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Blue Project promove novos
resultados cientificos

A investigacéo cientifica € um dos pilares fundamentais do Blue Project, e nele estdo dedicados varias deze-
nas de investigadores universitarios. Tendo como mote o aproveitamento nutricional e econémico do sarrajao,
os resultados cientificos tém sido apresentados em sessdes de discussao entre parceiros.

Conheca a evidéncia produzida em trés areas distintas, nomeadamente:
1. Conversao da pele do sarrajao em couro

2. Desenvolvimento de um paté a partir dos seus excedentes

3. Estudo das técnicas de conservacgao do sarrajao

Tratamento da pele de sarrajao
- Centro de Ciéncia e Tecnologia Textil
(2C2T)

Um dos principais objetivos do Blue Project esta relacionado com a conversao da pele do sarrajao num produto
de valor acrescido, fechando assim o ciclo em termos de economia e producéo circular. Neste tema, o Centro
de Ciéncia e Tecnologia Téxtil (2C2T) é responsavel pela conversao da pele do sarrajao em couro, a fim de
produzir um produto valioso para ser utilizado na industria téxtil, explorando procedimentos simples e
escalaveis, e evitando o uso de produtos prejudiciais ao meio ambiente, como compostos a base de cromo.

Nesta apresentagao iremos expor o trabalho que tem sido realizado até este ponto, que é dividido em 3 tépicos
principais:

1) Pesquisa bibliografica sobre processos de curtimento, particularmente procedimentos de curtimento de
couro de pele de peixe.

2) Planificagéo do trabalho a realizar e desenho do protocolo.

3) Trabalho laboratorial, englobando a experimentagéo e otimizagao do curtimento de couro de peixe.

Neste ponto, produzimos algumas amostras de couro, que poderao eventualmente ser apresentadas no Open
day, se a comissao organizadora considerar valiosas.
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Desenvolvimento de um paté de Sarrajao
através da utilizacao de excedentes

A equipa do Instituto Politécnico de Viana do Castelo desenvolveu uma formulagcéo de paté a partir dos exce-
dentes de Sarrajao e, desta forma, é possivel obter beneficios nutricionais significativos e reduzir o desperdicio.
Na formulagédo do paté também foram adicionados excedentes de Brassicas, resultantes da industria hortof-
ruticola.

O paté produzido pode ser uma fonte rica de proteinas, acidos gordos omega-3, vitaminas, minerais essenciais
e antioxidantes, e além disso, este produto alinha-se com os principios da economia circular, em que os subpro-
dutos séo valorizados e reintroduzidos na cadeia produtiva.

Para avaliar as melhores respostas no desenvolvimento do paté foi utilizado um planeamento experimental,
método de fatorial com 3 fatores e 2 niveis, 3 2 . Estudou-se o efeito das concentragdes de hidrocoldide (algina-
to de sddio), a 0,5 e 1 % (g/g), de Brassicas, a 1 e 2 % (g/g), e de temperatura de tratamento térmico, 105 °C e
115 °C, nas propriedades fisico-quimicas, de textura e sensoriais do paté de Sarrajao.

Com este trabalho concluiu-se que o aproveitamento dos subprodutos de Sarrajao, como espinhas e peles,
juntamente subprodutos de Brassicas para produzir um paté nutricionalmente rico € uma estratégia promissora
para promover a sustentabilidade e a economia circular contribuindo para a redugéo do desperdicio, a preser-
vacao dos recursos.

Estudo das técnicas de conservacao em
filetes de Sarrajao

A equipa do Instituto Politécnico de Viana do Castelo estudou diferentes técnicas de conservagao de filetes de
Sarrajao ao longo de 14 dias, nomeadamente, a refrigeracao a 4°C, aplicagao de revestimento, atmosfera modi-
ficada (30%CO 2 e 70%N 2 ) e vacuo, todas estas técnicas combinadas com a refrigeragéo a 4°C, e ainda a
técnica de congelagéo (-18°C).

Estas técnicas foram aplicadas aos filetes de Sarrajao fresco e foram avaliadas as propriedades fisico-quimicas,
microbiolégicas, sensoriais, textura e cor ao longo do tempo de armazenamento.

Os resultados obtidos para as diferentes técnicas de conservacgéo revelam que nao existem diferengas relativa-
mente aos valores obtidos para a atividade de agua, teor de cinzas, lipidos, fibra e proteina, independentemente
da técnica de conservacgao.

Concluiu-se que a técnica de congelacao permite conservar os filetes de Sarrajado durante mais tempo manten-
do alguma estabilidade nas propriedades de textura.
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