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Produtos da Pesca e Aquacultura

Monitorização, laboratórios acreditados e

de referência, serviços, projetos de

investigação, partes interessadas, etc.

Departamento do Mar e Recursos Marinhos (DMRM):

Divisão de Aquacultura, Valorização e Bioprospeção (DivAV)
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BENEFÍCIOS PRODUTOS DA PESCA

✓ Elementos essenciais (ex. Se e I);

✓ AG do tipo PUFA n-3 (ex. DHA);

✓ Vitaminas (ex. B12) 

✓ Proteínas 

✓ Hidratos de carbono;

✓ Polifenóis e outras substâncias 

bioativas;

✓ Etc

✓ Activ. biológicas, como 

antioxidante e anti-inflamatória

DRV/DRI

Valores de Referência 

Dietéticos/Ingestão 

Alimentar de 

Referência (EFSA*, 

etc)

- Benefício no 

desenvolvimento 

neurocognitivo e visual;

- Redução do risco de 

doença coronária e AVC;

- Prevenção/redução de 

outros efeitos adversos à 

saúde; 

- etc

Recomendações

Importantes/Imprescindíveis à manutenção da vida

EFSA* - Autoridade Europeia para a Segurança Alimentar

Diversidade de espécies, Elevada digestibilidade e Valor nutricional
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PERIGOS/RISCOS

O pescado pode acumular compostos tóxicos - Mercúrio (Metilmercúrio, MeHg), Iodo (I), etc

Perigo/Risco para a saúde humana

Genotóxicos, mutagénicos, carcinogénicos, outros

HBGV - Health Based Guidance Value
(valor indicativo baseado nos efeitos sobre a saúde)

Indicam a quantidade de uma substância

química presente nos alimentos que uma

pessoa pode consumir regularmente ao longo da

vida sem qualquer risco significativo para a

saúde.
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AVALIAÇÃO RISCO-BENEFÍCIO 

✓ Região / Sub-região

✓ População alvo

✓ Espécies

✓ Compostos merecedores de estudo

✓ Tratamento culinário

✓ Bioacessibilidade/biodisponibilidade

✓ etc

Apenas com base numa informação completa é possível avaliar adequadamente a relação risco-

benefício e, consequentemente, definir melhor o seu valor nutricional.

Para estimar a ingestão alimentar 

adequada de compostos:

FAO & WHO, 2024
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AVALIAÇÃO DO RISCO-BENEFÍCIO: CULINÁRIO/PROCESSAMENTO E 
BIOACESSIBILIDADE E/OU BIODISPONIBILIDADE

Crus, cozinhados 
e/ou processados
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FORMULAÇÃO DE PRODUTOS FUNCIONAIS: 
CASOS DE ESTUDOS

“Alimentos/ingredientes funcionais (AF) são aqueles que, devido às suas propriedades nutricionais

e com base na evidência científica, representam benefícios adicionais para a saúde” (APN)

Em Portugal, são avaliados pelo Regulamento (CE) n.º 1924/2006, que apenas autoriza alegações

nutricionais/saúde sobre os alimentos devidamente suportadas por evidência científica sólida

REGULAMENTO (UE) N.o 432/2012 DA COMISSÃO de

16 de maio de 2012 que estabelece uma lista de

alegações de saúde permitidas relativas a alimentos

que não referem a redução de um risco de doença ou o

desenvolvimento e a saúde das crianças

DHA
Se

B12
I
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B12
DHA

Se

Cavala

(Scomber colias)

Alimentos acessíveis, sustentáveis e saudáveis

FORMULAÇÃO DE PRODUTOS FUNCIONAIS 
CASOS DE ESTUDO: HAMBÚRGUER

Saccorhiza

polyschides

I

Formulação de um Produto rico em nutrientes neuroprotetores com potencial para prevenir e/ou

retardar o declínio cognitivo associado ao envelhecimento, como a doença de Alzheimer.

abrandamento do declínio cognitivo

correto funcionamento do sistema nervoso

manutenção de uma atividade neuronal sã
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AVALIAÇÃO RISCO BENEFÍCIO-CAVALA

Cavala

(Scomber colias)

DHA
Se

MeHg
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- Espécies sustentáveis produzidas/capturadas em Portugal

- Teor dos compostos alvo nas matrizes/produto cru e cozinhado

(DHA, Se, I, B12 e B9)     

- valores de referência de nutrientes (DRVs)

- Bioacessibilidade
→ quantidade de um composto que é libertada do alimento durante o

processo digestivo, tornando-se acessível para absorção

gastrointestinal (Afonso et al., 2015)

Ingestão de 
alimento

FORMULAÇÃO DE PRODUTOS FUNCIONAIS 
CASOS DE ESTUDO: HAMBÚRGUER

DHA - 250 mg/dia (AI- ingestão adequada, EFSA e diversos autores, efeito neuroprotetor/prevenção)
I - 150 µg/dia (AI, EFSA/IOM); < 600 µg/ dia (EFSA) ou 1,100µg/dia (UL- ingestão superior tolerável, NRC)
Se - 55 µg/dia  (AI, EFSA e IOM); 200 µg/dia (diversos autores) < 300-400 µg/dia (UL, EFSA-IOM)
Vit B12 - 4 µg/dia (AI, EFSA); Vit B9 - 250 μg/dia (AR- requisito médio, EFSA), folato natural

- Cozido a vapor
- Grelhado
- Assado

Avaliação/reformulação 
produto em função dos 
estudos in vitro
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Foi preparado um hambúrguer acessível, sustentável, saboroso, rico 

em nutrientes e com propriedades neuroprotetoras

FORMULAÇÃO DE PRODUTOS FUNCIONAIS 
CASOS DE ESTUDO: HAMBÚRGUER

Receita
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RECEITAS SAUDÁVEIS À BASE DE PESCADO SUSTENTÁVEL E 
NUTRITIVO: CASOS DE ESTUDOS

Gongolaria abies-marina

(syn. Cystoseira abies-marina/ Treptacantha abies-marina)

G. abies-marina

Molho e biscoito contendo algas marinhas e 

atividades biológicas

2 tipos distintos de alimentos funcionais com 2% e 

3% G. abies-marina, respetivamente. 

Preparação de pão com 
Chlorella vulgaris e Tetraselmis chuii

 B A

 

C 

Figure 1 - Yogurt products preparation: A - Control Yogurt; B - Yogurt with 2 % (w/w) of I. 

galbana freeze-dried biomass; C - Yogurt with 2 % (w/w) of I. galbana ethyl acetate extract. 

Preparação de iogurte com
Isochrysis galbana
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NOVOS PRODUTOS

Produtos fumados: Corvina, tainha, polvo, etc

Restruturados:Salsichas, fiambre, 

“tagliatelli” e aperitivos de pescada, tainha, 

etc

Estudo do potencial dos recursos sub-

explorados para aplicações futuras



Seminário: Direito à alimentação para uma vida e futuro melhores, Auditório da CCDR Algarve – Patacão, 16/10/2024.

RECEITAS SAUDÁVEIS À BASE DE PESCADO SUSTENTÁVEL, 
SEGURO, SABOROSO E NUTRITIVO: CASOS DE ESTUDO

Compostos 

lípidos, polifenóis, elementos essenciais, 

contaminantes, etc.

Atividades Biológicas

Anti-inflamatória, antioxidante, citotoxicidade,  

potencial anti-hipercolesterolémico, etc.

Outras

Potencial dos recursos para 

aplicações futuras

Saúde e 

Bem estar!
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PRODUTOS FUNCIONAIS: PROJETO AQUAFISH0.0

Projeto AQUAFISH0.0 – “Aquaculture & Fisheries 0.0 - Improving the acceptance and social awareness 

in the consumption of sustainable marine food products developed under the zero-waste philosophy.”

Pretende-se dar continuidade ao desafio de valorizar e inovar no sentido 

de uma alimentação saudável para o futuro com base em recursos 

marinhos sub-explorados (e subprodutos)
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PESCADO SAUDÁVEL VS PROTEGER O AMBIENTE

PROBLEMAS, DESAFIOS E OPORTNIDADES

• Ambiente: Sobre exploração dos recursos; Desequilíbrio dos ecossistemas (por exemplo: marés verdes; 

Poluição dos rios e oceanos; Resíduos produzidos em consequência do processamento de pescado; …

• Consumidor: Evolução das preferências dos consumidores; Preocupações com a saúde e a segurança 

alimentar; Necessidades em consequência dos ritmos e estilos de vida modernos; maior consciência ambiental 

do consumidor e restrições legais; etc

• Industria: Inovar para satisfazer a crescente procura no mercado e as necessidades dos consumidores; 

Oportunidades de desenvolvimento de produtos de alto valor acrescentado para uma valorização do 

pescado;

• Outros

Portugal é o país da EU com maior consumo de pescado

Maximizar o Valor do Pescado & Proteger o Ambiente

Dieta saudável e sustentável 
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• Os recursos marinhos são uma fonte preciosa de nutrientes

• Existem recursos sub-valorizados que representam oportunidades para alimentos inovadores e saudáveis

• Novos conceitos de alimentos sinalizam caminhos possíveis para a valorização dos recursos

• Os alimentos tradicionais também beneficiam através da incorporação de nutrientes, aditivos, etc e aplicação 

de novas tecnologias

“DIREITO AOS ALIMENTOS PARA UMA VIDA 
E UM FUTURO MELHORES”

Deve investir-se no conhecimento das propriedades/compostos alvo e na avaliação nos efeitos na saúde

Eficaz avaliação do risco-benefício

Adicionando conhecimento & valor
Saúde e Bem estar!
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MUITO OBRIGADA PELA VOSSA ATENÇÃO!

cafonso@ipma.pt

Instituto Português do Mar e da 
Atmosfera


