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RESUMO

O ourigco-do-mar tem um elevado valor comercial que pode ser aproveitado para impulsionar a economia
em Portugal. Apesar da captura de animais selvagens estar regulamentada a fraca fiscalizacdo e
desconhecimento do estado bioldgico das populagGes nacionais podem conduzir a uma sobre-exploracdo
dos stocks e eventualmente a sua rutura.

Durante um ano (Maio 2016- Maio 2017) as populag¢des de Paracentrotus lividus de trés zonas costeiras de
Viana do Castelo, Praia do Carre¢o, Praia Norte e Vila Ch3, foram avaliadas em termos de estado da
populagdo (densidade e distribuicdo) e valorizacdo das génadas (qualidade e seguranga alimentar para
consumo humano).

Os resultados revelam uma grande diminuicdo da populagdo de ourigcos de tamanho comercial (diametro >
5cm) apos a época de maior captura (Novembro a Margo), sugerindo que o recrutamento natural pode ndo
ser suficiente para colmatar a exploragdo intensiva.

Todas as populagdes de ouricos apresentavam um bom estado imunolégico, demonstrando capacidade de
defesa contra doencas, como comprovado pela atividade bactericida e hemolitica.

Relativamente a qualidade da gdnada, foram avaliados diferentes parametros: contelddo nutricional, cor,
textura e seguranca alimentar (contaminantes biolégicos e quimicos) para definir a melhor época para
apanha e consumo. Durante o Outono, as génadas apresentaram coloragdao mais forte, maior firmeza e
conteudo proteico, lipidico, de acidos gordos poliinsaturados e de carotenoides mais elevado. Desta forma,
sugeriu-se que o Outono é a melhor época para captura de génadas de qualidade.

Os contaminantes quimicos nas génadas, quando detetados, apresentaram no geral niveis baixos, sem
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variacOes sazonais. Ndo se encontrou nenhum parasita perigoso para a saude humana. Os resultados
bacterioldgicos da génada foram satisfatdrios todo o ano, sem bactérias nocivas. A legislagcdo portuguesa
ndo obriga a detecdo de presenca de Vibrio sp, no entanto especial relevancia deve ser dada ao Vibrio
parahaemolyticus, reconhecido como agente causador de gastroenterites. Foi detetada a presenca de V.
parahaemolyticus nas génadas, apenas na Primavera e Verdo (periodos de temperaturas mais elevadas),
sendo necessario monitorizar este risco no futuro.

Assim, o ourico-do-mar em Portugal pode ser uma mais-valia para a economia do pais. Contudo é
necessario melhorar a gestdao dos stocks naturais, com a aplicacdo de uma legislacdo mais controlada e
maior fiscalizacdo, de forma a reduzir as capturas ilegais e desvio de recursos da economia nacional. As
gonadas apresentam uma elevada qualidade, particularmente no Outono, e sem riscos significativos para a
salude do consumidor. Este produto apresenta um elevado valor econémico sendo potencialmente

interessante nos mercados gourmet.
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RESUMO

As gbénadas do ourico-do-mar sdo consideradas um produto gourmet de elevado valor no mercado. A sua
gualidade determina o preco, sendo que a aparéncia deste produto é um fator relevante nas escolhas dos
consumidores. A procura crescente deste produto tem levado a diminuicdo das populacdes selvagens em
muitas partes do mundo, incentivando a sua producdo em cativeiro. No entanto, o sucesso deste cultivo
depende do desenvolvimento de dietas capazes de garantir o crescimento e a qualidade das génadas dos
ourigos-do-mar.

Este trabalho teve como objetivo identificar as necessidades nutricionais da espécie de ourico mais
abundante em Portugal, o Paracentrotus lividus. Numa primeira fase testaram-se dietas extrudidas
contendo niveis crescentes de proteina (20 — 45 %) e um baixo nivel de gordura (7 %). A eficacia destas
dietas foi avaliada em condi¢cdes controladas (cativeiro) em espécimes adultos capturados no meio
selvagem. Verificou-se que as dietas foram bem aceites e digeridas pelos animais, resultando num aumento
muito significativo do tamanho das suas génadas (5% de aumento; indice gonodossomatico final entre 7.4-
8.5). As dietas com um nivel proteico entre 30 — 35 % foram as que apresentaram melhores resultados
tendo em conta o crescimento e a eficiéncia alimentar (FCR 1.4-1.5). Num segundo ensaio testaram-se
dietas com niveis crescentes de proteina:energia. Observaram-se grandes diferencas entre machos e
fémeas no que diz respeito ao tamanho, valor nutricional e pigmentagdo das gdnadas: as fémeas
apresentaram gdénadas maiores e com concentracao de carotenoides e de lipidos superiores aos machos.
Os ourigos utilizaram melhor as dietas com os maiores racios proteina: energia, mas todas resultaram num
incremento significativo do tamanho das gdnadas. Verificou-se ainda qua a cor das gdénadas diferia
bastante da observada em exemplares selvagens, que apresentavam uma cor mais laranja.

Uma vez que todas as dietas testadas conseguiram promover o aumento de tamanho das gdnadas,
selecionou-se a formulagdo com menor nivel de proteina (30%) e lipidos (6%) para realizar um terceiro e

ultimo ensaio focado na pigmentacdo das goénadas. Procurou-se avaliar o efeito da suplementacdo
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alimentar com duas fontes de B-caroteno: paprika (PAP) e B-caroteno sintético (BC) a dois niveis de
inclusdo (10 e 25 mg B-caroteno/kg). A cor das gdnadas deve-se a deposi¢cdo de equinenona que depende
diretamente da disponibilidade de B-caroteno na dieta. No final do ensaio, observou-se que a alimentacdo
com BC10 originou génadas mais avermelhadas e amareladas do que a dieta CTRL, sendo a cor mais intensa
nas fémeas do que nos machos. Esta alteracdo nao parece estar correlacionada com a deposicao de
carotenoides totais, nem de B-caroteno e equinenona nas gonadas, uma vez que estes nao diferiram entre
dietas. Contudo, os machos alimentados com BC10 apresentavam cor e niveis de pigmentos semelhantes a
animais selvagens. A suplementacdo de carotenos nas dietas foi assim suficiente para induzir alteracdes na
cor das génadas mas ndo na deposicao de pigmentos.

Concluindo, é possivel produzir ouricos-do-mar em cativeiro de forma a garantir um elevado crescimento
das suas génadas. As dietas testadas foram todas muito bem aceites e digeridas pelos animais. No entanto,
apesar de se ter conseguido desenvolver dietas capazes de garantir gdnadas de elevado tamanho, as suas
qualidades organoléticas e a otimizacdo da cor precisam ainda de ser trabalhadas em estudos futuros de

forma a responder aos requisitos do consumidor.
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RESUMO

As algas (micro e macroalgas) sdo consideradas um superalimento com interesse nutritivo e nutraceutico,
devido a sua composicdao em proteinas, lipidos, vitaminas e sais minerais e aos seus compostos bioativos
com acgOes antioxidante, anti-inflamatdria e antibacteriana, entre outras. Contudo, é crucial produzi-las de
forma ambiental e economicamente sustentdvel. Nesse sentido é fundamental desenvolver métodos de
cultivo e processamento eficientes.

Para as macroalgas, foram otimizadas em laboratdrio as condicdes ambientais que mais afetam a sua
producado: luz, densidade, temperatura e nutrientes para maior produtividade e qualidade da biomassa. Foi
ainda testada a producdo de varias espécies em tanques, em monocultura e em sistema IMTA, tendo os
resultados mais promissores sido obtidos para a Ulva intestinalis e o Codium sp., duas espécies que tém
sido utilizadas para alimentacdo humana, especialmente para culinaria gourmet.

Para otimizagao da produc¢do de compostos bioactivos de alto valor acrescentado, foi estudada a influéncia
de diferentes tipos de luz (fluorescente vs diferentes tipos de Leds) e intensidade luminosa em micro e
macroalgas. Para otimizar a extracdo de produtos de alto valor acrescentado de microalgas,
nomeadamente, carotenoides e acidos gordos polinsaturados, foi desenvolvido um sistema de extragdo
continua pressurizada cuja eficacia foi validada por comparagdao com uma metodologia cldssica.

Além do seu uso na alimenta¢do humana, este projeto focou-se na incorporagao de macro e microalgas em
dietas de animais de aquacultura com elevado interesse econdmico: peixes (pedido de patente submetido),
ouricos-do-mar e ostras, tendo sido alcangados resultados promissores tanto em termos de produtividade
como de qualidade do produto final.

Entre eles, foi avaliado o efeito da substituicdo na racdo de parte das microalgas por uma macroalga seca
(Ulva rigida) no sucesso reprodutivo e composi¢cdo bioquimica da ostra-do-pacifico (Crassostrea gigas)
durante o condicionamento dos reprodutores, tendo sido demonstrado o potencial de aplicacdo de Ulva

sp. como parcial substituta das microalgas. Adicionalmente, a incorporacdao de Ulva sp. demonstrou
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vantagens em termos de aumento da capacidade antioxidante, em resposta ao stress oxidativo gerado
durante o acondicionamento de reprodutores da C gigas.

Foi ainda testada a utilizacdo de uma ragdo a base de Ulva sp. e outra de farinha de peixe, preparadas em
matriz de agar, para alimentacdo de ourico-do-mar (Paracentrotus lividus), sendo obtidos resultados de

crescimento semelhantes.
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RESUMO

O consumo de produtos provenientes do mar tem muitas vantagens em termos de saude humana. No
entanto, estes produtos podem apresentar alguns riscos para os consumidores se a sua seguranga,
enquanto género alimenticio, ndo for controlada e garantida. As ostras, enquanto organismos filtradores,
encontram-se particularmente sujeitas as contaminagGes bioldgicas, microbioldgicas e quimicas que
possam afetar o seu habitat. Neste trabalho, avaliamos a seguranca alimentar de ostras produzidas em dois
locais em Portugal, avaliando a qualidade microbioldgica, a auséncia de parasitas e os niveis de
contaminantes quimicos (metais, como Pb, Cd e Hg, e contaminantes organicos, como organoestanhos,
hidrocarbonetos e pesticidas).

As ostras foram colhidas em duas produtoras distintas, uma na Ria de Aveiro e outra no Estuario de Rio
Lima, ao longo de um ano (4 colheitas), uma vez que a acumulagdo/interferéncia de contaminantes pode
variar com o tempo. O valor nutricional das ostras foi também determinado para avaliar possiveis
influéncias sazonais ambientais na qualidade destas.

As ostras colhidas em ambos os locais apresentaram tamanho comercial com qualidade nutricional elevada
ao longo de todo o ano.

Pequenos parasitas externos, nao perigosos para o Homem, foram detetados apenas nas ostras colhidas na
Ria de Aveiro.

Relativamente a qualidade microbioldgica, as ostras produzidas na Ria de Aveiro apresentam resultados
satisfatorios nos parametros de pesquisa legalmente obrigatdria, com contagens de E. coli muito baixas
(compativel com uma zona de producdo classe A) e ndo se detetando Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes. No entanto, foi detetado Norovirus, um virus entérico, em metade das amostras

estudadas. Foi também detetado o Vibrio parahaemolyticus, com niveis superiores nos periodos de Outono

- PORTUGAL UNIAO EUROPEIA Y "‘ m
NORTE2020 >
NORTE 2¢ 2020 = clmar [WPORTO
PROGRAMA GFERACIONAL REGIONAL DO NGR d de Desenvolvimento Regional ™F Centro Interdisciplinar ) .

de Investigacdo

Marinha e Ambiental




e Inverno, quando foram também observados os genes indicadores de potencial patogénico (trh e tdh).
Apesar de segundo a legislacdo portuguesa ndo ser obrigatdria a pesquisa de Vibrio sp., esta é ja
recomendada em alguns paises europeus como Franga. Ha assim que continuar a monitorizar este risco no
futuro.

A eficacia da depuracdo foi testada em ostras recolhidas na Ria de Aveiro, tendo-se verificado que apds um
periodo de 24 h os niveis de Enterobacteriaceae foram reduzidos em 75 % enquanto os de de E. coli
decairam para valores inferiores ao limite de dete¢do da técnica (< 18 NMP/100g).

Os contaminantes quimicos determinados, quando detetados, apresentaram no geral niveis baixos nao
comprometendo a seguranca alimentar. Os metais téxicos, Pb, Cd e Hg estiveram sempre abaixo dos niveis
regulamentados na legislacao.

Os resultados contribuem para demonstrar a qualidade dos produtos do mar produzidos no norte de

Portugal.
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RESUMO

Os surtos de mortalidade e o baixo desempenho zootécnico e sanitario das populacdes de ostras, quer de
aquacultura, quer do meio selvagem, sdao eventos multi-fatoriais, abrangendo a alimentacdo, ambiente,
maturagdo sexual, praticas de aquacultura, patégenos, entre outros. Temperatura e salinidade estdo entre
os fatores ambientais mais limitantes para a producdo de ostras. Pretendeu-se avaliar o crescimento e
saude de ostras sujeitas a diferentes condicdes ambientais e nutricionais. Os dados obtidos a serem
apresentados nesse workshop sdo os resultados de inumeros ensaios laboratoriais em condigdes
controladas e de um acompanhamento do crescimento de ostras em ambiente natural. Dos vdrios
resultados obtidos, observou-se que reprodutores de Crassostrea sp. alimentados com uma dieta composta
de 75% microalga (micro) e 25% macroalga (macro) apresentaram um elevado indice de condigdo,
maturacdo gonadal e taxa metabdlica. Este grupo apresentou ainda a maior percentagem de larvas veliger
vidveis, sendo superior ao do grupo alimentado com dieta tradicional (100% microalga). Um outro estudo
demonstrou que ostras alimentadas com uma dieta composta por 75% micro e 25% macro e sujeitas a dois
fatores de stress (infecdo patogénica e auséncia de alimento) obtiveram uma taxa de mortalidade
significativamente inferior comparado ao grupo alimentado com 100% micro. Esses resultados
demonstraram que é possivel substituir 25% das microalgas por algas marinhas no condicionamento de
reprodutores de ostras, minimizando custos operacionais.

Na tentativa de compreender as adaptacoes fisioldgicas as altera¢des climaticas, realizou-se um ensaio com
ostras sujeitas a periddicas oscilagdes de temperatura e salinidade. Nessas condi¢gdes observou-se que as
ostras Crassostrea gigas tém uma maior resiliéncia fisiolégica (maior capacidade anti-oxidante e menor
peroxidacao lipidica) do que a Crassostrea angulata, quando sujeitas a oscilagdes ambientais. Com os dados
obtidos tanto nos ensaios laboratoriais como nas explora¢cdes comerciais estd a ser desenvolvido um
modelo matematico que permite representar quantitativamente vdarios processos metabdlicos destes
bivalves, de forma a simular o crescimento e a producdo das ostras. Os resultados revelam que o

crescimento previsto pelo modelo matematico se aproxima, de forma bastante satisfatéria, do crescimento

- PORTUGAL UNIAO EUROPEIA Y "‘ m
NORTE2020 >
NORTE 2¢ 2020 = clmar [WPORTO
PROGRAMA GFERACIONAL REGIONAL DO NGR d de Desenvolvimento Regional ™F Centro Interdisciplinar ) .

de Investigacdo

Marinha e Ambiental




10

observado nas diferentes condi¢des de producdo.
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RESUMO

No ambito do projeto INSEAFOOD elaborou-se uma acdo de formacdo continua em Tecnologias de
Producdo de Ostra, na modalidade de ensino a distdncia (e-learning), acreditada pela Universidade do
Porto (3 ECTS) e disponivel, gratuitamente, para os formandos.

O objetivo era formar profissionais e interessados na producdo de ostras, abordando tematicas diversas
como: biologia dos bivalves, boas praticas de cultivo, patologias, biosseguranca, higiene e seguranca no
trabalho, novas metodologias de producdo, legislacdo e uma breve abordagem em gestdo de empresas, de
modo a proporcionar uma formagdo de qualidade, apelando a uma maior responsabilidade ambiental e
incentivando a inovagdo.

Inicialmente (2017) foi elaborado um “Manual de Cultivo de Ostras em Portugal e Codigo de Boas Praticas”,
um livro em versdo papel de 151 paginas para utilizagdo pelos interessados e para apoio ao curso, revisto e
re-editado em versdo electrénica em 2018.

Foi reunido um painel de 17 formadores especialistas nas tematicas lecionadas: professores universitarios,
investigadores (CIIMAR, IPMA, etc), especialistas em emergéncia médicas, veterinarios (IPMA e DGAV) e
representes da associacdo portuguesa de aquacultores (APA), conjuntamente com a colaboracdo de
produtores nacionais de ostras.

O curso online foi alocado na plataforma Academia UP e contou com o suporte da equipa das Tecnologias
da Educacdo da Universidade do Porto. O curso, com duracdo de 8 semanas, é composto por 12 mddulos,
cada um incluindo videos e diversos materiais complementares (links, artigos cientificos, etc). Cada médulo,
no final, apresenta um quizz para verificar a retencdo dos conhecimentos; os alunos realizam um exame
presencial final, de modo a poder solicitar a certificacdo da sua aprovagao.

A adesdo foi bastante significativa: nesta primeira edigdo matricularam-se 34 alunos, nacionais e
estrangeiros, residentes em Portugal e Mocambique, sendo na maioria alunos com formacdo académica
superior. No entanto, varios candidatos ja manifestaram interesse numa préxima edicdo. Os outputs finais

sd serdo conhecidos no final de Novembro.

— PORTUGAL UNIAO EUROPEIA Al mm
NORT=2020 >
NORTE2 2020 “climar [@PORTO
PROGRAMA GFERACIONAL REGIONAL DO NGR d de Desenvolvimento Regional W5 Centro Interdisciplinar )
de Investigacdo

Marinha e Ambiental




12

O projeto INSEAFOOD permitiu fazer chegar a um publico profissional e ndo profissional conhecimentos

recentes sobre este tema, através das mais recentes ferramentas de comunicacao.
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RESUMO

O trabalho teve como objetivo o aumento da producdo e aprimoramento da qualidade do filete e estado
imune de peixes produzidos em aquacultura, tendo por base duas estratégias nutricionais: 1)
suplementacdo das dietas com aminoacidos funcionais (taurina, metionina e triptofano); 2) suplementacéo
de macro e microalgas (Ulva sp; Chondrus sp; Chlorella sp; Nannochloropsis sp).

Demonstrou-se que a suplementacdo de taurina (5 g/kg) é essencial para maximizar o crescimento e
retencdo proteica do musculo em juvenis de robalo, promovendo o aumento do rendimento e qualidade da
parte edivel da carcaca. Em robalo, a taurina reduziu o stress oxidativo e peroxidacao lipidica, garantindo
um aumento da qualidade da gordura e durabilidade dos filetes. Pelo contrério, a adicdo de metionina
modelou a resposta antioxidante sem alterar a extensdo dos danos provocados pelo stress. A
suplementacdo de metionina e triptofano induziu e aumentou a resposta inata antes e apds infecGes
bacterianas. Em dourada, o triptofano mitigou a resposta ao stress induzido por diferentes densidades de
stock.

A inclusdo de 5% de macro e 7.5% de microalgas em dietas para juvenis de dourada e robalo,
respetivamente, diminuiu a performance de crescimento e utilizagdo do alimento, bem como, a deposi¢do
proteica e lipidica na carcaca. Atendendo ao perfil lipidico do musculo, em dourada, 5% de macroalgas
reduzem os PUFA, aumentam os acidos gordos saturados e a peroxidacdo lipidica, diminuindo a qualidade
de gordura e durabilidade do filete. Contrariamente, em robalo na fase de pré-engorda a inclusdo de 5% de
macroalga ndo afeta o crescimento, a deposicdo proteica e lipidica. Os resultados da avaliacdo da qualidade
do filete de robalo serdo apresentados.

Concluindo, a suplementacdo de aminoacidos funcionais apresenta resultados promissores, sendo a taurina
o aminoacido com melhores resultados a nivel de crescimento e reducdo de stress e qualidade do filete. A
metionina e o triptofano apresentam um desempenho importante na modelacdo do sistema imune e

resposta inflamatédria. A inclusdo de macro (5%) e microalgas (7.5%) apresentam resultados negativos no
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crescimento e qualidade do filete. Trabalhos futuros sdo necessdrios para potencializar as algas como

ingredientes funcionais nas dietas para aquacultura.
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AQUACULTURA MULTITROFICA INTEGRADA (IMTA) — DIVERSIFICAGAO DE PRODUTOS E
MITIGAGAO DO IMPACTO AMBIENTAL
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RESUMO

A expansdo da producdo aquicola é acompanhada de possiveis impactos ambientais capazes de
comprometer a sustentabilidade do sector. O desenvolvimento de métodos de producdo economicamente
e ambientalmente mais sustentdveis é, por isso, urgente. A aquacultura multitréfica integrada (IMTA)
podera trazer multiplos beneficios relativamente a producdo em monocultura. Em IMTA, a producdo de
peixe é integrada com a de espécies extrativas comercialmente relevantes, como ouricos-do-mar, ostras e
algas. Esta diversificacdo permite uma reducdo do impacto ambiental, aumento da eficiéncia de producgdo e
reducdo dos custos operacionais. Este trabalho teve como objetivo determinar a viabilidade da producdo
em IMTA de robalo (Dicentrarchus labrax), ourico-do-mar (Paracentrotus lividus), ostra (Crassostrea gigas)
e diferentes espécies de algas (Ulva sp.; Gracilaria sp.; Osmundea pinnatifida; Chondrus crispus), aferindo a
densidade equilibrada das espécies, bem como a taxa o6tima de alimentagdo dos peixes e ouricos. A
produgdo em IMTA foi inicialmente otimizada a escala laboratorial, em condi¢gdes ambientais controladas, e
posteriormente validada a escala piloto, em condi¢gdes ambientais ndo controladas, ao longo do ano.

Foi demonstrado que a produgao integrada de robalo, ourico-do-mar, ostra e algas é vidvel e que, de modo
a maximizar a produgdo em IMTA, é crucial atingir um equilibrio entre a densidade das espécies. A Ulva sp.
foi a alga que mais se adequou a produgdo em IMTA. Foi demonstrado que o crescimento lento do ourigo-
do-mar pode ser potenciado se for disponibilizado alimento, como algas produzidas no sistema. Em sistema
IMTA o crescimento das ostras é bom, mesmo sem recurso a alimento exdgeno ao sistema.

A rentabilidade do crescimento e eficiéncia de utilizacdo do alimento por parte dos robalos entre um
sistema IMTA equilibrado e uma monocultura foi semelhante. Por outro lado, a producdo de algas é
excelente em IMTA, dispensando a adicao de nutrientes, em contraste com a monocultura, em que a
adicdo de nutrientes é normalmente essencial.

O sistema IMTA, ainda que fechado, é autossuficiente, ndo sendo necessario o recurso a filtro bioldgicos ou

trocas de agua para controlar os niveis de amadnia, nitritos, nitratos e fosfatos.
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A viabilidade da producdo integrada de peixes, ouricos-do-mar, ostras e algas, na regidao Norte de Portugal

foi demonstrada, promovendo a producdo sustentdvel e diversificacdo econdmica em aquacultura.
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VALORIZAGAO DE PRODUTOS DA PESCA E AQUACULTURA
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RESUMO

Com o objetivo de contribuir para a inovacdo e a competitividade das industrias de produtos da pesca e
aquacultura, de forma a que estas possam responder aos desafios que se colocam num cenario de maior
procura de alimentos e de mercados e consumidores mais exigentes, foram testadas novas estratégias de
conservagao e transporte e desenvolvidos novos produtos. Assim, no que respeita aos produtos prontos a
cozinhar, considera-se que as apresentacdes peixe escamado e eviscerado (obtido a partir de qualquer
tamanho), postas e filetes com pele (massa individual > 200 g) sdo boas alternativas ao usual peixe inteiro
preparado na altura da compra. O potencial interesse da aplicacdo de atmosferas modificadas (misturas
mais usuais) e de revestimentos (carragenato e quitosano) foi avaliado na conservacdo de filetes frescos de
robalo de aquacultura, concluindo-se que a sua aplicacdo ndo contribui para uma extensdo relevante do
tempo de vida util no periodo em que a qualidade é considerada excelente ou boa e induz um custo
adicional no produto final. A utilizacdo de quitosano na agua de vidragem, estratégia usada com sucesso
para prolongar a estabilidade em congelado de filetes de salmdo e de bacalhau, foi testada em ambiente
industrial com filetes congelados de robalo, tendo os resultados evidenciado um efeito pouco relevante na
sua estabilidade sensorial e fisico-quimica. A conservagao de ostra viva em refrigerado, em atmosfera rica
em oxigénio e com recurso a um sistema que impede a abertura da concha, revelou-se interessante e com
potencial, importando, no entanto, realizar agdes de validacdo em ambiente comercial. Relativamente aos
ourigos, as estratégias de transporte em ambiente hiumido e a baixa temperatura revelaram-se relevantes
na manutenc¢do da qualidade, considerando-se que os resultados sdo passiveis de utilizacdo industrial e
com beneficio para as empresas envolvidas na comercializagdo. Por seu lado, as gdénadas de ourico
conservadas em congelado, apds vidragem com solucdes de quitosano e gluconolactato, parecem ser um
produto com viabilidade comercial, podendo garantir o consumo fora da época de captura. Por ultimo, as
conservas de gonadas de ourico preparadas em colaboracdo com uma empresa do setor conserveiro, foram
muito apreciadas por um painel sensorial experiente em pescado, podendo ser uma boa alternativa para a

valorizacdo de gdnadas menos interessantes para consumo em fresco.
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