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Sessdo de Divulgagdo

No passado dia 3 de Junho realizou-se no
auditério do IPIMAR uma Sessdo de Divulgagdo
intitulada “Comercializagdo de crustdceos vivos em
Portugal: limitagdes e perspectivas”, no dmbito do
Projecto Europeu CrustaSea (Desenvolvimento de
codigos de boas praticas e tecnologias de triagem,
transporte e armazenagem de crustdceos vivos).

Esta sess@o, organizada pela Unidade de Valori-
zagdo dos Produtos da Pesca e Aquacultura do
IPIMAR e pela Associagdo dos Comerciantes de
pescado (ACOPE), teve como principais objectivos
sensibilizar os profissionais do sector, as autorida-
des competentes, a comunidade cientifica e os con-
sumidores para os problemas que afectam este
sector, bem como disponibilizar conhecimentos,
competéncias e ferramentas que permitam aos pro-
fissionais deste sector aumentar a produtividade,
competitividade e rendimentos das suas empresas.
A sess@o teve a participagéo de 120 representan-
tes de diversos ramos de actividade deste sector,
como sejam viveiros, restaurag¢do, superficies
comerciais, autoridades competentes, empresas de
consultadoria, comunidade cientifica, associagdes
de profissionais e empresas de fornecimento de
equipamentos e consumiveis para o sector. A sessdo
de abertura contou com a participagéo do Dr. Car-
los Costa Monteiro (IPIMAR), Dr. Eurico Monteiro
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(DGPA), Dr. Carlos Henriques (ACOPE-Pescanova) e
Eng®. Maria Leonor Nunes (IPIMAR). Diversos orado-
res convidados puderam retratar as diferentes ver-
tentes dos problemas do sector e elaborar propostas
para a sua melhoria. O conteddo da sessdo encon-
tra-se disponivel no respectivo folheto. O Dr. AntOnio
Marques (IPIMAR) realgou a importdncia do sector e
caracterizou o Projecto CrustaSea, a Dra. Sara Bar-
rento (IPIMAR) focou os problemas e as perspectivas
relacionadas com o transporte, o Dr. Franciso Ruano
(IPIMAR) realgou os riscos associados & estabulagdo,
seu enquadramento e maneio, o Dr. José Cordeiro
(Grupo Auchan) incidiu sobre os problemas existentes
na distribuicdo, e a Dra. Sénia Pedro do IPIMAR
focou a higiene e seguranca relacionadas com o
processamento dos crustdceos.

Caso pretenda obter informagdes adicionais sobre
esta Sessdo de Divulga¢do pode contactar o Dr.
Anténio Marques

amarques@ipimar.pt

Tel. 213027025
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http://winnt1.ipimar.pt/limesurvey/index.php?sid=75174`"wtest=Y)#=pt
mailto:amarques@ipimar.pt
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Campanhas de Investigagdo

Campanha de arrasto para crustaceos e filmagens
subaqudticas do respectivo habitat

De 1 a 19 de Junho, teve lugar uma campanha de
pesca por arrasto, a bordo do N/E “NORUEGA”,
com o objectivo de estimar a abundéncia e a estru-
tura, por sexo e por comprimento, das populacdes
de lagostim (Nephrops norvegicus) e outros crusta-
ceos de profundidade. Foi coberta a drea a sul de
Lisboa (Alentejo e Algarve), entre 200 e 750 metros
de profundidade, tendo sido realizados 65 langos
de pesca. A recolha de dados para a estimagdo
dos indices de abunddncia foi efectuada com uma
rede camaroeira. Em simultéineo foram recolhidas
imagens dos fundos de arrasto, com uma cdmara de
video montada na zona superior da rede. A obten-
¢@o de imagens dos fundos de arrasto tem em vista
o reconhecimento dos sistemas de galerias construi-
dos pelo lagostim e a sua potencial utilizagcdo para
estimar a abunddncia desta espécie. Foram ainda

recolhidas amostras de sedimento para a caracteri-
zagdo dos fundos de distribuicdo do lagostim.

Rede utilizada na campanha de arrasto, com a cdmara de
video (ao centro) e outros sensores.
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Palestras promovidas pelo C.C.

N o dia 24 de Junho realizou-se no Auditério do
IPIMAR uma palestra proferida por Rogério Men-
des intitulada “VALORIZACAO DOS PRODUTOS
DA PESCA: Aplicagdes de novas tecnologias de
conservacdo e preparacdo de produtos funcionais”.

O estado actual
dos recursos mari-
nhos e o impor-
tante papel que
os produtos da
pesca desempe-
nham no regime
alimentar  dos
portugueses
impdem novos
desafios técnico-
cientificos e estra-
tégias de utilizagdo que passam, necessariamente,
pelo melhoramento e inovagdo das tecnologias de
conservagdo e transformagdo.

E neste quadro que o Grupo de Investigagdo em
Tecnologias de Conservacdo, Processamento e Bio-

tecnologias do INRB/L-IPIMAR desenvolve as suas
actividades, tendo em consequéncia assumido como
principais objectivos, entre outros, o estudo e optimi-
zagdo de novas tecnologias de conservagéo (gelo
liquido, absorventes de O, solubilizacdo e estabili-
zagdo de CO2, embalagens activas) sobretudo em
produtos refrigerados, o estudo de processos de
transformag¢do mais eficientes e limpos (altas pres-
sdes hidrostdticas e aquecimento éhmico) e o desen-
volvimento de produtos & =
funcionais inovadores com &
maior valor acrescentado
e com beneficios acresci-
dos para a salde
(salsicha Frankfurter de |
pescado, aperitivo com
fibras vegetais, mortadela
e tagliatelli de pescado).
Pretende-se assim uma
melhor utilizagdo e valori- =
zagdo dos produtos e sub-
produtos da pesca e aqui-
cultura e ainda contribuir
para a modernizagéo do
sector da fileira da pesca. =
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Jornadas promovidas pela Agéncia de Inovagdo

A Agéncia de Inovagéio (Adl) organizou entre 18 e
20 de Junho de 2009 a 4° edi¢cdo das jornadas de
inovagdo com o objectivo de divulgar resultados
de 1&D, apoiar a valorizagéio econdmica dos resul-
tados e dinamizar parcerias e o estabelecimento
de sinergias entre empresdrios, investigadores e
investidores.

O IPIMAR participou nestas jornadas com um Stand
onde apresentou os dois projectos - um sobre o
ordenamento litoral e outro relativo & preparacéo
de novos produtos.

Ordenamento das actividades pesqueiras e aqui-
colas litorais

A grande disponibilidade e acessibilidade de
recursos pesqueiros na faixa costeira, faz com que
estes tenham sido, desde sempre, palco de uma for-
te actividade piscatéria, que estd na origem de
desequilibrios mais ou menos significativos nos ecos-
sistemas, com consequéncias que se estendem para
além das espécies exploradas. Por outro lado,
vimos assistindo a uma crescente diversificagdo dos
usos da faixa costeira, com a expansdo do eco-
turismo (ex. mergulho, pesca desportiva e ndutica
de recreio), extracgdo de petréleo e gds natural,
bem como das novas actividades em mar-aberto
(off-shore) — aquicultura e produ¢do de energia a
partir do vento e das ondas. Daqui decorre a impe-
riosa necessidade de ordenar as actividades eco-
némicas na faixa marinha litoral e de promover
uma gestdo que garanta a exploragdo econdmica
e ambientalmente sustentdvel dos seus recursos. Foi
neste quadro de referéncia que o IPIMAR decidiu
desenvolver na costa sul algarvia, duas iniciativas

inovadoras no pais. Estas consistiram: i) na criagdo
do maior complexo de recifes artificiais da Europa
(43 km2), com o objectivo de promover a mitigagéo
ambiental e a biodiversidade, incrementar a pro-
dugdo biolégica e garantir a sustentabilidade a
pequena pesca; e, ii) na realizagdo de ensaios de
produgdo aquicola em mar aberto, que visaram
desenvolver novos sistemas, a produ¢do de novas
espécies, a minimizagdo dos impactos e o incremen-
to sustentado da produgéo.

Inovagdo tecnolégica e valorizagdo dos produtos
da pesca e aquicultura — novos alimentos funcio-
nais

O pescado é um produto alimentar com grande
potencial, em resultado do seu alto valor nutricional,
amplo leque de aplicacdes e boa imagem. A utili-
zagdo mais racional dos recursos pesqueiros envol-
ve, no entanto, a valorizagéio dos subprodutos do
seu processamento e das espécies subutilizadas as
quais, ndo encontram consumidores em virtude das
suas caracteristicas organolépticas, tamanho ou
rapida deterioragdo. Neste sentido, tém sido inves-
tigados e desenvolvidos novos produtos processa-
dos de pescado que combinam tecnologias inova-
doras e ingredientes funcionais. Foi assim desenvol-
vido um conceito inovador, uma salsicha Frankfurter
de pescada, hipocaldrica e contendo fibra dietéti-
ca, benéfica para a saide, pois reduz o risco de
cancro do célon. Este processo envolveu a substitui-
¢cdo integral da carne de porco por pescada e a
substituicdo completa do toucinho por uma fibra de
chicéria (Fibruline), o que permitiv reduzir o teor de
gordura de 25% para 0,5% e manter a sensagdo
oleosa, evitando assim os prejuizos sensoriais decor-
rentes da remo¢do do toucinho. Desta forma, criou-
se uma salsicha sauddvel de peixe de elevada fun-
cionalidade que mimetiza as propriedades senso-
riais (odor, sabor e textura) de uma tipica salsicha
Frankfurter de porco e que embalada sob vdacuo e
armazenada em refrigeragdo (2 °C), tem um tempo
de conservagdo Util de cerca de um més. Presente-
mente, os subprodutos resultantes das industrias de
processamento do pescado, estdo a ser objecto de
estudos complementares com vista & obten¢do de
um leque ainda mais diversificado de produtos fun-
cionais de elevado valor acrescentado com aplica-
coes diversificadas, tais como fiambres, mortadelas,
chouricos, etc.
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Visita de estudo de alunos do Jardim Infantil

/=\ actividade desenvolvida no IPIMAR merece
também o interesse dos mais pequenos, influencia-
dos talvez pelas séries de ficgdo cientifica.

Legislagdo
Portaria n® 619 de 8 de Junho

Aprova Regulamento do Regime de Apoio aos
Investimentos nos Dominios da Transformagéio e da
Comercializagdo dos Produtos da Pesca e Aquicul-
tura.

Desta vez, foram os alunos do Jardim Infantil da
Malveira que nos visitaram no dia 5 de Junho e
tomaram contacto com as diversas actividades rela-
cionadas com o meio marinho. Esta visita suscitou-lhes
muita curiosidade e, a avaliar pelo trabalho que
elaboraram posteriormente e que se apresenta na
fotografia junto, parece que conseguiram adquirir
mais alguns conhecimentos.

Portaria n°® 629 de 8 de Junho

Estabelece condicionalismos relativos & pesca de
moluscos bivalves, com ganchorra na zona ocidental
norte
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O IPIMAR é um Laboratério integrado no Instituto Nacional

de Recursos Bioldgicos, I.P., servigo de investigagdo do Minis-

tério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas -

MADRP.

A nossa finalidade é:

®  Producdo de conhecimentos nas dreas das pescas, aqui-
cultura, ambiente marinho e valorizagéo dos produtos
aqudticos;

e Cooperagdo com a administragdo e o sector;

e Prestagdo de servigos a utentes e clientes;

e Disseminagdo e transferéncia de conhecimentos.
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