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BENEFICIOS PRODUTOS DA PESCA ]

Diversidade de espécies, Elevada digestibilidade e Valor nutricional

v’ Elementos essenciais (ex. Se e |); Importantes/Imprescindiveis a manutengao da vida

v" AG do tipo PUFA n-3 (ex. DHA); o

v’ Vitaminas (ex. B12) - Beneficio no

v’ Proteinas desenvolvimento Recomendacdes

v Hidratos de carbono: neurocognitivo e visual,

v’ Polifendis e outras substancias - Redugao do risco de DRV/DRI -
bioativas: doenca coronaria e AVC; Valores de Referéncia

v Eto - Prevencgao/reduggo de Dietéticos/Ingestao

outros efeitos adversos a Alimentar de

v' Activ. biolégicas, como saude; Referéncia (EFSA,

antioxidante e anti-inflamatéria - et etc)

EFSA* - Autoridade Europeia para a Seguranca Alimentar
PEIa P Sl 7~ [PMA
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PERIGOS/RISCOS ]

O pescado pode acumular compostos toxicos - Mercurio (Metilmercurio, MeHg), lodo (1), etc

l Genotoxicos, mutagénicos, carcinogéenicos, outros

HBGV - Health Based Guidance Value

Perigo/Risco para a satde humana N . :

P (valor indicativo baseado nos efeitos sobre a saude)
5.5.2023 Jornal Oficial da Unido Europeia L 119/103 |ndicam a quantidade de Uma SU bSténCia
i quimica presente nos alimentos que uma

REGULAMENTO (UE) 2023/915 DA COMISSAO \
de 25 de abril de 2023 pessoa pode consumir regularmente ao longo da
relativo aos teores mmnsr;lfo;ﬂéiﬁe;zg?ﬁr:nn::ﬁ:eé Eﬂe‘i;g;j;(;lo{? SENEros alimenticios e que Vida Sem qualquer riSCO Signifi Cativo para a
(Texto relevante para efeitos do EEE) S a L’J d e .
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Modelos Matemdticos/estatisticos

AVALIACAQO RISCO-BENEFICIO Sotware) ™2 BRI 220 B

FAO & WHO, 2024

| Welsam

AUTORIDADE EUROPEIA PARA A SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Para estimar a ingestao alimentar
adequada de compostos:

ZJOURNAL

oo o et st o v/ Regido | Sub-regido
Populagao alvo
LR VIS P ‘/ Espécies
JOINT FAO/WHO — Compostos merecedores de estudo
EXPERT CONSULTATION ON ey et o v Tratamento culinario
micronutrientsources 4 Bioacessibilidade/biodisponibilidade
etc

ROME, 9-13 OCTOBER 2023

Apenas com base numa informacédo completa é possivel avaliar adequadamente a rela¢ao risco-
beneficio e, consequentemente, definir melhor o seu valor nutricional.
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AVALIAGAO DO RISCO-BENEFICIO: CULINARIO/PROCESSAMENTO E | [ S
BIOACESSIBILIDADE E/OU BIODISPONIBILIDADE

ﬁ-ﬂ -
Aquecimento, pasteurizagdo, etc.
Alimento cru ‘ Ali t Nutrientes
) imento Antinutrientes
= o
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Crus, cozinhados
Dados de consumo e/OU processados

e/ou cendrios

Teor total I

composto

Analise bruta do
risco/beneficio

Ete.
Etc. Tratamento culindrio
\ Alimento

Nutrientes

Antinutrientes

Contaminantes Dados de consumo
Ete. e/ou cendrios

—————————————————————————————————————————————————————— 4
. . . A
D:ges:ﬁo gasn ointestinal Modelos Matemadticos/estatisticos
Teor composto

. Plug-In (P(Xi>RDI/RDA/TWI) > 2.5%)
bioacessivel | Software EVT (P(Xi>RDI/RDA/TWI) < 2.5%)

I I

I I

I I

I I

I I

: Alimento digerido : - @Risk -
: : > Medicao da Anilise do risco/beneficio

! 1 ! bioacessibilidade mais robusta

I I

I I

I I

I | Biodisponibilidade ( Probabilidade mais )
: Compostos bioacessiveis : precisa

I I
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) Vot oodaThous™
FORMULACAO DE PRODUTOS FUNCIONAIS: -_

CASOS DE ESTUDOS

“Alimentos/ingredientes funcionais (AF) sdo aqueles que, devido as suas propriedades nutricionais
e com base na evidéncia cientifica, representam beneficios adicionais para a saude” (APN)

Em Portugal, sdo avaliados pelo Regulamento (CE) n.° 1924/2006, que apenas autoriza alegacoes
nutricionais/saude sobre os alimentos devidamente suportadas por evidéncia cientifica sélida

Acido docosa-hexaendico | O DHA contribui para a ma-
(DHA) nutengio de uma normal

REGULAMENTO (UE) N.o 432/2012 DA COMISSAO de funglo cerebrd —o
16 de maio de 2012 que estabelece uma lista de @

alegacoes de saude permitidas relativas a alimentos Aeido doeem hesaenticn | O DHA contebt pare
que néo referem a redugdo de um risco de doenca ou o0 (A utenglo de uma visio nor-

mal
desenvolvimento e a saude das criangas

Acido ecosapentaendico ¢ O EPA ¢ o DHA contribuem
icido docosahexaendico para o normal funciona-
(EPA/DHA) mento do coracdo
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FORMULACAO DE PRODUTOS FUNCIONAIS m
CASOS DE ESTUDO: HAMBURGUER YewFoodaThoud™ e ——

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

retardar o declinio cognitivo associado ao envelhecimento, como a doenga de Alzheimer.

O\S—Q correto funcionamento do sistema nervoso
- N \‘

abrandamento do declinio cognitivo

Cavala

(Scomber colias)

T manutencdo de uma atividade neuronal sa

polyschides

o Alimentos acessiveis, sustentaveis e saudaveis
- Quinoa
(Chenopodium

quinoaq)

) mstiuto_Nacional de Saude

Instituto
Doutor Ricardo Jorge Fundagdo para a Ciéncia e a Tecnologia ﬂ gor}:uguesd

0 Mar e da

Atmosfera
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AVALIACAO RISCO BENEFICIO-CAVALA

Taylor & Francis

Taylor & Francis Group

2019, VOL. 70, NO. 5, 623-637

INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD SCIENCES AND NUTRITION e
https://doi.org/10.1080/09637486.2018.1551334

M) Check for tes
o UDIES RIEUNUNS o Q O pescado é um alimento saudavel
The implications of following dietary advice regarding fish consumption

frequency and meal size for the benefit (EPA + DHA and Se) versus risk O T e 200, P oy G e Detvecsiy Pres on behall of Toe Nt Sociey o 0N
(MeHg) assessment

eortoTe fonte o

ctaing de ofo wsor Do, shemmnns

Beneficios associados ao consumo de pescado®

5 : 2 e = . - ; . 4 * No neuro-desenvolvimento Na redugao do risco de mortolidade
Claudia :\Eonso“"’ @, Iris Bernardo™, Narcisa M. Bandarra®® (), Luisa Louro Martins® and Carlos Quaptltahve "5k—.be"‘5f|t as?essment of Portuguese fish and other seafood \ do feto duronts o gravidez. por doangn corondria am adultos.
Cardoso®® ® species consumption scenarios

. ) Para além de Beneficios, o pescado também pode apresentar Perigos
Food and Chemical Toxicology 115 (2018) 306-314 Catarina Carvalho!2** Daniela Correia2?, Milton Severo'>*, Cliudia Afonso>®, Narcisa M. Bandarra®®, P 9

= Susana Gongalves®, Helena M. Lourenco®®, Maria Graga Dias’, Luisa Oliveira’, Pedro Nabais®, Sabe o que @ o Mercurio?
Contents lists available at ScienceDirect EEE':T-:“}E;- Paulo Carmona®, Sarogini Monteiro®, Marta Borges’, Carla Lopes'?? and Duarte Torres!>10

Food and Chemical Toxicology

11 SEVIE ]{. journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodchemtox — . “f e . - popu'océo . G
Health effects and disability-adjusted life year CARAL S x> ToDASAsEspéciEs
. | § ¢ 1 L”J \‘;’),", p '%, 2 XD 4a7vezes por semaona
. _ _ calculations I T e
Portuguese preschool children: Benefit (EPA + DHA and Se) and risk (MeHg) | M) LR
assessment through the consumption of selected fish species S
a,b, a.e ab e Af a,b, Geupce Vil - ESPECIES ESPECIES
C. Cardoso™™", 1. Bernardo™“, N.M. Bandarra™”, L. Louro Martins‘, C. Afonso y e % COM MEDIO £ BAIXO COM ELEVADO
m TEOR DE MERCURIO TEOR DE MERCURIO
ﬁ % Uyt 3c4vezesporsemana  Evitoro consumo
Se e g Ao

« Mutheres o crvomEntor
« Crongos ot ocs 10 onos

Risk-benefit assessment through scenarios

C e L -
Estimation of IQ change in children Cavala <@ ™ e

(Scomber coIia#)

Diversifique!
Inclua no sua alimentogdo diferentes espécies de pescado provenientos de pescorios sustentovels

Estimation of the reduction of mortality due to cor-
onary disease

Se-HBV and Se:MeHg molar ratio

B day AR a7 e @
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FORMULACAO DE PRODUTOS FUNCIONAIS .
CASOS DE ESTUDO: HAMBURGUER -

- Espécies sustentaveis produzidas/capturadas em Portugal - vl e R

Teor d tos al trizes/orodut inhad - Cozidoavapor  produto em fungdo dos
- Teor dos compostos alvo nas matrizes/produto cru e cozinhado = - Grelhado estudos in vitro

(DHA, Se, |, B12 € B9) - Assado

- valores de referéncia de nutrientes (DRVs) l

DHA - 250 mg/dia (Al- ingestdo adequada, EFSA e diversos autores, efeito neuroprotetor/prevencdo) Ingestio de 4=
I - 150 pg/dia (Al, EFSA/IOM); < 600 pg/ dia (EFSA) ou 1,100ug/dia (UL- ingestdo superior toleravel, NRC) alimento % Bolus
Se - 55 ug/dia (Al, EFSAe IOM); 200 ug/dia (diversos autores) < 300-400 pg/dia (UL, EFSA-IOM)
Vit By, - 4 ug/dia (Al, EFSA); Vit By - 250 pg/dia (AR- requisito médio, EFSA), folato natural

- Bioacessibilidade 3 guantidade de um composto que é libertada do alimento durante o
processo  digestivo, tornando-se  acessivel para absorcao ﬂ

Bioaccessible

gastrointestinal (Afonso et al., 2015) Lz
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FORMULACAO DE PRODUTOS FUNCIONAIS
CASOS DE ESTUDO: HAMBURGUER e ——

@ foods @\w
Foi preparado um hamburguer acessivel, sustentavel, saboroso, rico

Mackerel and Seaweed Burger as a Functional Product for Brain

em nutrientes e com propriedades neuroprotetoras and Cognitive Aging Prevention

Carlos Cardoso /2%, Jorge Valentim 2,3, Romina Gomes 24, Joana Matos 27, Andreia Rego 5, Inés Coelho °,
Inés Delgado 5, Carla Motta 51, Isabel Castanheira 3, José A. M. Prates 70, Narcisa M. Bandarra 12
and Claudia Afonso 12

Informacio Nutricional

Corsents Ests avaiiabie 2t

Sl Aquaculture
Hamburguer cozido a vapor S eviER s
(V) n
DOSe/l 00 g A DRV Farming a wild seaweed and changes to its composition, bioactivity, and =

bioaccessibility: The Saccorhiza polyschides case study

Cavala I e
. o & ’
Quinoa 15,73 Bioacessivel
Calorias kcal 140 N ol ties
Sal 0,47 . b’ Journal of Food Composition and Analysis
Calorias Gordura kcal 51 PR <
Alho 1 ,60 Calorias Proteina kcal 73
L))
Cebola 4,73 Gordura 2| 565 S st of b okl Contr ol s i
Pimento vermelho 3,73 | DHA mg | 1234 494 mmp 387% | L y—r YA
= * * M. Prates "', N.M. Bandarra ™, JA.L Silva“, L. Castanheira
Salsa 0,16 :’:otemad - - g /128.3 40 —
. Considerando o AR, de 0,66 g/Kg peso corpor:
Tor.n I[h 0 0’33 por dia (EFSA), e um adulto de 70 kg rm— -
oregaos 0, 1 6 55 ColPress: Heliyon I o)
Coentros 0, 13 Elementos essenciais Research article
3 1 - * - o uence of cooking methods and storage time on co! our, texture,
AI ga 0 y 53 Selen i0 “ g 5 O 7 l 9 1 5 9 82 A) :f:l fatty azid pi'(:)ﬁgl)e of‘: nl:vel Lll']si: bugrge:r for the plrevel:tio(n of
Todo ug 221 147* 102% cognitive decline
Jorge Valentim ", Cldudia Afonso ", Romina Gomes ", Ana Gomes-Bispo ",
José A.M. Prates ', Narcisa M. Bandarra ™", Carlos Cardoso
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RECEITAS SAUDAVEIS A BASE DE PESCADO SUSTENTAVEL E
NUTRITIVO: CASOS DE ESTUDOS e

Prepara¢ao de pao com

Gongolaria abies-marina . . ..
i . . . Chlorella vulgaris e Tetraselmis chuii

(syn. Cystoseira abies-marina/ Treptacantha abies-marina)
Cv Tc Control - GF Cv5%-GF Tc5%-GF Control-W Cv5%-W Tc5%-W

Gluten-free Wheat

€ e 4 —— ‘e“-‘ !
e

Preparacao de iogurte com
Isochrysis galbana

Molho e biscoito contendo algas marinhas e
atividades biologicas

2 tipos distintos de alimentos funcionais com 2% e
3% G. abies-marina, respetivamente.

G. abies-marina

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

Estudo do potencial dos recursos sub-
Produtos fumados: Corvina, tainha, polvo, etc explorados para aplicagoes futuras

Restruturados:Salsichas, fiambre,
“tagliatelli” e aperitivos de pescada, tainha,

Com 100% de peixe e saborosos
pedagos de corvina e salmdo
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RECEITAS SAUDAVEIS A BASE DE PESCADO SUSTENTAVEL, N
SEGURO, SABOROSO E NUTRITIVO: CASOS DE ESTUDO

p o~
y JOURNAL OF AQUATIC FOOID PRODUCT TECHNOLOGY
U_,ﬂﬂ[h MU o0 VoL 23 e 10 60k 2 @Ta!\or&Francws

ok
i Fomcti Crassm o= (
arite ) ) . ) 8 e Function &
Yogurt Enriched with Isochrysis galbana: An Innovative
Functional Food Treptacantha abies-marina (S.G. Gmelin) Kiitzing: Characterization Review
e o ot e
ana Matos >*, Cliudia A fonso **, Carlos Cardoso *?, Maria L. Serralheiro 2 and Narcisa M. Bandarra '* H thili
Jomadatos 5 onso 0 Cartos Cardoso ™ © @ € Monso (3%, | Guardz®, M. Mourato 3%, LL. Martins 34,1, Fonseca®, R Gomes?, . Matos™, ®  Bioaccessibility
A. Gomes(3**, NM. Bandarra (5°*, and C. Cardoso™®
1 Dot A g Boprpcin D7) Pty e e S . ‘ : H assessment = e
1 . 4 15165 Al Potugal “Division of Aquaculture and Upgrading (Diva, Partuguese Institute for the Sea and Amosphers (IPMA, IP), Lisbon, ), Chock torypinien T.he dgvelqpfn ept of a novel fynctlongl food: thodologi d
B i atmpative (i, j‘““m F"unugz\ ;CHMAR IS:EArglmphniyU&mrE;frr[:PLarLduEn['lr:;vmzpmi RE‘u‘aFr\i :ﬁw;:y(nr?mm;wm :n:lug;l o “ bioactive leIdS in yogurts enriched with methodologies an []
o o nstituto Superior De Agronomia, Universidade De Lishoa, Lishon, Portugal; “Faculdade De Ciéncias, Universidade is: Food Funct. 2020. 11, 9721 B 2 = a
oo T e ety e b, Lsbon, Pertugal N Aurantiochytrium sp. biomass their consequences
R dos Bragos 3, 450123 Pk, Pl P
* Comespondence panamatos7 @outiook pt. KEYWORDS M. C. Paulo, @° ). Marques.,” C. Cardoso, @*°< ). Coutinho.® R Gomes,® for the risk—benefit ke o
bt M . o The brown seaweed abi bundant resource tll  Teptocant : A Gomes-Bispo."“ C. Afonso" and N. M. Bandarra' evaluation of food r
T L undervaluzd. Novel products incarporating this seaweed wers prepared:a Wit food ngedens
compounds that can be uset s functons! ingredients inorder o ncrese the mtritionalvalue of B poeteed Were PIEFEret s s compron; e o G 5 o i e Carlos Cardoso™,

dr

foods to improve human health and to prevent disease. The marine microalga Isodlrysis galbuna

Treptacaritha abies-marina sauce (Tpe 5¢), which were compared with a
has great potential for the food industry as a functional ingredient, given its richness in 3 long

Claudia Afonso”,

antiondant actvey, micmalga Aurantiochytr ; '
Helena Lourenco”, Sara Costa”

contral coakis (Cl CB and s control ssuce (€t S respctively. The prox- SRR and thi microakge we

e iesestinal

chain-polyunsaturated fatty acids (LC-PUTAS), with high contents of oleic, linolei, alpha-linolenic et el e ettt o syt el X e s
acid (ALA), stearidonic, and docosshexaenoic (DHA) acids, This study focuses on the formulation ‘he mmm.m iﬂ'W as measured h}( 27-zino-bis{3-ethylbenzothiazo- and Maria Leonor Nunes' pu sl e
of a functional food by the incorporation of 2% (w/ w) of I. galbana freeze-dried biomass and 2% (ABTS), 2 2-diphenys (DFPH), and Feric s b T conkent s sl e from the

;&;;:‘g (/) of L galbana ethyl acetate lipidic extract in solid natural yogurts preparation. I the functional lon Redu(mg Antioxidant Powrer (FRAP) meﬂmds, of the used seaweed and Aurantiochytrium sp. and Auantiochy! spectively.

yogart sniched ith microlgal biomass, the w3 LC PUFA's conent inceased (10 60 mgy/ 100 g control and Tpc-enviched nutraceutical producis were determined. The Based on the faty acid profle only, an amount of m yogurt in wet weigh terms

G s SN ) speicallythe DHA content (0.6mg/ 100§ o) and the ) w1 augmented 003, The biaccessibility was assessed through an in vit digestive model 1 wauld be required 10 ensure an appropriate intake ¢ fatty acid bio
- i, 1 o iy shomed ap BT Sauces and cooies difered in their slemental compasition, being K, Cz, accessbily was nok high, remaining below 60-70%n akmost ok

P —- o S A —— Mg, Na, P, and Zn concentrations higher in the sauces. The addiion of oy
[ ——— * feror o N ! sexweed biomass affectad the As concantration, which increased from
Funcicnal FodFods 201, 1,145 yogurts 2low sccesibily 48407 to 404 £ 27 mgrkg dw and from 3.7 £ 02 to 15.9 % 1.3 markg : reasonatie dietary prescript e a daly co on of 125 mi
[ oflipids during digestion. Notw hstancing when compared torthe criinal yogurt, an added value dw, Jor saums s coobies, mspecvely, On the basis of FRAP and AT, u
P— novel functional yogurt with DHA and a higher o3 [.C-PUFAs content was oblained. The functional sauices, and especially Tpe S, yielded squesus extracts more antioxidant

yogart enriched with | galhana can be considered important from a nutritionsl point of view and than the cookies. Antioxidant activity enhancement h{seawe?d incorpora-

B FAs in the human diet. However, this needs further confimation, tion was stronger in the cookies. Elementsl bioaccessibiiy was high, 100%

vestigation through invivo assays. for Ca, Mg, and Na.
u ~
—— Keywords: lsachrysis albana; a3 long,chain polyunsaturated faty acids; functional ingredient;
Do g apllcagoes futuras
Pl 26 e 21
= i food Chemistry 170 126 JOURNAL OF AQUATIC FOOD PRODUCT TECHNOLOGY
@iz
GRS RSt 2t e L Contants lists avalable at ScienceDirect E /ol oy 10 0B OHSRA2021. 975002 i

Environmental Research

Food Chemistry E%Q e C 0 m postos

Key Constituents and Antioxidant Activity of Novel Functional

I journsl homepage: waw. elsevier conviocate/envres

journal www.elsevier = Foods Developed with Skeletonema Sp. Biomass - . ,e .
Inés Guardae,Inds Fonseca?, Hugo Peria,Liisa Louro Martins ", Roina Gomes’, I | p | d 0S po | Ife nois. e | emen tOS essenciais

) ) . . Joana Matos™®, Ana Gomes-Bispo °%, Narcisa Maria Bandarra (3, ludia Afonso 0°*
Benefits and risks associated with consumption of raw, cooked, and () ot . ) . ) e oo G e B0 Rercis Hlaria Bandarra ©7, Hiaudia Monso B, ) ) )
canned tuna (Thunnus spp.) based on the bioaccessibility of selenium Evaluation of the risk/benefit associated tulthe consumption of aw OCvszavk sttt Supec s g, Urivriace deLske, Lo, Porugal Do o Acdur e Upgaing .
and methylmercury and cooked farmed meagre based on the bioaccessibility of selenium, (DivAY), Puur;ug;ese |ns|nu|eim&!e§eaa.‘|:3mémme' |\PLM‘|P|,us:on;;zmugi;mgdManne‘k\emes, Contal I Iln a ntes etc

: B ; ; - University of Algarve, Faro, Portugal; #aculdade de Ciéncias da Universidade de Lisboa, Lishon, Portugal; 'Cimar, ]
C. Afonso***, S. Costa®, C Cardoso ™, R. Oliveira®, H.M. Lourenco . Batista®, eicosapentaenoic acid and qocosahexae.nmf audl' mtﬁ’l mercury, Interisciplinary Centre of Marine and Environmental Research, University of Poro, Porto, Portugal
1. Coelho *, M.L. Nunes and methylmercury determined by an in vitro digestion model
. . s _u

L T L S A e e C Moo, .oy, . Grdos ™, M. BN, 1A, L Coco’ 1 GNs” ML M”30 g i ot o e 5o Atividades Biologicas
"“::": bry :"v':"""" '"'"“" ":':;"""‘:_M::' ":::‘.\m: R N0 Pt B 1635, Wom int bioactivities. Novel functional feods incorporating this strain were stu-  foods; proxmate.

or RcardsJoie (NSA P 6 lisban, Mgl d\edai%wf ke C)and 3 2%, compostticn faty acd
e Dt s o (NS P A P o, 164516 L, g .
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PRODUTOS FUNCIONAIS: PROJETO AQUAFISH0.0 NI

Projeto AQUAFISHO.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 alimentacao saudavel para o futuro com base em recursos

marinhos sub-explorados (e subprodutos)

*
NI Co-funded by @ F | S

the European Union

interreg

Atlantic Area

Este projeto estd alinhado com os seguintes Objetivos de Desenvolvimento Sustentével (ODS):

PARTNERSHIPS

12 RESPONSIBLE 1 LIFE 17
CONSUMPTION BELOW WATER FOR THE GOALS

AND PRODUCTION
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PESCADO SAUDAVEL VS PROTEGER O AMBIENTE 11 EEE

Portugal € o pais da EU com maior consumo de pescado
PROBLEMAS, DESAFIOS E OPORTNIDADES

« Ambiente: Sobre exploracao dos recursos; Desequilibrio dos ecossistemas (por exemplo: marés verdes;
Poluicdo dos rios e oceanos; Residuos produzidos em consequéncia do processamento de pescado; ...

« Consumidor: Evolucdo das preferéncias dos consumidores; Preocupacdes com a saude e a seguranga
alimentar; Necessidades em consequéncia dos ritmos e estilos de vida modernos; maior consciéncia ambiental
do consumidor e restricOes 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 valorizacao do
pescado;

out Maximizar o Valor do Pescado & Proteger o Ambiente
* utros

Dieta saudavel e sustentavel
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“DIREITO AOS ALIMENTOS PARA UMA VIDA
E UM FUTURO MELHORES”

Os recursos marinhos séo uma fonte preciosa de nutrientes

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

Novos conceitos de alimentos sinalizam caminhos possiveis para a valorizagao dos recursos

Os alimentos tradicionais também beneficiam através da incorporacgédo de nutrientes, aditivos, etc e aplicacao
de novas tecnologias

Deve investir-se no conhecimento das propriedades/compostos alvo e na avaliacao nos efeitos na saude

Eficaz avaliacao do risco-beneficio

] Bem r!
Adicionando conhecimento & valor Saude e Bem esta d'
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MUITO OBRIGADA PELA VOSSA ATENCAO!
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