a) processo de extragao a
baixa temperatura de componentes bioativos lipofilicos termolabeis de recursos marinhos sub-
utilizados com sustentabilidade ambiental e maxima seguranga para o consumidor final; b)
tecnologia de otimizagdo textural de produtos processados com origem marinha; c) forma de
inviabilizagdo de larvas de anisaquideos em produtos da pesca e aquicultura;

= Disseminagdo dos resultados do projeto junto de consumidores, agentes da fileira do pescado
e da aquacultura e comunidade cientifica através da organizagdo e participagdo em multiplos
seminarios, congressos cientificos e concursos de inovagao cientifica e tecnoldgica.

(Inserir fotografias/imagens ilustrativa dos projetos cofinanciados)
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