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Eficiéncia energética em instalagées frigorificas
Parte 2
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Recordo-me de um exemplo exposto num
livro pelo qual estudei, nos finais da longinqua
década de 70 (!), para a unidade curricular
"ecologia geral". Ndo me recordo do titulo
exacto do livro, nem sequer do seu autor, mas
recordo-me bem do exemplo. O autor pedia
aos leitores que imaginassem uma campénula,
dentro da qual estava uma mosca — Musca
domestica — e um bife. A mosca, como € tipico
desta espécie, desovou cerca de quatrocentos
ovos, que deram origem a outras tantas larvas.
As larvas foram crescendo, alimentando-se
do bife, e depois, quando ja ndo restava mais
bife, comeram-se umas as outras. No final,
restou apenas o caddver da Ultima larva, a
mais forte, que morreu & fome!

Terminado o exemplo, o autor pedia aos
leitores que imaginassem que o bife era a
Terra, e que as larvas da Musca domestica
eram os humanos. E explicava, com detalhe,
que o crescimento da populagdo mundial ndo
era compaginavel com os recursos existentes.

No fim da década de 70, quando estudei
por esse livro, havia cerca de quatro mil mi-
Ihdes (4.000.000.000) de pessoas no Mundo.
Passados perto de cinquenta anos, a popula-
¢ao duplicou, para os cerca de 8.000.000.000
actuais. As previsdes apontam para que em

¥ &

Imagem ilustrativa de desperdicio alimentar (Crédito: Marek Studzinski, Unsplash).
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Como se chega ao desperdicio...

2050, isto &, dentro de vinte e sete anos, se
adicionem mais 2.200.000.000 a populacao
existente. Serd necessério alimentar muitas
pessoas!

Hoje, a cada quatro segundos, morreu
uma pessoa de fome ou causas relacionadas,
e a cada 10 segundos morreu uma crianga.
Hoje, uma em cada nove pessoas vai deitar-
-se com fome. E isso mesmo: hoje, perto de
900.000.000 de pessoas vao deitar-se com
fome. Muitos nlmeros poderiam ser escritos
aqui, mas qualquer leitor interessado pode ob-
ter projecgdes ao instante, por exemplo, em ht-
tps://www.theworldcounts.com/challenges/
people-and-poverty/hunger-and-obesity/ho-
w-many-people-die-from-hunger-each-year.

«As grandes redes logisticas e
comerciais apoderam-se dos lucros
dos bens alimentares, deixando
pouco que entusiasme aqueles que
se dedicam as actividades agricolas,
e as alteracdes climaticas extremas
também nao vao ajudar»

E claro que o aumento da populacdo induz a
perda de solos ardveis, o aumento da tempe-
ratura do planeta e as previsiveis subidas no
nivel da dgua do mar terdo o mesmo efeito,
porém talvez mais nefasto. As pessoas fogem
das guerras, abandonando solos ardveis e
actividades agricolas. As grandes redes lo-
gisticas e comerciais apoderam-se dos lucros
dos bens alimentares, deixando pouco que
entusiasme aqueles que se dedicam as acti-
vidades agricolas, e as alteragdes climéaticas
extremas também ndo véo ajudar. Enfim, o
panorama nao € agradavel.

Serd necessdrio produzir mais. Mas tam-
bém serd necessario perder menos e desper-

At

digar menos, porque, na verdade, nao interessa
produzir muito mais se se continuar a perder
grande parte do que se produz e a desperdigar
grande parte do que se salvou. Estes aspectos
séo duas faces de um dos pontos fundamen-
tais na ordem do dia para aqueles que tém
preocupagdes genuinas com as questdes da
alimentagéo e o bem-estar das populagdes.
E como € légico, animados destas preocu-
pagoes, abordamos o desperdicio alimentar
neste ndmero da TecnoAlimentar.

As possiveis solugdes para os problemas
das perdas e dos desperdicios alimentares
necessitam de uma mudanga na forma como
o desenvolvimento € encarado. Possivelmente,
os indicadores econémicos e os indices de
desenvolvimento, que norteiam grandes toma-
das de decisao, que sdo os mesmos de hd 50
anos atras, ja néo estdo adequados a realidade
actual. Continua a falar-se do crescimento
econdmico como uma necessidade e um valor
absoluto. Serd que o crescimento econémico
é uma fatalidade? Quanto desse crescimento
consome muito mais do que aquilo que a Terra
tem para nos dar?

Por falar em desenvolvimento econé-
mico: noticiava o Jornal de Negdcios em
24/4/2023, que «o mercado de telemdveis
em Portugal, no ano de 2022, encolheu 3,9%,
para 2.500.000 unidades, num valor global de
€ 934.000.000». Raciocinando sobre estes
valores, se se recuperar um bocadinho durante
este ano de 2023, o valor do mercado de tele-
méveis ultrapassara os mil milhdes de euros,
fazendo notar que, se em 2022 encolheu,
em 2021 ja tinha sido superior a essa cifra
fantéstica — a esse nimero redondo — dos mil
milhdes (1.000.000.000) de euros!

«Continua a falar-se do
crescimento econdmico como

uma necessidade e um valor
absoluto. Sera que o crescimento
economico é uma fatalidade?
Quanto desse crescimento
consome muito mais do que aquilo
que a Terra tem para nos dar?»

Lembremo-nos que Portugal € insuficiente na
producéo de bens alimentares. E necessério
importar muito daquilo que necessitamos para
alimentar a nossa populagéo. Precisa-se, por
isso, de uma politica agricola que vise o au-
mento da produgéo de alimentos. Precisa-se
de uma politica industrial que contribua para a
reducéo das perdas e aumento da disponibili-
dade. E precisa-se de uma politica que vise a
redugéo dos desperdicios. Isto &, precisa-se
de uma visdo séria e integrada para a drea
alimentar. E, claro, convém néo esquecer a
agua...

Por opgéo do autor, este texto ndo esta
escrito ao abrigo do novo acordo ortogréfico.

TECNOALIMENTAR N.°36



0 meu ERP. Diz-mie o due el
preciso de saber agora.

E bom seguir a sua intuicdo. Mas os factos nunca foram tao
importantes como agora. Margens brutas, custo das matérias-
primas, niveis de stock disponivel ou simplesmente o pricing dos
artigos. O CSB-System permite-lhe gerir a sua unidade de
producao de carne com base em indicadores-chave de
performance (KPI), de forma a que tenha constantemente

uma visao precisa em situacdes complexas.

Saiba mais sobre a nossa solucdo para a industria da carne: «‘

wWww.csh.com CSB-SYSTEM




CONSERVACAO

Eficiéncia energética
em 1nstalagoes frigorificas

PARTE 2

ENERGY EFFICIENCY IN REFRIGERATION PLANTS — PART 2

Anténio Santos
Engenheiro Mecanico Térmico

RESUMO

Nesta segunda parte do trabalho, apresenta-se
um conjunto de medidas de melhoria energética
associadas aos setores da produgéo de frio e da
rede de transporte. Na parte final apresenta-se uma
forma simples de quantificar os beneficios econé-
micos, resultantes da implementagéo das medidas
de melhoria energética e um exemplo de aplicagéo.

Palavras-chave: refrigeracdo; poupan-
cas; energia; eletricidade; consumo.

ABSTRACT

In this second part of the work, a set of energy im-
provement measures associated to the cold produc-
tion and transport network sectors are presented. In
the final part a simple way to quantify the economic
benefits resulting from the implementation of the
energy improvement measures and an example of
application are presented.

Keywords: refrigeration; savings; ener-
gy; electricity; consumption.

PRODUCAO DO FRIO

Neste setor estao relacionadas as me-
didas para garantir um funcionamento
eficiente do compressor, condensador e
ventiladores, e também formas de recu-
perar o calor que ¢ jogado para o exte-
rior. Selecionar e manter as temperatu-
ras de evaporagao e condensa¢ao o mais
proximas dos ambientes em que se esta
a absorver e a rejeitar o calor sao duas
medidas a implementar. Quanto mais
justo for o diferencial de temperaturas
entre o ambiente externo e o fluido em
mudanga de fase, menos esfor¢o com o
compressor € menos consumo de ener-
gla tera a instalacdo. Nos trabalhos de
referéncia nas revistas TecnoAlimentar
13, 21, 23, 26 sao apresentadas formas
usadas na produgao de frio em estabe-
lecimentos comerciais.

Temperatura de evaporacao

Diminuir a temperatura de evaporagao
aumenta o esforco do compressor e o
seu consumo energético. Normalmente
por cada 1 °C de diminuic3o, existe um
consumo de energia que se pode situar
entre 1 a 5%. Por exemplo a camara
de carne anteriormente referida, foi di-
mensionada para -1 °C de temperatura

interior com uma evaporacao de -7,6 °C,
referenciando-se a uma humidade rela-
tiva interna 85%. Mantendo a tempera-
tura interior constante e diminuindo a
evaporagao a -12 °C, tende a diminuir
a humidade relativa, aumenta o poten-
cial para a entrada de carga latente e
aumenta o gelo no evaporador e dimi-
nui o COP da instalacdo. Esta situacao
contribui para um aumento no consumo
energético na ordem dos 1248 kWh/ano
(11300—10052) (agravamento do con-
sumo de 2,8% por cada 1 °C de dimi-
nui¢ao). O aumento da evaporacdo para
-5 °C, aumenta a humidade e o COP.
Neste caso, o consumo da instalacao
reduz para um valor de 591 kWh/ano
(10052—9461). A temperatura de eva-
poracao pode ser ajustada a maiores
valores por meio de valvulas regulado-
ras de pressao de evaporacao. Deve-se
ter os cuidados seguintes para manter
os valores normais: manter os evapora-
dores livres de gelo; evitar a obstrugao
do ar nos evaporadores, pelos produtos
armazenados; evitar a acumulagdo do
6leo nas superficies internas dos evapo-
radores, instalar separadores de 6leo,
dimensionar e instalar bem as linhas de

aspiracao (Venturini, 2005).

«Diminuir a temperatura de
evaporacao aumenta o esforco
do compressor e 0 seu consumo
energético. Normalmente por
cada 1 °C de diminuicao, existe
um consumo de energia que se
pode situar entre 1 a 5%.»

Temperatura de condensacao

Aumentar a temperatura de condensa-
¢ao também agrava o consumo da insta-
lagao. Por cada aumento de 1 °C o con-
sumo de energia tende a aumentar de 2 a
3%. Por exemplo, se na camara de carne
anterior a temperatura de condensagao
aumentar de 45 para 55 °C, como con-
sequéncia do aumento da temperatura
exterior, ou de uma avaria, o consumo de

TECNOALIMENTAR N.°36
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energia anual aumenta em 3022 kWh/
ano (agravamento do consumo de 3%
por cada 1 °C de aumento). A regulacao
da temperatura de condensagao pode ser

TABELA 1. COP de novos fluidos alternativos ao R404, em refrigeracéo comercial (Chemours

Company, 2016) e industrial (DTU, 2012).
-10/45°C[20] | -30/45°C[20]  Fluido| PAG | -30/-5°C[22] |

R S e e T e R A T AR

feita por valvulas reguladoras de pressao, R404A 3922 925 307 301 81,3 464 1,75 R404A 3922 15656 18,3 8,55
que controlam o fluido no interior dos R407A 2107 1304 389 335 1196 592 202 R717 0 1260,2 1433 872
R449A 1397 1318 392 336 1208 595 203 R744 1 248,7 31,7 7,85

condensadores, ou por controlo do fluido
R452A 2140 959 306 3,14 847 459 184 = - - - -

externo que passa pelas suas baterias. Os
condensadores a ar devem ser instalados
com distanciamento das paredes e de
condensadores vizinhos, devem ser pro-
tegidos da radiagdo solar direta e afasta-
dos de outras fontes de calor. Na manu-
tencdo deve-se limpar periodicamente a
sua bateria e verificar o funcionamento
dos ventiladores e correias (Venturini,
2005). Nos condensadores a agua deve
existir um tratamento periodico da agua,
de forma a evitar a formagao de incrus-
tacoes no interior dos tubos. Os fluidos
nao condensaveis (ar) tendem a aumen-
tar a temperatura de condensacao, pelo
que devem ser removidos da instalacao,
usando sistemas automaticos de purga.

«Os condensadores a ar

devem ser instalados com
distanciamento das paredes e de
condensadores vizinhos, devem
ser protegidos da radiacao solar
direta e afastados de outras
fontes de calor»

Sobreaquecimento

e subarrefecimento

Diminuir o sobreaquecimento a valores
necessarios ao bom funcionamento das
valvulas de expansdo é uma outra medi-
da de eficiéncia energética. Pois a carga
térmica que ¢ absorvida entre a saida
do evaporador e a entrada do compres-
sor (se os tubos passarem pelo exterior
das camaras), ndo contribui para a pro-
ducdo de frio, e logo contribui para a
diminui¢do do COP da instalagao. Por
exemplo, a camara de carne anterior
tem um consumo de 10052 kWh/ano,
com uma valvula expansdo termostatica
instalada e regulada para um sobreaque-
cimento ttil de 5 °C e nos tubos de 3 °C
(total de 8 °C). A subida do sobreaque-
cimento nao util para 15 °C (total de
20 °C) aumenta o consumo energético
em 657 kWh/ano (10709—-10052). O
uso de valvulas de expansao eletronicas
permite trabalhar com menores sobrea-
quecimentos que as valvulas termosta-
ticas (até¢ 2 °C)), sem o risco de retorno
de liquido aos compressores, o que

CONSERVACAO

Notas: Ciclo ideal com sobreaquecimento = subarrefecimento =

melhora energeticamente a instalacao.
Por exemplo um sistema de sorvetes
trabalhava com valvulas termostéticas
com um sobreaquecimento de 6 °C. A
alteracdo para valvulas eletrénicas, re-
duziu o sobreaquecimento para 2,5 °C
e também o consumo de energia elétrica
em 1,1% (Venturini, 2005). Aumentar
o subarrefecimento, baixando a tempe-
ratura do fluido na entrada da valvula
de expansdo, aumenta a capacidade do
sistema. Nos sistemas simples com cur-
tas distancias na linha de liquido, e em
ambientes exteriores com temperaturas
ligeiramente inferiores a condensagdo,
valores de subarrefecimento de 3 a 5 °C,
garantem o fluido totalmente liquido na
entrada da valvula e com desempenhos
aceitaveis. Nos sistemas com grandes dis-
tancias na linha de liquido, estes valores
devem ser ligeiramente aumentados,
para garantir o liquido na entrada das
valvulas e o aumento do desempenho da
instalacdo. Trés medidas praticas sdo: 1)
adotar uma superficie de calor adicional
ao condensador; 2) evitar a instalagdo do
deposito de liquido em locais com ex-
posicao solar, ou sujeito a temperaturas
elevadas; 3) nos sistemas com dois niveis
de pressao, o fluido a pressdo intermédia
pode ser usado para arrefecer o fluido
que vai para as baixas temperaturas de
evaporagao.

«0 uso de valvulas de

expansao eletrénicas permite
trabalhar com menores
sobreaquecimentos que as
valvulas termostaticas (até 2 °C),
sem o risco de retorno de liquido
aos compressores, o que melhora
energeticamente a instalacao»

Fluidos

As caracteristicas meio ambientais e ter-
modinamicas dos fluidos sao aspetos a
ter em consideracao na sua selecdo. As
ambientais sao atualmente uma impo-
sicao regulamentar (Regulamento UL,

0 °C; (*) Unidades= kd/kg

2014) e as termodinamicas, sio uma
medida a levar em consideragdo em
questoes de poupanga energética. Aten-
dendo ao limite do PAG<2 500, imposto
na refrigeracdo comercial, a substituigao
do R404A, por novos fluidos HFCs com
mais baixo PAG (Tabela 1) tem sido
uma solugao adotada, onde o R449A ¢é
o que apresenta os melhores resultados
(PAG e COP), quer nos regimes de tra-
balho de temperaturas negativas como
para as positivas. Na refrigerac¢do indus-
trial o uso dos fluidos naturais inorgani-
cos como o amoniaco (R717) e o diéxido
de carbono (R744) sao solugdes que tém
sido adotadas.

«As caracteristicas meio
ambientais e termodinamicas
dos fluidos sdo aspetos a ter em
consideracao na sua selecao.
As ambientais sao atualmente
uma imposicédo regulamentar

e as termodinamicas, sdo uma
medida a levar em consideracao
em questoes de poupanca
energética»

Ciclos

A selegao do tipo de ciclo frigorifico in-
fluencia o consumo energético da insta-
lagao durante o seu periodo de vida. Um
ciclo simples tem o aumento da pressdo
desde a evaporacao até a condensagao
num Unico estagio, e os ciclos duplos
tém este aumento em dois estagios: no
primeiro os compressores aumentam a
pressao até a uma pressdo intermédia,
e no segundo outros compressores au-
mentam desde o nivel intermédio até a
condensagao. Normalmente, os ciclos
de duplo estagio apresentam melhores
desempenhos, devido a reducao energé-
tica nos processos de compressao. Isto
¢, tem sido provado que é mais renta-
vel energeticamente comprimir o fluido
em duas fases, com um arrefecimento
intermédio, do que comprimir apenas
em uma s6 fase.



Na Figura 2, mostra-se o resultado do
comportamento energético de quatro
ciclos frigorificos, ideais, sem sobrea-
quecimentos e com compressoes isen-
tropicas, a amoniaco, a trabalhar com
uma mesma temperatura de evaporacao
e de condensacao (-10 °C/+45 °C). Para
uma poténcia frigorifica de 52 kW, os
caudais massicos reduzem a medida que
se baixa o nivel de energia na entrada
no evaporador, melhorando os processos
de compressdo. Um ciclo simples de um
unico estagio, tem uma poténcia de com-
pressdo de 13,67 kW e um COP de 3,80.
Um ciclo duplo com uma injecao direta
de uma parte de liquido na linha inter-
média, tem uma poténcia de compressao
de 13,24 kW (6,16+7,08), melhorando o
COP para 3,97. Um segundo ciclo du-
plo, com um depésito intermédio, com
injecdo parcial do fluido que vem do
deposito de liquido para o nivel inter-

Producdo do frio
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FIGURA 2A. Setor do uso final do frio.
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médio, permite uma melhoria energética
em relacdo aos anteriores.

«|sto é, tem sido provado que

€ mais rentavel energeticamente
comprimir o fluido em duas
fases, com um arrefecimento
intermédio, do que comprimir
apenas em uma so fase»

Este fluido intermédio vai arrefecer o
fluido aspirado pelo compressor de alta,
e também o fluido liquido que vai para
o evaporador num processo indireto por
meio de um permutador de calor. Este
ciclo tem uma compressao de 12,49 kW
(5,56+6,93), o0 que melhora o COP para
um valor de 4,16. O terceiro ciclo du-
plo, também com depodsito intermédio,
tem uma injecao total do fluido para o
nivel intermedio, e sem permutador para
o arrefecimento do liquido que vai ao
evaporador. Desta forma a compressdao
¢ reduzida para 12,29 kW (5,39+6,90)
e o COP melhorado para 4,23.

Compressor

O compressor ¢ o elemento com maior
consumo elétrico de uma instalacdo. A
selecdo e manutencao ao longo da sua
vida Gtil s3o tarefas que devem ser feitas
com alguma atencao. Nas instalacoes fri-
gorificas de maiores dimensdes, a selegao
do tipo de compressor, se alternativo ou
parafuso, pode ser feita em funcdo da
carga parcial da instalagdo: 1) em insta-
lagdes com alto pedido frigorifico, que

operam com carga completa, o uso de
compressores de parafuso sdo uma solu-
¢ao aconselhada; 2) em instalacées com
alto pedido frigorifico, com pouco regi-
me de carga parcial, duas possibilidades
sao sugeridas: a) com compressores de
parafuso, sendo um deles equipado com
variador de frequéncia; b) compressores
de parafuso para o pedido constante e
um alternativo para cobrir a parte va-
riavel; 3) nas instalagdes com um médio
pedido frigorifico e constante, deve ser
usado um compressor de parafuso; 4)
nas instala¢cdes com um médio pedido
frigorifico e variavel, devem ser usados
varios compressores alternativos.

«O compressor é o elemento
com maior consumo elétrico

de uma instalacao. A selecdo e
manutencédo ao longo da sua vida
util sdo tarefas que devem ser
feitas com alguma atencao»

Em cada manutencao deve ser verifica-
do: 1) os niveis de dleo e pressao diferen-
cial para garantir a sua boa lubrificagdo;
2) o funcionamento de resisténcias de
carter e dos pressostatos (baixa e alta), de
forma a garantir que este opere dentro
das suas condi¢oes de seguranca; 3) as
suas fixacoes, para evitar a propagagao
das vibragoes e os danos consequentes
(por exemplo rebentamento de tubos).
O consumo dos compressores também
deve ser avaliado em cada manutengao
e comparado com os valores nominais.
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FIGURA 2B. Ciclos frigorificos de estégio simples e duplo para amoniaco (uso do software de referéncia em Ojer et al.).
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O uso de separadores de 6leo ¢ uma me-
dida que permite retornar o 6leo ao com-
pressor, permitindo a sua lubrificacdo e
evita a sua circulacdo pela instalagao.
Pois ele pode depositar-se nas superficies
internas de trocas de calor, sobretudo no
evaporador, diminuindo a sua eficiéncia.
Nos sistemas que operam a temperaturas
de evaporacao inferiores a -20 °C, sao
aconselhados o uso destes equipamentos
e também em instalacées com compri-
mentos de tubagens superiores a 10 m
e/ou desniveis superiores a 4 m.

Aproveitamento energético

do calor da condensacio

O aproveitamento do calor da condensa-
¢ao para o aquecimento das dguas quen-
tes sanitarias, ou em processos industriais
¢ uma solugdo possivel de implementar.
O gas da descarga do compressor en-
contra-se a temperaturas altas (de 70 a
80 °C), o que permite aquecer outros flui-
dos. A instalagdo de um permutador de
calor em serie com o condensador, pode
ser usado para trocar calor com agua a
aquecer (por exemplo até aos 60 °Cl), até
que o fluido inicie a sua condensacao. O
aproveitamento gratuito da energia do ar
exterior (chamado de “‘free cooling”), para
o arrefecimento do espaco, ¢ uma outra
medida que se pode usar nos sistemas
de refrigeracdo. Por exemplo, numa sala
de trabalho de carne com temperaturas
ambientes entre 12 e 18 °C, pode ser
usado o ar exterior, quando a sua tem-
peratura for mais baixa. O uso de caixas
de mistura para regular a quantidade de
ar de retorno e de ar novo exterior, ¢ uma
estratégia usada para aplicacao desta me-
dida. O critério pode ser do tipo térmico,
em que a condicao ¢ a temperatura do
ar exterior seja inferior ao interior, ou
do tipo entalpico, em que a condicdo é
aentalpia, onde a entalpia do ar exterior
tem que ser inferior a interior. Esta ulti-
ma situacdo ¢ aplicada em locais de alta
humidade relativa, como as zonas junto
ao mar (CoolProyect).

REDE DE TRANSPORTE

DO FLUIDO

Narede de transporte do fluido frigorigé-
neo desde os evaporadores aos condensa-
dores, existem alguns cuidados a ter para
evitar os consumos energéticos desneces-
sarios. Ganhos extras de calor, as fugas de
fluido e as perdas de carga nas tubagens
sdo os aspetos a ter em consideracao.

CONSERVACAO

CONSERVACAO

«Por exemplo, numa sala

de trabalho de carne com
temperaturas ambientes entre
12 e 18 °C, pode ser usado

o ar exterior, quando a sua
temperatura for mais baixa»

Ganhos de calor

Os ganhos de calor extra em tubagens
que transportam os fluidos frios aumen-
tam o sobreaquecimento do fluido nas
linhas de aspiracdao consumindo mais
energia, reduzindo o desempenho da
instalacdo. Os tanques que se encontram
nos sistemas de refrigeracao (separadores
de liquido, arrefecedores intermédios, e
tanques de agua gelada, entre outros),
devem ser devidamente isolados, de for-
ma a evitar os ganhos extras de calor, que
podem ser significativos. Por exemplo, a
aplicacdo de isolamento a base de espu-
ma elastomérica em 85 m de uma tuba-
gem de etileno glicol a -5 °C, em uma
industria de bebidas, resultou em uma
economia de energia de 4200 kWh/ano
(Venturini, 2005).

Fugas de fluido frigorigéneo

As fugas de fluido frigorigéneo sdo ex-
tramente prejudiciais, tanto do ponto de
vista energético como meio ambiental. A
perda do fluido origina a perda na pro-
ducao de frio e 0 aumento no consumo
de energia da instalagao. Testes tém de-
monstrado que 15% da perda de carga
de fluido pode resultar até 45% de redu-
¢ao da capacidade frigorifica do sistema,
e 200% de aumento no seu consumo de
energia (Venturini, 2005). A nova regula-
mentacao obriga a inspeg¢des periddicas
de forma a evitar os impactos ambientais
e, por consequéncia, os efeitos energé-
ticos negativos. Esta regulamentacao
(Regulamento UE, 2014) quantifica o
tempo de verificagao das fugas em fun-
¢ao da quantidade de fluido em tonela-
das equivalentes de CO, (TCO,). Em
situagoes sem detetores de fugas e para
instalacGes com cargas iguais ou supe-
riores a 5 TCO, e inferiores a 50 TCO,
a verificacdo deve ser de 12 em 12 me-
ses; para cargas iguais ou superiores a
50 TCO, ¢ inferiores a 500 TCO,, pelo
menos de 6 em 6 meses; e para instala-
¢Oes com quantidades iguais ou superio-
res a 500 TCO,, pelo menos de 3 em 3
meses. No caso de existir um detetor de
fugas os periodos de verificagao nos trés
casos aumentam para o dobro.

Perdas de carga tubagens

As perdas de carga nos tubos sao valores
de pressao a ser repostos pelos compres-
sores, originando um consumo de ener-
gia acrescido ao sistema. Estas perdas
aumentam com a velocidade do fluido,
com o comprimento dos tubos e com a
reducao do seu diametro. Na linha de
aspiracao sao tomados como referéncia
1 K em queda de temperatura de satu-
ragao dos fluidos fluorados e 0,5 a 1,5 K
para o amoniaco. A velocidade minima
para a movimentacao do 6leo nas linhas
horizontais é na ordem de 2,5 m/s e de
5,0 m/s nas linhas verticais ascendentes.
Os valores maximos andam na ordem

dos 16 m/s.

«As fugas de fluido
frigorigéneo sdo extramente
prejudiciais, tanto do ponto de
vista energético como meio
ambiental. A perda do fluido
origina a perda na producao de
frio e 0 aumento no consumo
de energia da instalacao»

Para o amoniaco os valores andam entre
0s 2,5 a 25 m/s. Por exemplo, para os
3,92 kW de poténcia frigorifica da ca-
mara de carne dos exemplos anteriores
e 20 m de tubo de aspiracao, o didmetro
aconselhado para tubo de cobre cen-
tra-se nos %”, para uma velocidade de
11 m/s. Estas condi¢bes dao origem a
uma perda de carga de 0,2407 bar. Para
esta situagdo a poténcia do compressor
¢ de 1,59 kW. A reducao do diametro
para '2”, aumenta a velocidade para
17,86 m/s e logo a perda de carga para
0,8311 bar. A poténcia do compressor
aumenta para 1,80 kW. Nas linhas de
descarga, a queda de pressao aumenta a
taxa de compressao e, consequentemen-
te, a poténcia necessaria para acionar
o compressor, ¢ também provoca uma
redugdo no rendimento volumétrico,
reduzindo assim a capacidade do com-
pressor. Os critérios na descarga sao mui-
to semelhantes as linhas de aspiragao.
Nas linhas de liquido, em fluorados, as
perdas podem situar-se entre 0,5a 1 K
e as velocidades tém que ser muito mais
reduzidas (valores normais de 1 m/s).
Para amoniaco em liquido um valor de
0,5 K para a perda de carga pode ser
tomado como referéncia, e a maxima
de velocidade de 1,5 m/s também pode
ser considerada.



BENEFiICIOS ECONOMICOS

A implementac¢ao de uma nova inter-
ven¢do na instalagao frigorifica origina
um custo de investimento que tem de ser
compensado com os beneficios energéti-
cos obtidos ao longo de um periodo de
funcionamento (Tabela 2). A sequéncia
de calculo apresentada em “Fundamentos
da refrigeracion” permite comparar duas
solugdes e obter uma poupanca anual, A.

«A implementacao

de uma nova intervencédo na
instalacao frigorifica origina um
custo de investimento (...)»

Uma maquina de uma instalacao fri-
gorifica com poténcia elétrica, Pe,, a
funcionar durante um tempo anual, t,,
com um custo elétrico, Cyyyy,, estd asso-
ciada a um custo. Se essa maquina for
substituida por uma outra com poténcia
elétrica, Pe,, mais baixa, a funcionar du-
rante o mesmo periodo de tempo e com
mesmo custo elétrico, a poupanca, A, é
obtida por:
A= (Pey = Pey) X 1, % Gy

A equacdo anterior pode estender-se
a aplicacdo de varios equipamentos
elétricos de uma instalacao frigorifica,
Y Pei. Cada equipamento pode ainda
funcionar durante um niimero médio de
horas anuais, t,,,.. A instalagio pode ain-
da funcionar durante distintos periodos
tarifarios, j. Aplicando estas condicoes
a equacao anterior, em duas situacoes
distintas, permite obter a equagao geral
de poupanca anual seguinte:

= (Gey —

Ce)) =2 Pe; Xt

X CkWh )o

CONSERVACAO

Exemplo
A camara de carne dos exemplos an-
teriores numa pior situagdo energética
(caso 2), sem alguns cuidados referidos
anteriormente tem uma poténcia elétri-
ca do compressor de 2,01 kW. Adotando
algumas das medidas mencionadas, pas-
sa-se para uma melhor situacdo energé-
tica (caso 1), com uma poténcia elétrica
no compressor de 0,996 kW.
Considerando validas as condicoes
nos trés meses de verao, com um fun-
cionamento de 18 h/dia obtém-se um
funcionamento ano de 1620 h/ano
(3 mesesx30 diasx18 horas). Para um
custo elétrico de 0,148 euros/kWh, ob-
tém-se uma poupanga ano de:

Pe = Potencia elétrica do compressor;
Qe = Potencia frigorifica do evapora-
dor; Qc = Potencia de condensagao;

qf = efeito frigorifico méssico;

Tc = Temperatura de condensagao;

Te = Temperatura de evaporagéo;

Text = temperatura exterior de bolbo seco
(Text,ca=camara; Text,co=condensador);
Ti = temperatura interior de bolbo seco;
Tint = Temperatura intermédia;

wc = Trabalho especifico de compresséo;
DP = Diferenca de presséo;

AT = Diferencga de temperaturas;

ATai,e = Ar interior-evaporacéo;

ATc,ae = Condensacéo-ar exterior;
ATsob,u = Sobreaquecimento, Gtil; DT-
sob,nu = Sobreaquecimento, ndo util;
ATsub = Subarrefecimento. ®

=(2,01 —0,996) x 1.620 x 0,148 = 243 euros/ano

«A camara de carne dos exemplos
anteriores numa pior situacao
energética (caso 2), (..) tem uma
poténcia elétrica do compressor
de 2,01 kW. Adotando algumas
das medidas mencionadas,
passa-se para uma melhor
situacédo energética (caso 1),

com uma poténcia elétrica no
compressor de 0,996 kW»

Nomenclatura

C = Comprimento dos tubos;

COP = Coeficiente de de-

sempenho do ciclo;

D = Diametro de tubos;

Ee = Energia elétrica consu-

mida pelo compressor;

esp = espessura do isolamento;

PAG = Potencial de aquecimento global;

= (2 Pe; Lopy; * CkWhj>1

TABELA 2. Consumos energéticos de uma cadmara de carne com volume de 96,6 m3, num
melhor (caso 1) e num pior caso energético (caso 2).

Text, ca, °C C=20m C=20m
Ti, °C 1 =1 Linha de aspiragéo D=17/8" =
esp, paredes, mm 80 60 AP =0,02045 bar AP = 0,1 604 bar
Cortina de porta com sem C=20m C=20m
Qe, kW 2,73 4,32 Linha de descarga D=7/8" D =234
ATai, e, °C 4 9 AP = 0,02045 bar AP = 0,1604 bar
Te, °C -5 -10 C=20m C=20m
ATsob, u 5 5 Linha de liquido D=3/8" D=3/8"
ATsob, nu 1 5 AP = 0,05980 bar AP = 0,1965 bar
Text, co, °C 38 40 COP 274 2,15
ATc, ae, °C 12 115! Pe, kW 0,996 2,01
Tc, °C 45 bb tf, horas/dia 18 18
ATsub, °C 5 0 Ee, kWh/més 538 1085
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As atuais tendéncias de consumo e pro-
ducao de alimentos séo insustentaveis.
A crise do desperdicio de alimentos atin-
giu um ponto critico. De acordo com o
indice de Desperdicio de Alimentos do
Programa das Nagdes Unidas para o Meio
Ambiente, 923 milhdes de toneladas de
alimentos sé@o desperdicados todos os
anos. O impacto ambiental do desperdicio
alimentar € significativo, pois a produgéo
de alimentos que nunca sdo consumidos
leva ao desperdicio de recursos naturais,
como terra, dgua e energia. Além disso,
quando os alimentos sdo descartados
em aterros sanitarios, decompdem-se
e liberam gases de efeito estufa, contri-
buindo para cerca 10% dessas emissdes
e consequentemente para as mudangas
climaticas.

O aumento exponencial da popula-
¢do mundial repercutido no aumento da
procura por alimentos, o uso ineficiente
de recursos e distribuicado de alimentos, o
impacto ambiental e as altas taxas de des-
perdicio de alimentos em todas as fases
da cadeia alimentar exigem uma rapida
transicao para praticas mais sustentaveis.

FOOD WASTE

Neste dossier, procura-se chamar a atengéo
para algumas das preocupacdes do setor
alimentar, que j& tem feito grandes esforgos
numa tentativa da otimizacéo de procedimen-
tos, inovagéo de formulacdes e gestéo dos
seus residuos. Diferentes bases de dados e
estimativas revelam que aproximadamente 30
a50% dos alimentos destinados ao consumo
humano séo desperdicados ao longo da ca-
deia alimentar. Isto significa que a ineficiéncia
na economia alimentar fara baixar a produtivi-
dade, perda de energia e de recursos naturais.

No passado XVI EQA (2022) foi chamada,
mais uma vez, a atengéo para o problema do
desperdicio alimentar associado & indistria,
numa interessante palestra, do Prof. José de
Sousa Camara (Behind the scenes of agri-food
waste: From the health benefits to potential
applications). Este evento reuniu investiga-
dores e estudantes, empresas e entidades
com impacto nas decisdes no setor alimen-
tar. A sua mensagem foi clara: é importante
desenvolver estratégias para produzir mais e
melhores alimentos com menos desperdicio,
para além da implementacao de sistemas sus-
tentaveis de producéo alimentar através da
otimizacéo de processos para alcangar uma
melhor pegada ambiental, menores custos
de producéo e melhoria da qualidade e valor
nutricional dos alimentos.

Abordam-se tematicas como: aplicagdo do
conceito de economia circular a sistemas ali-
mentares sustentaveis, trabalhos que investi-
gam sistemas alimentares circulares através
da valorizagéo de subprodutos com potencial
de elevado retorno econémico em diferentes
setores industriais, como nutracéuticos, cos-
méticos e até farmacos, atualmente motor
das atividades de investigagdo e projetos
|&D. Discutem-se, ainda, desafios e possiveis
solucdes para otimizar a produgao, orientar
o consumo na prevengao do desperdicio e
excesso de alimentos.

A Comissao Europeia estabeleceu a redugéo
do desperdicio alimentar como uma das éreas
prioritarias do Plano de Agéo para a Estratégia
Europeia de Economia Circular, que inclui uma
estratégia de desperdicio zero orientado para a
valorizag&o dos residuos agroalimentares. Mais
uma vez, o aumento exponencial da populagao
mundial e as alteragdes climatéricas, que con-
duzirdo a escassez de dgua e diminuigdo das
dreas agricolas, e os graves problemas sociais
e globais desafiardo a produgao de alimentos
para as préximas geracdes. Serdo esperadas
graves consequéncias sociais e econémicas.
E importante reforcar que algumas das
causas deste desperdicio alimentar na in-
dustria é resultante de varios fatores, como:
superprodugao, prazos de validade curtos ou
mal definidos, padrdes de qualidade rigidos,
armazenamento inadequado, embalagens
excessivas e falhas na cadeia de distribui-
¢&o alimentar. No entanto, os desafios per-
manecem. As empresas devem adaptar-se
a volatilidade da oferta e as mudancas im-
pulsionadas pela procura, inovar em escala
e desenvolver produtos mais sustentaveis.
Para tal, € necessario incentivar a inddstria
capacitando-a de processos sustentaveis, néo
s6 do ponto de vista energético — recorrendo
a novas tecnologias, mais eficientes — mas
também com o apoio técnico especializado
na otimizagao de processos segundo modelos
da qualidade rigorosos e desenhados para
cada atividade. Para enfrentar esses desa-
fios e ter sucesso na producao sustentavel,
as empresas precisam de um alto nivel de
produtividade, em termos de tecnologia, mas
também de quadros técnicos especializados.
E fundamental que todos, desde produ-
tores até consumidores, assumam a respon-
sabilidade de reduzir o desperdicio alimentar
e promover préaticas sustentdveis em toda a
cadeia de abastecimento de alimentos.

Informacoes importantes:

Conselho da UE e do Conselho Europeu:
Reduzir as perdas e o desperdicio alimen-
tares (https://www.consilium.europa.eu/pt/
infographics/food-loss-and-food-waste/).

Sdagro (https://s4agro.pt/4solucoes/).

FAO e OMS (home page).

Circular economy and the food sector: A
systematic literature review. Sustainable
Production and Consumption (20292).

Life cycle assessment of supermarket food waste.
Resources, Conservation and Recycling (2017).



«Valorizar e aproveitar estes subprodutos
transformando-os em produtos comercializaveis
de alto valor acrescentado»
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Fale-nos um

pouco do seu percurso académico.

O meu
doutoramento foi direcionado para a ca-
raterizacdo analitica dos Vinhos Madeira,
mais propriamente das castas produtoras
de Vinho Madeira e, posteriormente, dos
diferentes tipos de vinho. Esse estudo foi
muito importante para um conhecimento
cientifico, mais aprofundado, de um pro-
duto que ¢ uma referéncia a nivel mundial
e que, até entdo, em termos cientificos era
muito pouco conhecido. Felizmente, desde
ai, sdo ja varias as teses de doutoramento
¢ mestrado que se tém desenvolvido na

area dos Vinhos Madeira. Foi um trabalho
que, em termos industriais, teve um valor
acrescentado muito importante. A esse se-
guiram-se varios trabalhos de investigagao
dos quais posso destacar a avalia¢do da
influéncia da temperatura ¢ do tempo da
estufagem do Vinho Madeira. O processo
de estufagem ¢ um dos processos tipicos e
unicos a nivel mundial, em termos de pro-
dugio de vinho, durante o qual os vinhos
sdo aquecidos a temperaturas proximas dos
50 graus, durante cerca de 90 dias.

Que tipos de Vinhos Madeira
existem? O seu tratamento é igual?

Os Vinhos Madeira categorizam-se
em quatro tipos: doce, meio doce, meio
seco ¢ seco. O tratamento a que estas di-
ferentes matrizes, com diferentes teores
de agucar, sdo submetidas, empiricamen-
te falando, é o mesmo. O conhecimento
empirico adquirido ao longo de séculos de
producio de Vinho Madeira faz com que
aos produtores processem os vinhos — ape-
sar das matrizes serem diferenciadas — com
as mesmas condi¢des. Ou seja, um Vinho
Madeira independentemente de ser doce
ou ser seco, o processo de estufagem era
exatamente o mesmo: 90 dias a 50 graus
celsius. Cientificamente falando, e partindo
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do principio de que sdo matrizes quimica-
mente diferentes, estamos a falar de teores
de agicar na ordem dos 20 g/La 125 g/L,
seria de esperar que o processo em termos
de temperatura e tempo também fossem
diferenciados. Tendo por base este pres-
suposto fizemos um estudo cientificamen-
te muito interessante com o objetivo de
avaliar que influéncia a temperatura e do
tempo de estufagem teriam nas caracteris-
ticas organoléticas dos diferentes vinhos.
Chegamos a conclusdo de que matrizes
diferenciadas, idealmente deveriam ser
submetidas a temperaturas e a tempos de
estufagem ligeiramente diferentes, por for-
ma a maximizar o seu potencial aromatico.

Sendo este um vinho secular
a tarefa é mais dificil?

Dificilmente se incute, num produ-
to tdo secular como o Vinho Madeira,
praticas ou alteragdes no seu processo de
producio. F extremamente complicado.
Independentemente do estudo realizado
concluir que diferentes tipos de vinho de-
verem ser submetidos a temperaturas e
tempos diferenciados, na pratica o saber
empirico da produgdo secular continua
a prevalecer. Ha diferencas significativas
com as diferentes variaveis estudadas, mas
depois transferir este conhecimento para
o setor empresarial ndo ¢ linear.

Quando comecgou o seu
trabalho com a industria?

Comecou em 2004. Eu comecei o
doutoramento em 1998, em termos de ca-
raterizagdo analitica das castas produtoras
de Vinho Madeira que sdo essencialmente
a Tinta Negra, que perfaz cerca de 85%
do total do vinho produzido e depois temos
as castas nobres — Malvasia, Sercial, Boal
¢ Verdelho. Foram estas castas que foram
caraterizadas em termos de composi¢ao
volatil da uva, do mosto e dos vinhos, ten-
do sido igualmente investigado o efeito da
estufagem nas caracteristicas organoléticas
dos vinhos produzidos a partir dessas castas.

Como se encontra atualmente a
investigacdo dos Vinhos Madeira?
A investigacdo esta essencialmente
direcionada para duas vertentes: a cara-
terizagdo microbiolégica — estamos a de-
senvolver um estudo para tentar identificar
leveduras autoctones da Regido Autébnoma
da Madeira. A Saccharomyces cerevisiae é do-
minante em todo o mundo e a Madeira nao
podia fugir 4 regra, mas temos espécies de

varias outras leveduras Saccharomyces e nao
Saccharomyces, queremos saber se aqui na
Madeira temos alguma espécie de levedura
que seja autoctone. Sera uma mais-valia
em termos de vinificagio nomeadamente
em anos de producio mais fracos, para
poder ser utilizada para produzir vinhos
com qualidade similar a dos anos de me-
lhores colheiras. Temos um outro trabalho
de doutoramento, também na area dos
vinhos, direcionado para a valoriza¢io dos
subprodutos da inddstria vinicola, particu-
larmente do bagaco da uva. Essa valoriza-
¢do esta relacionada com o aproveitamento
do bagaco para a extragdo de compostos
corantes, que podem ser aproveitados
como corantes naturais na industria ali-
mentar ¢ na inddstria cosmética. Esse
trabalho esta também direcionado para a
extracdo de compostos bioativos com pro-
priedades antioxidantes, antimicrobianas,
entre outras. Na industria alimentar isto
esta relacionado com o aumento do tempo
de vida util de um determinado alimento.

No seu contacto com as
empresas, denota uma recetividade
por parte das mesmas?

As empresas estdo muito recetivas
¢ acham que o trabalho ¢, efetivamente,
uma mais-valia para o setor. Nomeada-
mente, em termos de valorizagio de um
subproduto, que a priori era descartado
pelas proprias empresas, que sentiam di-
ficuldades nesse proposito e com implica-
¢Oes negativas em termos ambientais, além
das despesas acrescidas associadas ao seu
tratamento. Esta estratégia de valorizagio
permite reduzir o impacte ambiental asso-
ciado a este subproduto vinicola, além de
lhe conferir valor acrescido com potenciais
aplica¢des industriais.

Estes processos ndo sdo muito
caros? O fim justifica os meios?
Justifica sim. Ao valorizamos o sub-
produto também estamos a valorizar o
proprio Vinho Madeira. A extracdo de
corantes ¢ de compostos bioativos, a partir

de residuos de castas produtoras de Vinho
Madeira, contribui para valorizar o pro-
prio vinho e a regido.

Que impacto
podem ter os subprodutos
no desperdicio alimentar?

A perda e o desperdicio de alimentos
sdo considerados um problema generaliza-
do a escala global, um desafio a seguranca
alimentar, a economia e a sustentabilida-
de ambiental. De acordo com dados da
FAO, cerca de /s dos alimentos que sdo
produzidos mundialmente, destinados
para o consumo humano, sdo desperdi-
¢ados ou perdidos. Perdidos durante a
produgdo ou desperdicados durante os
processos de transporte, armazenamento
ou processo de transformacdo. Isto equi-
vale a cerca de 1,3 bilides de toneladas
desperdicadas anualmente. E uma quan-
tidade astronomica. E evidente que todos
estes desperdicios tém um impacto a escala
global, com implica¢des negativas em ter-
mos societais, econémicas e ambientais.
Estas grandes quantidades de alimentos
correspondem a grandes quantidades de
perdas de nutrientes, que podiam satisfa-
zer as necessidades de cerca de 2 bilides
de pessoas. Sabemos que ha varios paises
onde, por dia, milhdes de criancas passam
fome. O desperdicio tem um impacto so-
cial extremamente importante, nao tanto
nos paises desenvolvidos, mas principal-
mente nos paises subdesenvolvidos. Em
termos econémicos estas perdas também se

Grupo de investigadores do Centro de Inves-
tigagdo em Quimica da Madeira (COM).



refletem substancialmente, porque estamos
a produzir 1,3 bilides de toneladas para
serem “deitadas ao lixo”. . evidente que
para produzir todas estas toneladas foram
precisos recursos humanos, solo, energia,
agua, entre outros. Em termos econémicos
corresponde a uma despesa substancial.
Este desperdicio tem ainda um impacto
altamente negativo em termos ambientais
porque cerca de 3,3 bilides de toneladas de
dioxido de carbono resultam desta quan-
tidade de desperdicio alimentar. Além de
haver contaminacio atmosférica, devido
aos gases que se libertam (dioxinas, cinzas,
entre outros), resultantes da incineracio de
alguns desses desperdicios, além da conta-
minagio das aguas subterraneas. Esta liber-
tagdo de grandes quantidades de didxido
de carbono e de outros gases com efeito de
estufa induzem a alterac¢oes climaticas sig-
nificativas. Ou seja, o proprio desperdicio
esta diretamente associado as alteragdes
climaticas que, como sabemos, estdo a im-
pactar substancialmente o nosso planeta.
Assim, para minimizar todo este impac-
to negativo, uma das grandes iniciativas
¢ valorizar e aproveitar estes subprodutos
transformando-os em produtos comer-
cializaveis de alto valor acrescentado. Ha
uma necessidade crescente de considerar
novas estratégias para prevenir ¢ valorizar
os agroresiduos. Por isso, os conceitos de
bioeconomia e economia circular tém sido
apresentados como alternativas sustentaveis
ao modelo de desenvolvimento tradicional.

Que aplicacdes podem
ter estes produtos?

Destes produtos podem ser extraidos
composto bioativos, corantes ¢ muitos ou-
tros, que podem ter aplicacoes industriais
(na industria alimentar, cosmética ¢ far-
macéutica, por exemplo). Alguns destes
compostos podem ser utilizados em re-
mediagdo ambiental, porque podem ser
utilizados para complexarem com metais
em aguas contaminadas. Tém um campo
de aplicagdo muito grande. Para além da
aplicagdo na vertente industrial, também
na vertente da produc@o de biodiesel, parte
destes agroresiduos podem ser aproveita-
dos para uso na biorefinaria com produgio
de biossorventes, biogases, biofertilizantes,
¢ biopesticidas, entre outros.

Relativamente a problematica
das embalagens, continuam a ser
desafio? Qual a sua opinido?

Eu acho que a ciéncia tem feito a
sua parte. Estamos a competir com uma
industria que esta estabelecida ha anos e
que, ou tem vontade de mudar as emba-
lagens — porque percebe que o plastico
tradicional tem todos os efeitos nocivos
que lhes ¢ atribuido e sdo bem conhecidos
—ou entdo sera muito dificil as embalagens

bioativas ou ativas e inteligentes terem o

José de Sousa Camara, professor auxiliar do Departamento de Quimica da UMa e investigador
sénior do Centro de Investigacdo em Quimica da Madeira (COM).

impacto que o plastico tem ou substituirem
o plastico, por uma razdo simplesmente
comercial.

Recentemente, e dentro desta 4rea tema-
tica, candidatamo-nos a um projeto que
envolve 17 parceiros, de 9 paises, sendo
que 7 deles sdo da industria. O objetivo é
avaliar a interagdo e conexao entre os dife-
rentes tipos de embalagem e os alimentos.
O projeto ainda nio esta aprovado, mas
passou a segunda fase. Quisemos colocar
empresas ligadas a industria das embala-
gens porque ¢ extremamente importante
as empresas perceberem que se houver
interac¢do da investiga¢do com o “mundo
real”, conseguem-se produtos com maior
eficiéncia e sustentabilidade. Neste projeto,
apartir de residuos da industria ou de sub-
produtos agroalimentares, pretende-se pro-
duzir embalagens ativas, inteligentes e com
a incorporacdo de sensores de radiofre-
quéncia para indicarem o estado sanitario
do produto alimentar. O grande improvement
neste tipo de embalagem ¢ que na mesma
embalagem vamos ter a coexistir atividade
de compostos bioativos (antioxidante ¢ an-
timicrobiana) ¢, simultaneamente, sensores
com base na cor ¢ em radiofrequéncia, que
vao permitir avaliar e informar o consumi-
dor do estado do alimento.

Que conselhos pode deixar
a quem quer seguir esta area?

Tem de ter um espirito de iniciativa,
ser empreendedor e resiliente. Ha varias
dire¢des promissoras que podem ser ex-
tremamente teis ¢ podem ter um sucesso
muito grande. Ndo esquecer nunca que,
para que tenham sucesso nesta area, a
colaboracdo devera ter sempre por base
investigacdo vs inddstria. Nem a industria
pode trabalhar sozinha, nem os investiga-
dores podem trabalhar entre quatro pa-
redes num laboratério, a esperar chegar
a alguma conclusdo. Ha varias iniciativas
promissoras, ha muitas ideias, mas sdo
precisos muitos recursos humanos e muito
trabalho, para por as ideias em pratica e
chegar a produtos de valor acrescentado,
comercializaveis e sustentaveis.
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A questao do desperdicio de alimentos é um desafio
significativo enfrentado pela comunidade global, com
1,3 bilides de toneladas de alimentos desperdigados a
cada ano. Na tentativa de resolver esta problematica,
varios paises adotaram estratégias para avangar para
uma economia circular, onde a cadeia de abasteci-
mento alimentar deve cuidar de seus subprodutos
e desperdicio de alimentos. Os principios da eco-
nomia circular envolvem a redugdo de produgéo
de residuos no sistema alimentar, reutilizando ou
reciclando, convertendo subprodutos e residuos em
produtos utilizaveis e reduzindo o uso de recursos na
producéo e distribui¢io. O desperdicio alimentar pode
ser minimizado por meio de vérias estratégias, como
melhorar a eficiéncia do processamento, reduzir a
superproducéo e as condigdes inadequadas de arma-
zenamento e transforma-lo em subprodutos de valor
acrescentado. Estratégias sustentéveis de gestao
de residuos alimentares devem ser implementadas
em todos os niveis da cadeia para obter moléculas
de alto valor a partir de bioresiduos oriundos de
residéncias ou processos de produgio. E necessario
um maior comprometimento geral para promover um
desenvolvimento sustentavel com desperdicio zero
que seja ecologicamente e economicamente vidvel.

Palavras-chave: desperdicio alimentar;
economia circular; sub-produtos.

The issue of food waste is a significant challenge
faced by the global community, with 1.3 billion tons
of food wasted each year according to FAQ. In an
attempt to solve this problem, several countries have
adopted strategies to move towards a circular econ-
omy, where the food supply chain must take care
of its by-products and food waste. Circular econo-
my principles involve reducing waste production in
the food system by reusing or recycling, converting
by-products and waste into usable products, and
reducing resource use in production and distribu-
tion. Food waste can be minimized through various
strategies such as improving processing efficiency,
reducing overproduction and poor storage conditions,
and transforming it into value-added by-products.
Sustainable food waste management strategies must
be implemented at all levels of the chain to obtain high
value molecules from biowaste from households or
production processes. A greater overall commitment
is needed to promote zero-waste sustainable devel-
opment that is ecologically and economically viable.

Keywords: food waste;
circular economy; by-products.

Com a industrializagao e o rapido cres-
cimento populacional a producdo de
alimentos cresceu a um ritmo acelera-
do, contudo estima-se que um ter¢o dos
alimentos seja desperdicado ao longo da

cadeia de abastecimento (Correani et al.,
2023). O desperdicio alimentar consiste
na remogao de alimentos e das suas par-
tes ndo comestiveis durante a producao,
a colheita, a distribuigdo, o armazena-
mento no mercado € 0 consumo nos ser-
vigos de alimentacdo e no seio familiar,
tendo como destino aterros sanitarios,
esgotos, combustao, compostagem, codi-
gestao aerobia e solos (fertilizacao) (Forbes
etal.,2021). De acordo com a FAO (Food
and Agriculture Organization of the United
Nations) 14% do desperdicio alimentar
ocorre no periodo de distribuigao entre
a colheita e o mercado, correspondendo
25% desses produtos a raizes, tubérculos
e a culturas oleaginosas, 22% a frutas e
vegetais, 13% a carne e produtos ani-
mais e 9% cereais (FAO, 2019).

O desperdicio alimentar ¢ um problema
global, que para além de ter impactos so-
clais e econdmicos, afeta negativamente o
ambiente, sendo responsavel por 8% das
emissdes de gases com efeito de estufa,
20% do consumo de agua doce e 30%
do uso de terras agricolas (Fraccascia &
Nastasi, 2023). A Organizagao das Na-
¢oes Unidas (ONU), em 2015, aprovou
a Agenda 2030 para o Desenvolvimento
Sustentavel, onde definiu 17 objetivos,
bem como as suas metas, que devem ser
alcangados até 2030 (Unuted Nations). Den-
tro desses objetivos existem metas para o
combate ao desperdicio alimentar, espe-
cificamente no objetivo 12 que se intitula
“Consumo e Producdo Responsaveis”,
encontra-se a meta 12.3 que tem como
finalidade a redugao pela metade do des-
perdicio/perda de alimentos ao longo das
cadeias de produgdo e abastecimento,
mas também ao nivel do mercado e dos



consumidores. Essas metas também sao
visivels em outros objetivos, como no ob-
jetivo 2 (fome zero — produgdo sustentavel
de alimentos) e no objetivo 11 (cidades e
comunidades sustentaveis — melhorar a

gestao de residuos) (FAO, 2019).

Indo ao encontro dos objetivos esta-
belecidos pela ONU, ha cada vez mais
Investimentos para a implementacao
de sistemas circulares eficientes na ca-
deia de abastecimento de alimentos, de
forma a reduzir/eliminar o desperdicio
evitavel, e também para a valorizagao
dos residuos inevitaveis provenientes dos
sistemas de producdo de alimentos, por
meio da sua reciclagem em ingredientes

de alto valor (Sadhukhan ez al., 2020).

Apesar dos impactos negativos que ad-
vém do desperdicio alimentar e dos es-
forcos que sdo aplicados para alcancar
um desenvolvimento sustentavel recor-
rendo a praticas sustentaveis de produ-
¢ao e consumo (mantendo o equilibrio
entre o crescimento econémico e o uso
de recursos naturais) é inevitavel que nao
ocorram perdas de alimentos (Oliveira e
al.,2021). Assim, surgiu a necessidade de
implementar um plano de acao de Eco-
nomia Circular, que consiste na aplica¢ao
de um modelo econémico que propde a

reducdo da utilizagao de recursos, dimi-
nuindo o impacto ambiental (Tamasiga e
al., 2022). Na industria alimentar a eco-
nomia circular consiste na reciclagem e
reutilizagao de alimentos ou dos seus re-
siduos, e na valorizac¢ao dos subprodutos
e residuos resultantes da cadeia alimentar
(Usmani e/ al., 2021). Neste contexto de
economia circular os alimentos fora de
uma via util, subprodutos e residuos po-
dem ser aplicados na produgao de bio-
materiais, bioenergia e de ingredientes
de alto valor acrescentado, gerando um
aumento de eficiéncia e contribuindo po-
sitivamente para a economia, mas sobre-
tudo poupando o ambiente e a utilizacdo
de recursos (Teigiserova et al., 2020).

Os subprodutos e residuos das diver-
sas indastrias agroalimentares durante
décadas foram apenas utilizados para
a producao de alimento animal, con-
tudo, com o avango da ciéncia sabe-se
que estes produtos sdo uma fonte inte-
ressante e barata de compostos bioativos
(compostos potencialmente benéficos
para a saude do consumidor), poden-
do ser aplicados na indastria alimentar,
farmacéutica, cosmética e nutracéutica
(Socas-Rodriguez ¢t al., 2021). Nos ualti-
mos anos os ingredientes naturais tém
ganho mais espaco no mercado, nomea-
damente no mercado alimentar. Exem-
plos dessa utilizagao sao a utilizagao de
residuos vegetais para utilizagdo como
ingredientes naturais e funcionais, mas
também como aditivos alimentares tais
como conservantes e corantes.

Desperdicios alimentares, moléculas recuperadas e suas aplicagoes.

Escama de peixe
Casca de camarao
Cascas de citrinos

Cascas de roma

Subprodutos de tomate
Bagaco de uva e azeitona

Residuos
animais

Residuos Folhas de figueira
de frutos Casca de banana
Casca de pitaya
Casca de manga
Bagaco de maga
Casca de coco
; Pele de alho
ReSIdUQS Pele de cebola
vegetais =
Abdbora
Casca de arroz
Residuos Espiga de milho
agricolas Flores de amaranto

Flores de perpetua roxa

Colagénio/Bio polimero
Quitina/Bio polimero
Acido citrico/Conservante
Compostos fendlicos/Conservante
Compostos fendlicos/Conservante
Compostos fendlicos/Conservante
Compostos fendlicos/Conservante
Lenhina e celulose/Bio polimeros
Betacianina/Corante
Pectina/Bio polimero
Fibras dietéticas/Ingrediente funcional Yang, Ma, Wang & Zheng, 2017
Lenhina e celulose/Bio polimero
Lenhina e celulose/Bio polimero
Compostos fendlicos/Antioxidante
Compostos fendlicos/Conservante
Lenhina e celulose/Bio polimero
Lenhina e celulose/Bio polimero
Betacianinas/Corante
Betacianinas/Corante

Shalaby et al., 2020
Hu et al, 2020
Filipa Fernandes et al,, 2022
Mahajan et al, 2015
Abid et al, 2017
Andrés et al,, 2017
Shiraishi et al,, 2023
Kabenge et al, 2018
Roriz et al., 2022
Wongkaew et al,, 2020

Sangian & Widjaja, 2018
Raimo, 2020
Khiari, Makris & Kefalas, 2009
Leichtwies et al., 2023
Kumar et al., 2009
Thangavelu et al, 2018
Roriz et al., 2021
Roriz et al, 2017a; 2017b

Varios estudos comprovam o potencial
antimicrobiano e antioxidante dos com-
postos naturais, levando os consumidores
a optarem por produtos com estes in-
gredientes, uma vez que sao entendidos
como ingredientes seguros, ecologica-
mente mais responsaveis e promotores de
saude (Carocho et al., 2015). Fernandes
et al. (2022) estudaram um processo de
extracdo de acido citrico de subprodu-
tos (cascas) resultantes da industria dos
citrinos. Com este trabalho os autores
fornecem ferramentas as industrias dos
citrinos para a valorizagao dos seus sub-
produtos, indo, assim, ao encontro das
metas governamentais estabelecidas.

Aindutstria de processamento de fru-
tas e hortalicas gera toneladas de sub-
produtos que ainda tém uma exploracdo
comercial limitada. Nesse sentido, varios
investigadores tém trabalhado de forma
afornecer alternativas para o tratamento
de residuos destas industrias.

As opg¢des sdo inameras quando se
fala em recorrer a desperdicios alimen-
tares para obtencdo de moléculas com
valor acrescentado, como ¢é possivel ve-
rificar na . Na referida tabela
estdo apenas alguns exemplos, das dife-
rentes fontes onde se pode recorrer a mo-
léculas de interesse que podem ir desde
moléculas com capacidade corante, con-
servante, estabilizante, ou ainda como
fonte de moléculas para desenvolvimento
de bio polimeros. Estes desperdicios ali-
mentares, provenientes das mais diversas
areas, sao como podemos verificar uma
fonte inexplorada de diversas, e bastante
interessantes biomoléculas, e podem ser
aplicadas por diferentes industrias.

A titulo de exemplo, Mahajan et al.
(2015) demonstraram o poder conser-
vante de cascas de roma (subproduto
o sumo de roma) num queijo curado;
Abid et al. (2017) comprovaram que 0s
subprodutos da industria do tomate tém
a capacidade de inibi¢ao da peroxidacdo
lipidica na manteiga (aumentando o seu
tempo de prateleira); Andrés et al. (2017)
avaliaram a capacidade de conservagao
do bagaco de uva (subproduto da indas-
tria do vinho) e de azeitona (subproduto
dainddstria do azeite) em risséis de car-
ne, apresentando uma alternativa aos
conservantes artificias (ascorbato de
sédio — E301) utilizados no produto ali-
mentar em questdo. Autores como Sha-
laby et al. (2020) e Hu et al. (2020), explo-
ram desperdicios de escamas de peixe e
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de casca de camarao, respetivamente na
obtencao de moléculas que podem ser
utilizadas na producao de biopolimeros.
Outros autores exploram os desperdi-
cios de cascas de frutos e plantas, como
Roriz et al. (2017a; 2017b; 2021; 2022)
para obtengdo de corantes de origem
natural ricos em betacianinas (corantes
naturais), que além de conferirem cor ao
alimento, sao também descritas como
detentoras de diversas bioatividades.

A tematica do desperdicio alimentar
estad presente na sociedade, e a cons-
ciencializacao sobre os problemas que
podem dai advir é cada vez maior. Ao
longo destes tltimos anos uma grande
fatia de financiamento de projetos de
investigacao financiados por governos
mundialmente, onde Portugal ndo ¢ ex-
cecao, foca-se em promover inovacao e
tecnologia que aumente a circularidade/
economia circular. Na area alimentar,
além dos exemplos mais explicitos ex-

PUB

NS DO SISTEMA

planados acima, ha muitos outros. Ha
muita tecnologia existente nos centros
de investigacdo portugueses que pode
ser aproveitada pelo tecido industrial.

Neste momento nao parece haver
falta de formas de garantir a circulari-
dade dentro das varias industrias, parece
sim haver ainda uma lacuna entre quem
inventa e inova, e quem pode beneficiar
dessas inovagoes. Parece, portanto, que
metade do caminho esta feito, fez-se o
mais custoso, que fol inovar e desenvol-
ver tecnologia, restando agora que ela
seja posta em pratica.

Solugdes para essa ligacao labora-
torio-industria sdo financiamentos de
projetos onde para além de inovar, se
garanta a real transferéncia de tecno-
logia, e a sua consequente aplicabilida-
de e implementagdo no mercado. Isso
tem sido feito, felizmente, em projetos
co-promocao, ainda que de uma forma
ainda nao disseminada (falando concre-
tamente na tematica da circularidade da
inddstria alimentar).

AFAMENTO DE CER!

Outra pega importante que servird para
garantir a ligacdo sdo os Laboratérios
Colaborativos, cuja finalidade ¢ inter-
mediar a ligagdo laboratério-industia,
ajudando nos incrementos de “TRL”
(technology readiness level — niveis de pronti-
dao tecnologica), e na implementacao de
prototipos acima do nivel laboratorial.
Assim, do muito que ja foi desenvolvido
para a circularidade, resta agora que pas-
se do papel dos artigos cientificos para as
rotas logisticas e prateleiras do retalho.

Aceda a bibliografia do artigo no
portal online da TecnoAlimentar.
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Combater o desperdicio
alimentar ¢ tarefa de todos!

COMBATING FOOD WASTE WASTE IS EVERYONE'S JOB!

Filipa Melo de Vasconcelos
Autoridade de Seguranga
Alimentar ¢ Econémica (ASAE)

Graziano da Silva
(Director-Geral da FAQ), 2019

Entende-se por desperdicio alimentar
como a perda ou desaproveitamento de
alimentos ao longo de toda a cadeia ali-
mentar desde a producao, passando pela
distribuicao, transporte, até ao consumi-
dor final sem que tenham sido utilizados
para alimentac¢do humana em espécie ou
incorporados na mesma. Resulta daqui a
necessidade de aumentar o conhecimen-
to dos consumidores no sentido de sabe-
rem interpretar o que consta nos rotulos.

Avida é multidimensional e em cons-
tante mutacao, pelo que cedo aprende-
mos, alids, como a histéria nos ensina,
que o improvavel tem grande probabili-
dade de acontecer. Dai que quando fala-
mos do flagelo do desperdicio alimentar,
e seu importante combate, naturalmente
que pensamos na crucialidade de trans-
formar os processos assentes em econo-
mia linear num sistema de economia
circular, com as suas interdependéncias
e intersecc¢des que o tornem num sistema
verdadeiramente resiliente.

Acresce ainda a indubitabilidade de
falarmos de solidariedade que congrega-
ra o espirito humanista e personalista e
ao mesmo tempo o confluir de sinergias
para aimplementacdo de solugoes inova-
doras na resposta a problemas concretos.

Em matéria de seguranca alimentar,
agricultura e mudancas climaticas os de-
safios presente e futuros sao prementes,
convocando toda a sociedade no seu
todo, para o desafio herculeo de alimen-
tar a humanidade. Ora, tal exige, hoje,
uma enorme transformacao no tempo
¢ no modo como iremos produzir, gerir
e consumir alimentos, visando alcancar
sistemas de producdo agropecuarios re-
silientes e acima de tudo sustentaveis.

Esta resiliéncia inovadora para ga-
rantir seguranca alimentar e nutricio-

nal, tem de ajudar a mitigar as emissoes
de Gases com Efeito de Estufa (GEE)
e adaptar-se a evolucao das condicoes
ambientais. Sendo vejamos, o sistema
alimentar europeu esta enformado num
contexto global, quanto aos alimentos
que, e como produzimos, comercializa-
mos, ¢ bem como reduzimos o desperdi-
cio e perdas nestes processos. Contudo,
o planeta Terra ja ndo acomoda abor-
dagens sem que sejam salvaguardados os
ecossistemas e sua biodiversidade.

Pese embora a literacia alimentar
esteja melhor, ha, todavia, caminho a
fazer na formacao e disponibilizacao
de informacdo clara e concisa. Desde
logo, os dados do desperdicio alimentar
denunciam esta necessidade, por via de
cerca s dos alimentos a nivel mundial
serem desaproveitados desde a producado
até ao consumidor, tornando insusten-
tavel toda a cadeia de valor e destes, V3
ser realizado nas nossas casas, pelo que,
continuar a capacitar os consumidores
para distinguir, por exemplo, a data limi-
te de consumo da data de durabilidade
minima ¢ muito importante.

O desperdicio ocorre pelo desapro-
veitamento de alimentos antes do limite
para o consumo final e é decorrente de
diversas razoes. Seja por deterioragao
dos géneros alimenticios, por mas pra-
ticas de acondicionamento, excesso de
producdo, ou ainda, por rejeicao por
parte dos produtores, grossistas ou re-
talhistas por falta de adequagao aos ca-
libres ou requisitos estéticos. Acresce o
descarte alimentar pelos consumidores
e ainda supermercados, Aizpers ou restau-
racao que, por compras desfasadas do
real consumo verificado ou ma estiva de
armazenamento e stockagem, ou ainda,
por aproximacao ao fim do prazo, levar
a que os alimentos ndo chegam a ser
consumidos acabando no fim por serem
desaproveitados.

A ASAE, no quadro da sua vincada
politica de responsabilidade social e am-
biental tem, ao longo dos anos, desenvol-
vido diversas atividades, na promogao da
circularidade da economia e em parti-
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cular num ativo combate ao desperdicio
alimentar. Destacam-se assim:

* Elaboracdo de procedimentos
sobre processos de doacao,
incluindo em lingua inglesa
com disponibiliza¢do no sitio
da Comissdo Europeia e sua
ampla divulgacdo através dos
varios canais de informacao,
com particular destaque
no site www.asae.gov.pt;

*  Promocdo de indmeras sessoes
de divulgagao, conferéncias e
workshops visando divulgar proce-
dimentos inerentes a processos de
doacgdo e boas praticas de com-
bate ao desperdicio alimentar;

» Participa¢do num filme institu-
cional para FAO, com apoio da
Fundagdo Calouste Gulbenkian,
para divulgac@o noutros paises;

* Inclusdo de topicos como saber
diferenciar “Consumir até...” e
“Consumir preferencialmente
antes de...” nas campanhas
#EUChooseSafeFood levadas a
cabo em conjunto com a EFSA
que refletem esta preocupacao
e promovem um aumento da
consciencializagio sobre a
ciéncia de confianca por detras
dos nossos alimentos, incenti-
vando os cidaddos a pensarem
criticamente sobre as suas
escolhas alimentares diarias.

A Comissao Europeia estima que até 10%
dos 88 milhdes de toneladas de desperdi-
cios alimentares produzidos anualmente
na Unido Europeia estdo relacionados
com a marcacao da data nos produtos
alimentares. Estima-se ainda que, ape-
nas em Portugal, sdo desperdicadas cer-
ca de 1.000.000 toneladas de alimentos
por ano. Neste sentido, na 3" ronda da
campanha #EUChooseSafeFood, em curso,
decidimos dar claro destaque a informa-
¢ao relativa a marcagao de prazos, como
contributo para reducdo do desperdicio
alimentar, conforme consta adiante.

“Consumir até” refere-se a seguranca dos
alimentos, enquanto que “Consumir de
preferéncia antes de” estd relacionada
com a qualidade dos alimentos. Todos os
alimentos pré-embalados devem ter rétulos
informativos ao abrigo da legislagdo da UE.
Um rétulo alimentar marcado com a
indicacdo "Consumir de preferéncia antes
de" ou "Consumir até" é necessario para
informar os consumidores sobre durante
quanto tempo os alimentos podem ser
mantidos e como armazena-los.

“Consumir até” refere-se a seguranca dos
géneros alimenticios. E uma instrucio para
utilizar um alimento até uma determinada
data, apds a qual o alimento é considerado
ndo seguro para consumo e pode fazé-

lo adoecer. Esta mencéo aparece em
alimentos frescos, altamente pereciveis,
peixe, carne, saladas e lacticinios que
podem fazer com que adoeca se forem
consumidos apés esta data. “Consumir de
preferéncia antes de” refere-se & qualidade
dos géneros alimenticios. Desde que siga
as instrucdes de conservacao, os alimentos
serdo seguros para comer apés a data

de durabilidade minima, mas podem néo
ter o mesmo sabor ou textura. Apds esta
data, ndo ha garantia de que o alimento
seré téo fresco, saboroso, estaladico, etc.
como antes, mas néo o deixara doente.
Portanto, néo é necessério deitd-lo fora.

Por fim, importa ter presente o verda-
deiro impacto do desperdicio alimentar,
fruto da interpolinizacdo e interdepen-
déncia dos varios eixos envolvidos em
todo o circuito da cadeia de valor. Isto
porque, o desperdicio nao se restringe
apenas aos alimentos e ou bebidas que
sao desaproveitados e o que, por si 80, ja
seria suficientemente mau. Mas sim a to-
dos os consumos de recursos, sejam eda-
ficos, fisicos, tecnoldgicos, energéticos,
financeiros e humanos redundando num
desaproveitamento total e num péssimo
paradigma do méximo de esfor¢o para
o minimo de eficacia na produgao dos
alimentos que acabaram desperdicados,
mas que consumiram recursos com im-
pactos negativos de forma multidimen-
sional desde logo a um nivel econémico,
mas também, social e ambiental, afetan-
do todos a um nivel global na cadeia
alimentar.

O desperdicio alimentar representa
um desaproveitamento de recursos fi-
nanceiros e humanos que poderiam ser
direcionados para outras necessidades.

Ainsuficiéncia alimentar e desigualdade
social no acesso a alimentos, conforme
dados das Nacoes Unidas, estimam
quase 10% da populacdo mundial a
padecer de fome crénica (ONU, 2021),
agravando-se ainda estes nimeros com
a Pandemia Covid-19 e com a Guerra
na Ucrania, correspondendo a mais de
811 milhdes de pessoas a sofrer e a ex-
perienciar este drama.

Urge por isso, compreendermos as ra-
zbes deste flagelo global. A par do in-
centivo de politicas publicas integradas
que promovam sistemas de gestdo de
seguranca alimentar sustentaveis e re-
silientes que mitiguem as mas praticas
agropecuarias, a emissao de gases de
efeito estufa decorrente da decomposi-
¢ao de alimentos e a perda de biodiver-
sidade, assim como, reflexos das alte-
ragoes climaticas e imprescindibilidade
de acautelar a neutralidade carbénica.
Convocam-se assim, melhorias de pla-
neamento e gestao global adequados aos
sistemas alimentares e que os consumi-
dores sintam confianga para escolhas
alimentares seguras, nutritivas, sauda-
vels e sustentaveis, assentes em padroes
de consumo responsaveis, para que To-
dos sejamos combatentes nesta batalha
contra o Desperdicio Alimentar!

EUChooseSafeFood.eu
=l _efsam
st



Frutos e subprodutos de Actinidia arguta
como fonte de compostos bioativos
para diferentes industrias

FRUITS AND BY-PRODUCTS OF ACTINIDIA ARGUTA AS A SOURCE OF BIOACTIVE COMPOUNDS FOR DIFFERENT INDUSTRIES

Ana Margarida Silva'
Paulo C. Costa??
Cristina Delerue-Matos!
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A redugéo do desperdicio alimentar € um objetivo
mundial até 2030, sendo a valorizagdo dos subpro-
dutos alimentares o principal desafio. A Actinidia
arguta é uma planta com diversos beneficios para a
saude, a qual produz um pequeno fruto conhecido
como kiwi bebé, recentemente classificado como
um “super fruto”. A produgéo global de kiwi bebé
atingiu recentemente o valor recorde de 1600 to-
neladas por ano, gerando diferentes subprodutos,
tais como folhas, caules, raizes, frutos danificados ou
com tamanho inadequado para comercializacéo. Os
frutos sao ricos em diferentes compostos bioativos,
tais como minerais, vitaminas, acidos orgéanicos,
aglcares e compostos fendlicos, os quais estéo as-
sociados a diversas atividades biolégicas. Da mesma
forma, os subprodutos tém uma composigéo bioativa
rica, a qual esta associada a diversas atividades
biolégicas ja demonstrados em estudos in vivo. A
presente revisao visa compilar a informagéo mais
recente sobre a composigéo bioativa e os beneficios
para a satde dos frutos e subprodutos de A. arguta,
destacando-se o seu potencial uso nas industrias
alimentar, nutracéutica, farmacéutica e cosmética.

Palavras-chave: kiwi bebé; subprodutos
fruticolas; compostos bioativos;
sustentabilidade; beneficios para a sadde.

The food waste reduction is a goal by 2030, be-
ing the valorization of food by-products the major
challenge. Actinidia arguta is a plant with associated
health benefits that produces a small fruit, com-
monly known as kiwiberry, recently classified as
superfood. The last data reported a kiwiberry global
production of 1600 tons per year, generating differ-
ent by-products during harvesting and processing,
namely leaves, stems, roots, or damage fruits/fruits
without caliber to be commercialized. The fruits are
extremely rich in bioactive compounds, particularly
vitamins, minerals, organic acids, sugars, and phe-
nolic compounds (mainly flavan-3-ols and flavo-
nols), which are associated with different biological
activities. Similarly, the A. arguta by-products have
been associated with biological activities, already
supported by in vivo studies by different authors.
This review aims to compile the most recent infor-
mation about the bioactive composition and health
benefits of kiwiberry and A. arguta by-products,
highlighting its potential use in food, nutraceutical,
pharmaceutical and cosmetic industries.

Keywords: Kiwiberry; fruit by-products; bioactive
compounds; sustainability; health benefits.

De acordo com a Organizacdo das
Nagdes Unidas para a Alimentagao e
a Agricultura (Food and Agriculture Orga-

nization, (FAQ)), aproximadamente um
terco da producgao anual de alimentos é
desperdicada, dos quais 17% ocorre ao
nivel do retalho e do consumo (Food and
Agriculture Organization of the United Nations
(FAQ), 2023a). Estes valores levaram re-
centemente a FAO a estabelecer os “Ob-
jetivos do Desenvolvimento Sustentavel”
que visam reduzir os residuos alimentares
globais e diminuir o desperdicio alimen-
tar ao longo das cadeias de produgao e de
fornecimento, incluindo as perdas pés-co-
lheita, até 2030 (Food and Agriculture Organi-
zation of the United Nations (FAQO), 2023b).

Os frutos estdo entre os alimentos mais
consumidos em todo o mundo, geran-
do, no entanto, elevadas perdas durante
a produgao e a comercializagdo, muito
devido ao curto prazo de validade, ao
tamanho inadequado para comerciali-
zagao ou aos danos sofridos durante a
colheita e armazenamento, bem como
a falta de conformidade com os padrdes
estabelecidos pelos requisitos europeus
(Silva, et al., 2019). Este ¢ o caso do fruto
de Actimidia arguta, também conhecido por
kiwi bebé (KB), o qual recentemente foi
classificado como “super fruto” devido
aos beneficios reportados para a saide
humana (Baranowska-Wdjcik & Szwaj-
gier, 2019). O KB ¢ um pequeno fruto
com aspeto de baga, extremamente doce
e delicado. Durante a colheita, os frutos
sao facilmente danificados devido as suas
caracteristicas sensiveis e delicadas. A ge-
ragao de KB esta associada a producgao
de diferentes subprodutos, tais como fo-
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lhas, bagaco, peles ou caules (Silva, Pinto,
et al., 2022). Os subprodutos de 4. arguta
sao caracterizados por elevados teores de
compostos bioativos, tais como compos-
tos fenolicos ou vitaminas (com particu-
lar destaque para a vitamina C), sendo
a sua valorizacdo, numa perspetiva de
economia circular, um desafio. Esta revi-
sao visa explorar a composi¢ao dos frutos
e subprodutos de 4. arguta, bem como os
seus beneficios para a saude humana, de
modo a estimular o seu reaproveitamento
e valorizagdo para diferentes industrias,
tais como a cosmética ou nutracéutica.

Para a presente revisdo bibliografica, foi
realizada uma pesquisa através das bases
de dados Science Direct, Google Scholar e Sco-
pus entre margo e abril de 2023 utilizando
as palavras-chave “Actinidia arguta”, “by-
-products”, “fruits”, “leaves”, “stems”, “roots”,

“kawiberry”, “composition” e “health benefits”.

Producao de A. arguta e
composicao do kiwi bebé

A. arguta (Siebold et Zucc.) Planch. ex Miq.
¢ uma planta perene, trepadeira, de folha
caduca e didica (Latocha, et al., 2021). O
fruto ¢ comumente conhecido como kiwi
bebé (KB), tendo também outras desig-
nagdes, tais como mini kiwi, baby kiwi,
kiwiberry ou kiwi cocktail (Osos et al.,
2022). A produgao de KB ocorre nos cin-
co continentes, tendo recentemente sido
introduzido no mercado europeu, apesar
de ser cultivado desde o século XX (Lato-
cha, 2017; Latocha et al., 2021). Os dados
mais recentes indicam que a produgao
mundial de KB ronda as 1600 toneladas
por ano, tendo alcancado em Portugal o
valor recorde de 123 toneladas com uma
area de plantacdo de 107 ha (Latocha,
2017). A nivel nacional, a produgao con-
centra-se na regido noroeste, com desta-
que para as variedades Weiki, Ananasna-
ja, Geneva, Issai e Ken’s Red (Antunes ¢
al., 2017). A principal época de colheita
nacional decorre entre agosto e setembro
(Antunes et al., 2017), sendo que este fru-
to apresenta uma elevada resisténcia ao
frio (Latocha, 2017). O KB é uma baga
com um tamanho dez vezes menor do
que um kiwi, tendo uma casca comestivel,
delicada e sem pelos ( ) (Latocha
et al., 2023). E extremamente aroméatico
e apresenta um sabor agradavel e doce

(Latochaet al., 2011). Os frutos sdo muito
procurados pelos consumidores, muito
devido aos beneficios para a saude que
tém sido reportados, tais como atividade
antioxidante (J. G. Kim et al., 2009; Silva,
Luis et al., 2022). Estes efeitos beneficios
para a saude resultam da composi¢ao
bioativa do KB, principalmente do ele-
vado teor em vitamina C (540,6 mg/100
g de peso fresco (pf)) (Silva, Costa et al.,
2021), bem como vitamina A, E (a-to-
coferol) e B (mio-inositol) (Silva, Costa et
al., 2021). Os compostos fenolicos estao
igualmente presentes em quantidades
apreciaveis, com valores compreendi-
dos entre 2443,30 e 6679,18 mg/100 g
de peso seco (ps) (Latocha, 2017; Wo-
jdyto et al., 2017). As principais classes
de compostos fenolicos presentes sao os
flavan-3-6is e os flavonois, sendo os mais
abundantes os derivados de quercetina
¢ kaempferol, bem como os glucésidos
de flavonois (Wojdylo et al., 2017). Rela-
tivamente a composi¢ao em acucares, a
frutose, a glicose e a sacarose prevalecem
(Wojdyto et al., 2017). O equilibrio entre
os agucares e as concentracoes de acidos
organicos desencadeiam o aroma carac-
teristico e suave do fruto, bem como o
sabor doce (Latocha et al., 2011). Os
acidos organicos predominantes sao os
acidos citrico, quinico e malico (Wojdyto
etal.,2017). Além disso, o KB apresenta
quantidades significativas de clorofilas,
antocianinas e carotenoides (nomeada-
mente luteina e [3-caroteno) (Latocha,
2017; H. Leontowicz et al., 2016). O KB
¢ igualmente uma fonte de minerais,
sendo que o seu contetido depende das
condic¢oes de cultivo, principalmente da
composicao do solo (Decorte et al., 2017).
Os macroelementos predominantes sao
o potassio (K), o calcio (Ca), o féstoro (P),
o magnésio (Mg) e o so6dio (Na), enquan-
to os microelementos sao principalmente

o ferro (Fe), o zinco (Zn) e o cobre (Cu)
(Latocha, 2017). A
composicao bioativa do KB.
Devido as caracteristicas delicadas
do fruto e ao facto da época de colheita
decorrer durante a fase de maturacao, é
necessario um tratamento protetor para
que o fruto seja armazenado em condi-
¢oes refrigeradas durante seis semanas
(Os0$ et al., 2022). Todavia, durante o
processamento e armazenamento, gran-
des quantidades de frutos sao danificados
ou desperdigadas por ndo apresentarem
o tamanho adequado para serem comer-
cializados, sendo classificados como sub-
produtos e, posteriormente, utilizados na
producdo de bebidas alcodlicas, sumos,
gelados ou compotas (Silva et al., 2019).

resume a

Subprodutos de A. arguta

As folhas e os caules constituem os prin-
cipais subprodutos gerados durante o
cultivo de 4. arguta (Silva, Costa et al.,
2021), apesar das raizes serem igualmen-
te descritas como subprodutos.

Frutos de A. arguta.

Composicao bioativa do KB, de acordo com diferentes estudos.

Vitamina C
Vitamina A
Vitamina E
Vitamina B
Flavondis
Acidos fendlicos
Aglcares (frutose, glicose e sacarose)

540,6 mg/100 g pf
37,7 - 84,5 ug/100 g pf
4,6 - 53 mg/100 g pf
982 mg/100 g pf
9,63 -91,22 mg/100 g ps
8,88 - 41,62 mg/100 g ps
6,22 - 9,65 g/100 g pf

Acidos organicos (4cidos citrico, quinico e malico) 16,85 — 22,14 g/100 g pf

Clorofilas
Carotenoides
Macroelementos
Microelementos
pf = peso fresco; ps = peso seco.

84,5 -3288 ug/ g ps

5,21 - 25,26 ug/ g ps

1,2 - 382 mg/100 g pf
0,03 - 1,45 mg/100 g pf

(Silva, Costa et al, 2021)
(Silva, Costa et al, 2021)
(Silva, Costa et al, 2021)
(Silva, Costa et al, 2021)
(Wojdyto et al, 2017)
(Wojdyto et al, 2017)
(Wojdyto et al, 2017)
(Wojdyto et al, 2017)

(H. Leontowicz et al, 2016)
(H. Leontowicz et al, 2016)

(Latocha et al, 2014)
(Latocha, 2017)



A apresenta a composi¢ao
bioativa dos diferentes subprodutos, bem
como beneficios para a saide humana
associados a cada um.

As folhas sdo removidas durante a
producdo de KB para promover uma
melhor exposi¢ao solar e uma maior
maturacao dos frutos (Marangi et al.,
2018), mantendo as concentracdes de
hidratos de carbono, sacarose e amido
até a floracdo (Boldingh et al., 2000).
Relativamente a composi¢ao bioativa,
as folhas sdo caracterizadas pela pre-
senga de mio-inositol e minerais, tais
como azoto (N), P, K, Ca Mg, e, Zn e
Cu (Vance & Strik, 2018). Em relacdo a
vitamina C, o maior teor foi reportado
nas folhas apicais (7,47 mg/g pf) (Tan et
al., 2020). No que toca aos compostos
fendlicos, os acidos fenolicos (derivados
do acido hidroxicinamico e acidos ga-
lico, protocatecuico, clorogénico e ca-
feoilquinico), os flavonoéis (derivados da
miricetina, quercetina e kaempferol) e
os flavandis (epicatequina e catequina)
foram descritos em maiores quantidades
nas folhas (Almeida et al., 2018; Maran-
gi et al., 2018; Silva, Luis et al., 2022;
Silva, Pinto, et al., 2021; Silva, Pinto et
al., 2022). Recentemente, 48 derivados
aromaticos de fenilpropanoéides foram
1solados das folhas (Ahn et al., 2021).

Relativamente aos caules, aproxima-
damente 60 compostos fenolicos foram

recentemente identificados, incluindo
flavonoides, triterpendides, éster de aci-
do organico, butil-2-hidroxissuccinato,
acido 3-0-acetilursdlico e acido 2f3, 33,
23-trihidroxiurs-12-en-28-6ico (Hou et
al., 2023). De igual modo, catequina,
epicatequina, luteolina e acido cafeico
encontram-se presentes nos caules (Kim
& Choe, 2017; Takano ez al., 2003), bem
como clorofilas e carotenoides (Kim &
Choe, 2017).

Por Gltimo, as raizes sao caracteriza-
das pela presenca significativa de amido
e sacarose (Boldingh et al., 2000), bem
como de compostos fenolicos, tais como
saponinas, flavonoéides, fenilpropanoides,
quinonas e esterdides (Teng et al., 2013).

Beneficios para a saiude dos

frutos e subprodutos de A. arguta
Nos tltimos anos, o KB tem sido associa-
do a intmeras atividades biologicas, tais
como atividade antioxidante, antidiabéti-
ca ou anti-inflamatoria (Ahn et al., 2020;
Wojdyto et al., 2017). Estes efeitos bené-
ficos para a sade despertam o interesse
da comunidade cientifica, tendo sido rea-
lizados diversos estudos in vivo que visam
comprovar estes beneficios. Por exemplo,
Leontowicz et al. (2016) avaliaram o efei-
to do consumo de KB durante 42 dias em
ratos (n=71) com hipercolesterolemia. Os
animais foram divididos em dois grupos
(n=11/grupo): um grupo foi alimentado

com 1% de colesterol e o outro com 1%
de colesterol e 5% de KB liofilizado (M.
Leontowicz et al., 2016). Apos o perio-
do de suplementacdo, os animais foram
anestesiados e foram colhidas amostras
de sangue. Os resultados demonstraram
que aingestao de 5% de KB reduziu sig-
nificativamente as lesdes nas aortas e a
deposigao de gordura no figado dos ani-
mais (M. Leontowicz et al., 2016). Num
outro estudo, os alcaloides de extratos
alcodlicos de KB (50, 100 e 200 mg/kg
peso corporal) foram administrados por
via oral a ratos (n=12/grupo) durante 28
dias (Liu & Liu, 2016).

De acordo com os autores, os alca-
loides de KB aliviaram a fadiga fisica
e melhoraram o desempenho no exer-
cicio ap6s ingestdo oral, contribuindo
para a diminuigao dos niveis de lactato
e amoniaco, bem como para o aumento
dos teores de glicose e albumina (Liu &
Liu, 2016). Kim et al. (2009) avaliaram
os efeitos do extrato de KB (100 mg/kg/
dia), tacrolimus (1 mg/kg/dia) ou dexa-
metasona (3 mg/kg/dia) na dermatite
atopica induzida por 2-cloro-1,3,5-tri-
nitrobenzeno em ratos machos (n=40/
grupo), tratados por via oral durante 8
semanas. Os resultados demonstraram
que o KB teve efeitos positivos no tra-
tamento da dermatite atopica, nomea-
damente na protecao de lesdes cutaneas
como o eritema, a escoriacao, a desca-

Composicao bioativa dos subprodutos de A. arguta e respetivos beneficios para a salde, de acordo com diferentes estudos.

- Hidratos de carbono

- Sacarose

- Amido

- Minerais

- Vitamina B

- Vitamina C

- Acidos fendlicos (derivados do
4cido hidroxicinamico e galico, &cidos

Folhas

protocatecuico, clorogénico e cafeoilquinico)

- Flavonéis (derivados da miricetina,
quercetina e kaempferol)

- Flavandis (epicatequina e catequina)

- Compostos aromaticos

- Clorofilas

- Carotenoides

- Flavondides

- Triterpendides

- Acidos orgéanicos
- Catequina

- Epicatequina

- Luteolina

- Acido cafeico

- Amido

- Sacarose

- Saponinas

- Flavondides

- Fenilpropandides
- Quinonas

- Esterdides

Caules

Raizes

20

- Atividade antioxidante
- Atividade antimicrobiana
- Potencial anti-inflamatério

- Acédo protetora das membranas dos eritrécitos
- Efeito preventivo da hemdlise dos eritrécitos

- Redugéo da hiperlipemia

- Boa compatibilidade com a pele,

sem causar irritacdo ou reagéo alérgica

- Atividade antioxidante

- Potencial hipoglicémico

- Atividade anticancerigena

- Efeito inibitério da morte de células neuronais
- Efeito preventivo de doencas
neurodegenerativas

- Atividade anti-obesogénica

- Atividade anti-inflamatéria

- Prevencéo e tratmento do cancro géstrico,
do eséfago, do pulméo e da mama

Ahn et al,, 2021; Almeida et al., 2018;

Boldingh et al., 2000; Cyboran et al,, 2014;
Cyboran-Mikolajczyk et al., 2018;

Heo et al, 2018; Marangi et al, 2018;

Silva, Aimeida et al., 2022;

Silva, Garcia et al., 2022; Silva, Luis et al,, 2022;
Silva, Pinto et al,, 2021; Silva, Pinto et al., 2022;
Tan et al, 2020; Vance & Strik, 2018

Cho et al, 2012; Hou et al., 2023;
Kim & Choe, 2017; Lee et al,, 2014;
Takano et al,, 2003

Boldingh et al,, 2000; J. Kim et al,, 2009;
Teng et al, 2013; Wang et al, 2019
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magao e a secura, contribuindo para
uma diminuigdo significativa dos niveis
totais de imunoglobulinas e uma reducao
da expressao de citocinas (J.-Y. Kim et al.,
2009). Num outro estudo, Ha et al. (2015)
avaliaram o efeito da ingestao de KB na
memoria. De forma a obter as diferentes
concentracoes, as amostras de KB foram
dissolvidas em agua (5, 10 e 20mg/kg
peso corporal) e administradas por via
oral uma vez ao dia durante trés semanas
a ratos (Ha et al., 2015). Os resultados
in viwvo demonstraram que a fungao cog-
nitiva e a neuroprotec¢ao melhoraram
significativamente (Ha ez al., 2015).

As folhas estao descritas como sendo
utilizadas na medicina tradicional corea-
na, fazendo também parte da alimenta-
¢ao (Kwon et al., 2014). Como mencio-
nado anteriormente, as folhas sao uma
fonte de compostos fendlicos com forte
potencial antioxidante e antimicrobiano
(Almeida et al., 2018), sendo, no entanto,
escassos os estudos i vivo que demons-
tram a sua bioatividade e seguranca.
Cyboran ¢t al. (2014) comprovaram que
o extrato de folhas tem um efeito protetor
nas membranas dos eritrocitos contra a
oxidagao induzida por fatores externos,
tais como a radiacao ultravioleta (UV),
sendo que a protegao dos eritrocitos con-
tra danos oxidativos foi igualmente de-
monstrada i vitro (Cyboran-Mikolajczyk
et al., 2018). Estudos recentes realizados
em ratos Wistar (=6/grupo) durante sete
dias demonstraram que a administracao
oral de extrato de folhas foi mais eficiente
na prevengao da hemolise dos eritrocitos,
bem como na protegao de danos oxida-
tivos e na redugao da hiperlipidemia,
quando comparada aos grupos controlo
(dgua e vitamina C) (Silva, Almeida e al.,
2022). Além disso, um estudo 2 vivo rea-
lizado em ratos (n=5/grupo) evidenciou
que o extrato de folhas teve um efeito
protetor na peritonite induzida por cris-
tais de urato monossodico, uma vez que
inibiu a oligomerizac¢ao do inflamassoma
de ligacao a nucleotideos no dominio do
recetor P3 e mediou a producdo de in-
terleucina-1f3 (Heo et al., 2018).

Recentemente, as folhas foram es-
tudadas quanto ao seu potencial como
ingrediente cosmético (Silva, Costa et
al., 2021). Silva et al. (2022) avaliaram o
potencial de irritacdo cutanea de um ex-
trato hidroalcodlico de folhas obtido por
extracdo assistida por micro-ondas atra-
vés de modelos 3D i vitro de pele e olho.

De acordo com os autores, o extrato é
classificado como seguro para uso topi-
co (Silva, Garcia et al., 2022). Toi ainda
efetuado um patch test em 10 voluntarios
humanos durante 48 horas que compro-
vou que a aplicacdo tépica do extrato
nao provoca qualquer irritacao ou rea-
¢ao alérgica (Silva, Garcia et al., 2022).

Os caules estao descritos como sen-
do uma boa alternativa aos tratamentos
farmacoldgicos convencionais (Gong et
al., 2020; Lee et al., 2008), demonstran-
do uma elevada atividade antioxidan-
te e uma consideravel atividade inibi-
toria da a-glucosidase, destacando-se
o seu potencial hipoglicémico (Lee et
al., 2014). Takano et al. (2003) realiza-
ram um estudo i viwo em ratos (n=60)
oralmente tratados com (+)-catequina
e (-)-epicatequina de extratos metanoli-
cos de caules, durante 5 dias. De acordo
com o0s autores, 0s COMpOostos presentes
nos caules promoveram a formacao de
colénias mieldides e diminuiram a mie-
lotoxicidade induzida por agentes anti-
cancerigenos (Takano ¢t al., 2003). Cho
et al. (2012) avaliaram o efeito de folhas
e caules nos neurdnios corticais de ratos
e concluiram que o extrato inibiu a mor-
te das células neuronais induzida pelo
glutamato, constituindo um tratamento
promissor para condi¢Oes patofisiologi-
cas como doengas degenerativas.

As folhas sdo comumente designadas
por Tengligen, sendo usadas na medicina
tradicional chinesa para prevenir e tra-
tar diferentes cancros, nomeadamente
o cancro do estdbmago, do eséfago, do
pulmao e da mama (Wang et al., 2019).
Além disso, o acido ursolico, extraido
das raizes de A. arguta, foi administra-
do oralmente a ratos (50 e 100 mg/kg
peso corporal, dose tnica), tendo inibido
de forma eficiente a atividade da lipase
pancreatica e reduzido os niveis de tria-
cilglicerol no plasma, comprovando a
sua atividade anti-obesogénica (J. Kim
et al., 2009). As notoérias atividades an-
ti-nociceptiva e anti-inflamatéria foram
descritas em ratos Wistar (#=10) tratados
oralmente com extratos de raizes (200
mg/kg) (Teng et al., 2013).

Com efeitos, estes estudos eviden-
ciam a composicao bioativa e as diversas
atividades biologicas dos frutos e sub-
produtos de 4. arguta, destacando-se o
seu potencial funcional para as industrias
alimentar, nutracéutica, farmacéutica e
cosmética.

Os frutos de 4. arguta tém ganho notorie-
dade nos Gltimos anos, muito devido ao
sabor agradavel e aos efeitos para a sad-
de associados ao seu consumo. Durante
aproducdo de KB, diferentes subprodu-
tos sao gerados, tais como folhas, caules e
raizes, os quais sao fontes de compostos
bioativos (como, por exemplo, vitaminas,
carotenoides, minerais, polifendis e subs-
tancias volateis) os quais se relacionam
com diversas propriedades biologicas,
particularmente atividade antioxidante,
antimicrobiana, anti-inflamatoria, anti-
-hipertensiva ou anticancerigena. Des-
te modo, a valorizagao dos subprodutos
de 4. arguta pode representar uma fonte
sustentavel e promissora de novos ingre-
dientes ativos para a pele, bem como
para suplementos alimentares, alimentos
funcionais ou mesmo produtos farma-
céuticos, contribuindo para o conceito
de economia circular. No entanto, sao
necessarios estudos mais detalhados que
comprovem a seguranca e eficacia destes
novos ingredientes.
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Avaliacao do desperdicio alimentar no setor dos
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Atualmente 9,9% da populagdo mundial passa fome,
sendo que 1/3 da comida produzida em todo o
mundo é desperdigada anualmente. As projecoes
da ONU indicam que haverd um crescimento po-
pulacional nas préximas décadas e, cerca de 670
milhdes de pessoas, isto &, 8% da populacéo mundial
enfrentardo a fome em 2030. Este trabalho consiste
na avaliag&o do desperdicio na secg&o dos frescos
num caso de estudo da grande distribuicdo. Os
principais objetivos alcancados foram: identificacdo
das estratégias/ferramentas que a empresa utiliza
para reduzir o desperdicio alimentar nas suas lojas
e, propor solugdes para mitigar este problema. A
partir dos dados é possivel concluir que os produtos
que mais contribuem para o desperdicio alimentar
s&o os produtos da padaria, no entanto, as frutas e
os legumes também apresentam um elevado des-
perdicio. Conclui-se que as datas de validade e o
manuseamento impréprio dos produtos séo as cau-
sas mais relevantes do desperdicio alimentar nesta
secgdo. A doagéo é o principal destino das quebras.

Palavras-chave: desperdicio alimentar; perdas
e sobras alimentares; sustentabilidade alimentar.

Currently, 9.9% of the world population suffers from
hunger and one third of the food produced worldwide
is wasted every year. The UN projections indicate
that there will be a population growth in the next
decades and that about 670 million people, i.e. 8%
of the world population will face hunger in 2030.
This work consists of the evaluation of waste in the
fresh produce section in a large retail case study.
The main objectives achieved were: identification
of the strategies/tools that the company uses to
reduce food waste in its shops and, propose solu-
tions to mitigate this problem. From the data it is
possible to conclude that the products that most
contribute to food waste are the bakery products,
however, fruits and vegetables also present a high
wastage. It is concluded that expiry dates and im-
proper handling of products are the most relevant
causes of food waste in this section. Donation is
the main destination of the breaks.

Keywords: food waste; food losses and
food leftovers; food sustainability.

O desperdicio alimentar ¢ um problema
que afeta Portugal e o resto do mundo
e surge como um dos principais temas
abordados pela sociedade atual. Entida-
des publicas e privadas, como também as
sociedades no geral estdo preocupadas
em desenvolver programas de combate
as perdas e ao desperdicio alimentar. A
necessidade de combater e reduzir o des-
perdicio alimentar ¢ cada vez mais cres-

cente, face aos seus impactos ambientais,
sociais e economicos. Exemplos desses
impactos sao o efeito da quantidade de
gases com efeito de estufa emitidos para
a atmosfera, o namero crescente de pes-
soas que passam fome ou estdo desnu-
tridas e perdas econémicas associadas a
produgdo de alimentos que sao perdi-
dos ou desperdicados. Pela importancia
deste fenémeno, a reducdo das perdas
e do desperdicio alimentar foi incluida
num dos objetivos de desenvolvimento
sustentavel propostos pela ONU para a
agenda de 2030 (Nations, 2015).
Estima-se que cerca de s de todos
os alimentos produzidos mundialmente
sao desperdicados ao longo de toda a
cadeia de abastecimento, desde a pro-
ducao primaria até ao consumidor fi-
nal. Deste modo, é necessario que este
desperdicio seja reduzido em todas as
fases da cadeia alimentar e ocorra o de-
senvolvimento de estratégias, de forma a
aproveitar os alimentos ainda aptos para
consumo. Assim, ao criar estratégias de
aproveitamento de um alimento, como
a utilizacdo de partes de alimentos que,
geralmente, ndo seriam consumidos,
evita que ocorra perda e desperdicio
alimentar durante as fases da cadeia de
abastecimento. Tal, s6 se torna possivel
caso as empresas integrem cada vez mais
a sustentabilidade nas suas estratégias
de negocio e mitigacao do desperdicio.

O desperdicio alimentar

no hipermercado

Com base no relatério anual de 2022,
foram evitados mais de 54 milhdes de eu-
ros de desperdicio (mais de 16 milhdes de
curos do que em 2021). Ocorreu um rea-
proveitamento de cerca de 26 milhdes de
curos em excedentes alimentares, o equi-
valente a mais de 7,5 milhoes de refei-
¢oes, doando a mais de 1000 institui¢oes
em todo o pais. Para além das doacoes as
instituigdes, a empresa disponibiliza bens
alimentares aos colaboradores através
das areas sociais das lojas. Também no
sentido de evitar quebras e desperdicio
alimentar, através de cabazes de artigos
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com desconto, foi possivel recuperar 290
toneladas de frutas e legumes s6 no ano
de 2021, correspondendo a venda de
mais de 47 mil caixas. A visdo assenta
no desperdicio 0, sendo que o grande
objetivo é que nao haja desperdicio de
qualquer alimento que esteja em con-
dicSes de ser consumido, e por isso, é
necessario encontrar novas solugdes que
evitem o desperdicio de alimentos. Des-
te modo, existem algumas ferramentas
implementadas de forma a reduzir este
desperdicio.

A 1* ferramenta é o aprovisionamen-
to, que permite uma gestao mais eficien-
tes dos stocks, a seguinte ¢ redugao de pre-
¢o em determinados produtos quando
existe uma grande quantidade de stock
em loja, que farda aumentar o escoamento
dos produtos, a 3" sdo as etiquetas de
depreciacao de preco, que permitem
sinalizar os artigos proximos do fim da
validade, acelerando o escoamento e
alertando os clientes para o curto prazo
de consumo. Com esta medida no ano
de 2020, foram comercializados aproxi-
madamente 11,8 milhées de produtos
o que representa cerca de 20,1 milhdes
de euros de potencial desperdicio evita-
do. Os cabazes de artigos com desconto,
vieram enriquecer a gama de produtos
circulares, com um potencial de reducao
de desperdicio em mais de 1.000 tone-
ladas por ano, desde que esta medida
foi implementada. A 5 ferramenta ¢ o
reaproveitamento dos alimentos, ou seja,
a disponibiliza¢do dos bens alimentares
aos colaboradores através da area social
e, a ultima ferramenta ¢ a doagdo, que
consiste em doar alimentos que perde-
ram o seu caracter comercial, mas pre-
servam todas as condi¢gbes necessarias
para um consumo seguro para institui-
¢oes, evitando assim o desperdicio ali-
mentar. O consumidor pode ainda ace-
der a um cabaz de produtos ainda aptos
para consumo que nao foram vendidos
nos horarios normais de expediente, a /s
do preco habitual de venda, beneficiando
o cliente e o hipermercado.

Desperdicio alimentar

em Portugal

Segundo as estatisticas do INE referentes
ao ano de 2020, verificou-se que foram
desperdicados em Portugal 1,89 milhdes
de toneladas de alimentos, pelo que,
cada portugués desperdicou em média
183,6 kg de alimentos (Eurostat, 2022).

Estima-se que este desperdicio seria su-
ficiente para alimentar cerca de 360 mil
pessoas com caréncias alimentares em
Portugal, segundo o movimento Unidos
Contra o Desperdicio (2020).

Os dados revelam que sao as familias
que mais desperdicam. Os numeros tam-
bém indicam que mais de 1,2 milhdes
de toneladas de alimentos foram des-
perdicados pelas familias s6 nesse ano,
seguindo-se a restaurac¢do, com mais de
237 mil toneladas, o comércio e distri-
buic¢do, com 214 mil toneladas, a produ-
¢ao primaria, mais de 101 mil toneladas,
e a industria alimentar, com cerca de 61
mil toneladas (Eurostat, 2022).

E interessante verificar que Portugal ¢
um pais que desperdica uma quantidade
baixa quando comparado com a grande
maioria dos paises da Unido Europeia.
No entanto, é um pais onde se encontra
uma quantidade excessiva de alimento
disponivel para a populacao, ja que a
ingestdo média de calorias/habitante/
dia tem um valor bastante superior a
média recomendada pelos organismos
de satide. Em Portugal no ano de 2021, o
numero de calorias ingeridas por pessoa
¢ de 3.465 kcal por habitante/dia, sendo
que o National Health Service aconselha
aingestdo calorica didria de 2.000 calo-
rias por dia (FAQO, 2022). Por esta razao,
em Portugal, os agregados familiares sdo
os que mais desperdicam. A Comissao
Nacional de Combate da Desperdicio
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Alimentar (CNCDA) propos uma es-
tratégia nacional e um plano de agao
do combate ao desperdicio alimentar,
assente em trés objetivos estratégicos,
prevenir, reduzir e monitorizar. Este pla-
no envolve medidas como, a promogao
da doacao de alimentos, sensibilizagao
publica, a implementagao de boas prati-
cas na industria alimentar e a cria¢do de
parcerias com organizacoes e entidades
relevantes (CNCDA, 2017).

Durante os meses de junho a setembro
2022 foram registadas as quebras na sec-
¢ao dos frescos que engloba as seguintes
categorias: talho, peixaria, charcutaria,
padaria, frutas e legumes. As quebras
registadas nas diferentes categorias sdo
atribuidas a diferentes fatores, no en-
tanto podem-se definir algumas causas
comuns a todas as categorias como por
exemplo, produto que, mesmo dentro do
prazo de validade deixou de estar apto
para consumo pela diminuicdo da fres-
cura ou estado avancado de maturacao,
como no caso das frutas e legumes, ele-
vada quantidade em stock, podendo ser
vendido em promog¢ao para escoamento
mais rapido, prazo de validade ultrapas-
sado e as etiquetas de depreciacio de
preco para produtos préximo do fim da
validade.

No caso do talho e da peixaria, as
quebras sdo armazenadas em arcas con-
geladoras, para posteriormente serem
recolhidos pela empresa de recolha de
subprodutos de origem animal. As que-
bras nestas sec¢oes podem ter variados
destinos: doagao, cabazes de artigos com
desconto, disponibilizagao de alimentos
aos colaboradores através da area social.
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No caso da fruta quando apresenta uma
maturac¢ao avancada, mas ainda apta
para consumo, pode ser vendida fracio-
nada. Em todas as secc¢oes de frescos, os
excedentes alimentares doados cumprem
com alegislacdo em vigor — Decreto-Lei
n.”62/2021, estabelecendo regras espe-
cificas que a entidade doadora tem de
cumprir, assim como a entidade recetora.

Relativamente as quebras de loja é pos-
sivel verificar que, em termos de volume,
asecgdo que apresenta maior quebra é a
padaria, e em contrapartida, a que apre-
senta quantidades mais baixas ¢ a sec¢ao
de frutas. No entanto, apesar do volume
dos produtos da padaria, as frutas sao
0s que representam maior quebra para
a loja em termos de valor, isto porque
os produtos de padaria possuem precos
inferiores comparativamente aos outros
produtos das restantes seccoes dos fres-
cos. No ano de 2021, de janeiro a novem-
bro foi possivel evitar 6.985,16 euros de
desperdicio alimentar, correspondendo

Quantidade (kg)
1.400 4
1.200
1.000
800 - l =
600 1 . . = .
400 -
200 . l
0 -© © ,\Qo ‘0& o
\é@ Qeﬁé Q@ hal A\

B Legumes M Frutas
¥ Legumes Bio M Frutas Bio M Péo tradicional

Especialidades frutas e legumes

2 10.036,90 kg de produtos recuperados,
s6 nas categorias dos frescos e apenas nas
seccoes de fruta e padaria. A principal
causa apontada para ocorrer quebra
destes produtos ¢ a validade e, o princi-
pal destino da recuperagao de quebra é
a doacdo. Relativamente a recuperacao
de quebra, através da , € pos-
sivel constatar que a fruta é o produto
que permite uma maior recuperagao de
quebras em euros, ja em quantidade, os
produtos de pastelaria sdo a categoria
que mais contribui para a recuperacao
de quebra. Na , € possivel ana-
lisar o conjunto de produtos que contri-
buem para um maior aproveitamento
de quebra em termos de quantidade ao
longo dos 11 meses. O pao tradicional e
os produtos de pastelaria sao os alimen-
tos que mais se destacam. Tal como nas
restantes sec¢des dos frescos, o principal
mecanismo de recuperagao ¢ a doagao.
E possivel constatar que os alimentos
mais recuperados em quantidade nao
sao os mesmos quando analisados em
valor recuperado. Através da ,
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constata-se que os produtos de pastelaria
e as frutas apresentam os valores mais
elevados de aproveitamento de produtos
alimentares. Na categoria dos legumes,
a cenoura embalada é o legume com
maior quantidade de aproveitamento,
apresentando um total de 90 kg durante
os 11 meses de analise.

Na categoria das frutas existe uma
grande diversidade, contando com 131
diferentes tipos de fruta vendidas du-
rante todo o ano. A laranja exibe uma
grande quantidade de recuperagao de
quebra de 279 kg, comparativamente as
restantes frutas. O pao é um dos pro-
dutos que mais recuperacao de quebra
apresenta, porque no final do dia todo
o pao que foi cozido e nao foi vendido é
redirecionado para quebra. Por essa ra-
zao, o principal destino da quebra deste
tipo de produtos é a doagao.

Como foi evidenciado ao longo do traba-
lho, o papel dos retalhistas ¢ importante
neste processo, existindo ja varias estra-
téglas para mitigacao do desperdicio ali-
mentar, no entanto tendo como objetivo
o desperdicio zero € necessario continuar
a investir em boas praticas de manusea-
mento e maior consciencializacao e sensi-
bilizagio dos consumidores. E necessério
continuar a criar procedimentos que per-
mitam a doacdo dos alimentos em con-
junto com as entidades governamentais,
sem comprometer a seguranca alimentar
e garantindo um bom acondicionamento
dos mesmos. Com este caso de estudo,
espera-se que o problema do desperdicio
alimentar e todas as implica¢oes envolvi-
das possam ser uteis para uma reflexdo
sobre o tema, e que contribua para a mi-
tigacao do desperdicio, seguindo os ODS
previstos para 2030 pela EUL
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Desenvolvimento de novos produtos como
estratégia de combate ao desperdicio alimentar

DEVELOPMENT OF NEW PRODUCTS AS A STRATEGY TO PREVENT FOOD WASTE

Dalila Vieira Senior Researcher
Daniel Sousa Researcher
M.? Helena Gomes Senwor Manager

Laboratério Colaborativo para a
Inovacao da Industria Agroalimentar

(Colab4Food)

A perda e o desperdicio alimentar inutilizam os
recursos naturais extraidos e séo responsaveis
por uma fracéo das emissdes de gases com efeito
estufa. Adicionalmente, o aumento dos pregos dos
alimentos e a crescente falta de alimentos a nivel
internacional fazem parecer os casos de desper-
dicio alimentar mais inconscientes e expéem as
ineficiéncias do sistema alimentar atual. O conceito
de alimentos reaproveitados (upcycled) tem ganho
popularidade ao longos dos Ultimos anos, e consiste
na transformacao/reaproveitamento de produtos
que iriam ser desperdigados em novos ingredientes
alimentares.

Palavras-chave: perdas alimentares;
reaproveitamento; subprodutos;
valor acrescentado.

Food loss and waste make unusable the natural
resources extracted and are responsible for a
considerable fraction of greenhouse gas emis-
sions. Additionally, rising food prices and growing
international food shortages make cases of food
waste seem even more unconscious and expose
the inefficiencies of the current food system. The
concept of upcycled food has gained popularity
over the last years and consists of transforming
products that would otherwise be wasted into new
food ingredients.

Keywords: food loss; food waste;
upcycling; by-products; added-value.

Apés o fim da II Guerra Mundial a ati-
vidade agricola intensificou-se, associada
a alteracdes tecnologicas e culturais das
formas de producdo e ao aumento do
poder econémico, conduzindo a uma
subida da producgao global de alimen-
tos necessarios para satisfazer as neces-
sidades do incremento populacional.
Esta intensificagdo, aliada a alteracoes
das preferéncias e habitos de consumo,
exigiu um uso mais intenso dos recursos
naturais.

Em 2013, a Organizacao das Nagoes
Unidas para Alimentacado e Agricultura
publicou o primeiro estudo sobre o im-
pacto do setor agroalimentar no meio
ambiente, onde refere que a pegada de
carbono relativa as perdas alimentares,
isto ¢, alimentos produzidos e nao con-
sumidos, considerando toda a cadeia de
producdo desde o campo até ao fim de
vida do alimento, era de cerca de 3.300

milhoes de toneladas de equivalentes de
CO,. Adicionalmente, o estudo refere
que a data, a area de cultivo utilizada
para produzir as perdas alimentares era
de cerca de 1.400 milhdes de hectares
o que corresponde aproximadamente a
30% da 4area agricola a escala mundial
(FAO, 2013).

A problematica do desperdicio ali-
mentar tem-se vindo a agravar e estudos
recentes indicam que existe uma perda
de 15,3%, ao nivel da produgao, de todos
os alimentos produzidos a escala global
(WWF-UK, 2021). Conjugando as per-
das alimentares desde a producado até ao
consumidor final, que rondam os 17%,
conclui-se que mais de um terco de todos
os alimentos produzidos ¢ desperdiga-
do. (Programme, 2021). Considerando
todas as fases das cadeias alimentares,
o desperdicio alimentar atinge valores
anuais na ordem dos 2.500 milh&es de
toneladas (WWF-UK, 2021).

O conceito de desperdicio alimentar
¢ referente a diminuicao da quantida-
de ou da qualidade dos alimentos em
consequéncia de decisdes e acoes dos
retalhistas, dos prestadores de servicos
de restauracao e dos consumidores. Por
outro lado, a perda alimentar é referente
a diminui¢do da quantidade ou da qua-
lidade dos alimentos em consequéncia
de decisoes e acoes dos fornecedores de
géneros alimenticios (ou seja, antes ou
durante as fases de producao e transfor-
macao dos alimentos).

A Estratégia Nacional de Combate ao
Desperdicio Alimentar foi criada em
Portugal em 2016, com o objetivo de
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consciencializacao da populacao e de
adocdo de medidas individuais para
redugao da pegada ecoldgica. A Uniado
Europeia (UE) e respetivos estados-
-Membros adotaram medidas concretas
de prevencao de perdas e desperdicios
de alimentos, nomeadamente através
do Pacto Ecolégico Europeu (2019) cujo
compromisso ¢ o de reduzir para metade
o desperdicio alimentar per capita ao nivel
do retalho e consumidor até 2030. No
ambito do Pacto Econémico Europeu,
foi também desenvolvida a Estratégia do
Prado ao Prato para apoio a adogao de
préticas sustentaveis, particularmente ao
nivel dos sistemas de produgao, processa-
mento e distribui¢do de alimentos até ao
seu consumo. Esta encontra-se alinhada
com os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) da Agenda 2030 para
0 Desenvolvimento Sustentavel, nomea-
damente o n.’2 “Erradicar Fome”, n.°12
“Producao e Consumo Sustentaveis” e
n.°13 “Agao Climatica” (ONU, 2015).

Os principios orientadores para os Esta-
dos-Membros incidem em: 1) reduzir a
quantidade de alimentos perdidos desde
a distribuic@o a produgio; 2) reduzir o
desperdicio alimentar das familias; 3)
incentivar a doagdo de alimentos; e 4)
monitorizar e avaliar a execugao da po-
litica de prevencao proposta pela UE.
Quando ndo ¢é viavel a utilizacdo dos
excedentes alimentares para consumo
humano, privilegia-se a sua reorientacao
para producao de alimentos para ani-
mais. As medidas de reutilizacdo, reci-
clagem ou a utilizagdo de alimentos para
outros fins devem ser acionadas apenas
quando ndo ¢é possivel a prevengao de
perda e desperdicio alimentar.

Projeto Europeu WASTELESS

O Colab4Food participa no projeto eu-
ropeu WASTELESS — Waste Quantifica-
tion Solutions To Lumit Environmental Stress
(2023-2025), coordenado pela UTAD e
de quem ¢ afiliado. O projeto ira desen-
volver ferramentas para medir, monito-
rizar e reduzir a perda e o desperdicio
alimentar em pelo menos 20% ao ano

e contribuird para alcangar os objetivos
e metas do “Prado ao Prato” e “Pacto
Ecolégico Europeu”. Ao mesmo tempo,
desenvolvera uma toolbox, um conjunto
inovador de ferramentas de apoio a de-
cisdo para todos os operadores da cadeia
alimentar, bem como para os decisores
politicos, desenvolvido em parceria com
consumidores e organizagdes nao gover-
namentais, bem como representantes da

HORECA distribuidos na UE.

A indtstria tem pela frente o desafio
de adotar modelos de economia circu-
lar para reduzir as perdas e desperdi-
cio alimentar no setor agroalimentar.
O reaproveitamento de ingredientes
(upeycling) ¢ uma medida com impactos
significativos a nivel ambiental e com
potencial econémico, ao valorizar sub-
produtos ou ingredientes excedentes que
de outra forma seriam desperdicados. A
empresa ReGrained® ¢ um exemplo de
sucesso que conseguiu implementar o
processo de reaproveitamento da dreche,
que ¢ o cereal obtido apds o processo de
producao de cerveja, para incorporacao
em novos produtos alimentares represen-
tado na (Regrained, 2023). Os
residuos e/ou subprodutos resultantes
do processamento industrial de tomate
ou maca, por exemplo, podem ser esta-
bilizados, através de um processo de desi-
dratacdo, e processados para a obtencao
de farinha que podera ser incorporada
em bolos, geleias, massa ¢ ainda sidras
ou bebidas com polpa.

A valorizacao biotecnolédgica de alguns
subprodutos permitird obter compostos
de elevado valor comercial e de inte-
resse industrial, tais como aromas, bio-
polimeros, enzimas, acidos organicos,
pigmentos, antioxidantes, entre outros.
Com base na literatura, os processos
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biotecnologicos podem valorizar baga-
¢os resultantes do processamento indus-
trial do azeite, 6leos vegetais ou vinho,
permitindo obter produtos com maior
quantidade de azoto e menor contetido
em fibras para alimentagao animal (Fer-
nandes et al., 2022; Sousa et al., 2023).
Os extratos resultantes possuem valores
consideraveis de compostos fendlicos e
atividade antioxidante, com potenciais
beneficios para a satde humana ou para
extensao do tempo de prateleira dos pro-
dutos (Sousa et al., 2022), e que também
podem ser usados nas industrias farma-
céutica e cosmética, onde poderdo ser
incorporados em cremes faciais com
beneficios para a pele (Ibarra-Cantin
et al., 2020).

De acordo com o estudo realizado
por Coderoni & Perito (2021), mais de
60% dos consumidores Millennials (nas-
cidos entre 1981 e 1996) declarou estar
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informado sobre a existéncia de alimen-
tos produzidos com ingredientes upcycled
e que estes podem trazer beneficios am-
bientais, enquanto 40% acreditam que
podem trazer beneficios a satde. Mais
de metade (53%) dos participantes de-
clararam estar dispostos a comprar esse
novo alimento.

A Upeycled Certified, ilustrada na

, € 0 primeiro programa de certifi-
cacao mundial (EUA, 2021), verificada
por terceiros, para produtos e ingredien-
tes que sdo produzidos com alimentos
excedentes ou subprodutos alimentares,
que usam cadeias de abastecimento ve-
rificaveis e tém um impacto positivo no
meio ambiente. Atualmente existem 38
produtos alimentares e 24 ingredientes
com esta certificacdo (Upcycled Food
Association and Foundation, 2023). Na
América do Norte o nimero de novos
lancamentos duplicou entre 2020 e 2022
e é cerca de quatro vezes superior ao da
Europa, pelo facto da Associagao Up-
¢ycled Food ter origem nos Estados Unidos
¢ conseguir uma maior sensibiliza¢do
junto dos diferentes stakeholders nesta re-
gido. A nivel europeu verificamos que
nos ultimos 3 anos foram lancados 63
novos produtos que contém as alegagdes
de “upcycling” e “waste reduction”, particu-
larmente no Reino Unido, Alemanha e
Suica (Innova Market Insights, 2023).
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Lancamento de novos produtos com alegagéo de “upcycling”e “waste reduction”

por categoria de produto, na Europa.
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Também na Europa esta tipologia de
produtos esta em franco crescimento,
com aumentos de sete vezes entre 2020
e 2022. As categorias com maior dina-
mica de novos produtos sdao as bebidas
alcoodlicas, seguidas dos produtos para
bebé e criangas, produtos de padaria e
snacks, como se pode verificar através
da (Innova Market Insights,
2023). Ao nivel europeu ¢ ainda neces-
sario trabalhar na classificacdo juridica
dos produtos/ingredientes reaproveita-
dos e adotar um novo referencial para
certificar estes produtos que vao estando
disponiveis no mercado.

O desperdicio alimentar contribui de for-
ma significativa para as emissoes globais
de gases com efeito de estufa e para um
mau uso de recursos naturais essenciais
anossa sobrevivéncia. A otimizacdo das
cadeias de producao e desenvolvimento
de métodos de produgdo mais susten-
taveis sao compromissos da agenda da
ONU para 2030 e deve estar presente
na mente de todos os consumidores, de
forma a alterarem habitos de consumo
com vista a preservar e valorizar os nos-
sos recursos. A solugdo para combater
este flagelo ¢ através de uma abordagem
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holistica que promova iniciativas que
possam ser alcangadas pela sociedade
civil, mas também pelo setor empresarial
através da inovacao e desenvolvimento
de modelos de negdcio que promovam o
uso de subprodutos para aumentar o seu
valor comercial e reintroduzi-los no mer-
cado contribuindo para a maximizagao
de recursos e diminuigao do desperdicio
alimentar.

O Projeto WASTELESS (Grant Agreement
No. 101084222) recebeu financiamento
de European Union’s Horizon Research
and Innovation Action (HORIZON-
CL6-2022-FARM2FORK-01).

Coderoni, S., & Perito, M. A. (2021). Approaches
for reducing wastes in the agricultural
sector. An analysis of Millennials’ willingness
to buy food with upcycled ingredients.
Waste Management, 126, 283-290.

FAO. (2013). Impacts on natural resources.
Summary Report, 63. https://www.
fao.org/3/i3347e/i3347e.pdf

Fernandes, H., Salgado, J. M, Ferreira, M,
Vrsanska, M., Fernandes, N.,, Castro,

C, Oliva-Teles, A, Peres, H., & Belo, I.
(2022). Valorization of brewer's spent
grain using biological treatments and

its application in feeds for European
seabass (Dicentrarchus labrax). Frontiers
in Bioengineering and Biotechnology, 10.

Ibarra-Cantun, D., Ramos-Cassellis, M. E.,,
Marin-Castro, M. A, & Castelan-Vega,

R. del C. (2020). Secondary metabolites
and antioxidant activity of the solid-state
fermentation in apple (Pirus malus L.) and
agave mezcalero (Agave angustifolia H.)
bagasse. Journal of Fungi, 6(3), 137.

Innova Market Insights. (2023). https://www.inno-
vamarketinsights.com/platform/databases/

ONU. (2015). Agenda 2030 — Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel.

Programme, U. N. E. (2021). Food waste
index report 2021. Nairobi.

Regrained. (2023, May 8). https://
www.regrained.com/

Sousa, D,, Salgado, J. M., Cambra-Ldpez, M.,
Dias, A, & Belo, . (2023). Biotechnological
valorization of oilseed cakes: Substrate opti-
mization by simplex centroid mixture design
and scale-up to tray bioreactor. Biofuels, Bio-
products and Biorefining, 17(1), 121-134.

Upcycled Food Association and Foundation.
(2023, May 8). UPCycled. https://
www.upcycledfood.org/

WWEF-UK. (2021). Driven to waste: The global
impact of food loss and waste on farms.

TECNOALIMENTAR N.°36



Sistemas de Controlo de Qualidade

PUBLIREPORTAGEM

@ ALBIPACK

Soluc&o Integrada (Controlador de Peso + Detetor de Metais) 08T3.

O que significa atualmente
o controlo de qualidade
Nas atividades de gestao da qualidade,
o controlo da qualidade esta ligado ao
cumprimento dos requisitos regulamen-
tares e as expectativas do cliente final.
A definigao oficial ¢ dada na norma
ISO 9001, que inclui as normas in-
ternacionais do Sistema de Gestdo da
Qualidade e cuja certificacdo ¢ utilizada
pelas empresas para demonstrar o seu
empenhamento na melhoria continua
e na conformidade.

Diferenca entre controlo de
qualidade e garantia de qualidade
Antes de nos debrucarmos sobre a de-
finicdo de sistemas e sugestdes para
procedimentos eficazes de controlo de
qualidade — que abreviaremos para CQ)
— € necessaria uma breve introdugao.

Existe alguma diferenca

entre controlo de qualidade

e garantia de qualidade?

A resposta ¢ sim e diz respeito aos seus
respetivos objetivos:

* O objetivo do controlo ¢ a
investigacdo do produto para
verificar a sua conformidade com
o0s requisitos regulamentares ou
as especificacoes da empresa,
intervindo com as modificacées
ou melhorias necessarias;

* O objetivo da garantia de
qualidade (GQ), por outro
lado, ¢ a prevencdo de erros,
assegurando o cumprimento
das normas de qualidade dos
processos de produgao.

O CQ tornou-se uma alavanca para a
competitividade do mercado, porque

Fabio Costantino Marketing & Quality Manager da Albipack — Packaging Systems Solutions

permite as empresas de diferentes sec-
tores — como veremos mais adiante —
diferenciarem-se dos seus concorrentes.

Sabia que Portugal

€ um dos paises com maior
namero de empresas com
certificacao 1SO 9001?

E por isso que a certificacio, por si so,
pode ndo ser suficiente para enfrentar os
desafios de um mercado caracterizado
por uma volatilidade sem precedentes.
Vejamos agora todas as outras vanta-
gens de um sistema eficaz.

AS VANTAGENS DE
UM SISTEMA DE CONTROLO
DE QUALIDADE EFICAZ

- Especialmente em contextos de fabricas
inteligentes — tipicos do modelo da Industria
4.0 — a proatividade e a responsabilidade
dos colaboradores podem fazer toda

a diferenca na melhoria dos niveis de
eficiéncia e estao indissociavelmente ligadas
a vontade de abracar a transformacao digital.

- Independentemente do setor em que se
opera e do tipo de produto, a qualidade
nao deve ser vista apenas como um objeto
de controlo, mas como um procedimento
que faz parte integrante da cultura
empresarial, capaz de reduzir riscos.

- Quando o procedimento e os sistemas de
CQ séo comunicados de forma clara e as
ferramentas utilizadas séo intuitivas para
todos os operadores, a partilha de objetivos
também influencia a motivacdo no trabalho.

- A escolha dos sistemas de inspecéo e
controlo adequados é também um passo
crucial para garantir a qualidade sem afetar
negativamente a eficiéncia da producao.

- Antecipar os problemas significa evitar
que eles ocorram, comprometendo a
imagem da marca aos olhos das partes
interessadas, incluindo os clientes finais.

- De facto, o tema da prote¢éo da marca esta
cada vez mais ligado as dreas de CQ e tem
um impacto na melhoria da reputacao, na
fidelizacéo do cliente e na competitividade.

- Proteger a marca é, portanto, crucial,
os processos de controlo baseados em
amostras estdo cada vez mais a mostrar
os seus limites. Abordamos este assunto
com mais pormenor na seccao seguinte.
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Como vimos anteriormente, o objetivo
do controlo de qualidade nao é apenas
averificagao das normas regulamentares
ou contratuais — no caso de o cliente ndo
ser o consumidor final, mas outra empre-
sa do setor — porque inclui a otimizagao
continua dos processos.

Mesmo quando se adota um sistema de
garantia da qualidade que evita riscos,
sao indispensaveis controlos regula-
res na linha de produgdo para verifi-
car a conformidade e monitorizar os
procedimentos.

Em comparacao com as verificagdes
pontuais, que ndo afetam 100% dos
produtos, mas apenas uma selecao, as
ferramentas integradas de inspecgao e
controlo em linha asseguram uma mo-
nitorizacdo total em varias fases —e ndo
apenas no produto acabado — e nao re-
querem tempo de paragem da maquina.

A embalagem de alimentos ¢ uma area
com regulamentos especificos, tanto no
que diz respeito a seguranca do produto
como a conformidade do peso. Segue-se
um resumo na lista abaixo.

Pontos de controlo criticos CCP
O objetivo do sistema de controlo HAC-
CP ¢ identificar os perigos potenciais e
definir processos de controlo para garan-
tir a seguranca dos alimentos produzi-
dos. O acréonimo CCP significa Critical
Control Point, enquanto HA significa Ha-
zard Analysis. HACCP significa, portanto,
analise de perigos e controlo de pontos
criticos.

Certificacdes para vendas a
cadeias de grande distribuicdo

A grande distribui¢do (GD) tem requisi-
tos especiais, estabelecidos para garan-
tir aos clientes a maxima qualidade dos
produtos oferecidos. Consequentemen-
te, as normas e certificagoes exigidas

Equipamento de Inspegéo por Raio-X 2XR51.
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também sdo elaboradas de acordo com
as caracteristicas tnicas do setor e sao
frequentemente atualizadas para se ali-
nharem com as mudancas do mercado
global. Entre as certificagdes nacionais
e europeias mais conhecidas e aceites
pelas grandes cadeias de distribuicdo
encontram-se:

o International Food Standards (IFS);

*  BRC Global Standards (onde BRC

significa British Retail Council);
+ IS0 22000:2005.

Sistemas de inspecao e controlo

A transformacao tecnolégica aplicada
aos sistemas de controlo da qualidade
durante a producdo permite ultrapassar
os limites da inspe¢ao por amostragem,
alargando-a a totalidade dos produtos.

De que instrumentos

estamos a falar?

Para a inspecdo e detegdo de corpos es-
tranhos, os instrumentos indicados sdo
os detetores de metais e os raios X. Para
o controlo do peso dos produtos na linha
de embalagem, as solu¢oes mais eficazes
sao os controladores de peso.

Detetores de metais
Os detetores de metais detetam a pre-
senca de contaminantes metalicos em
embalagens ou produtos. Se integrados
nalinha de produgdo, podem ser assisti-
dos por sistemas automaticos para ejetar
produtos nao conformes.
As aplicac¢ées na industria alimentar
incluem o rastreio de:
* embalagens, também
contendo aluminio;
* produtos bombeados, como com-
potas, conservas e carne picada;
* queda de produtos em maquinas
de embalagem verticais.
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de detetar o peso real, ultrapassando
as limitagoes dos sistemas que funcio-
nam antes com base no peso maximo.
Funcionando com base no peso real, os
novos controladores de peso estdo em
conformidade com a norma MID e sao
simultaneamente rapidos, sem compro-
Raios X meter a eficiéncia da produgao.
Tal como os detetores de metais, os raios
X detetam contaminantes em produtos
alimentares e farmacéuticos. A diferen-
¢areside na capacidade de detecao — li-
mitada aos metais no caso dos detetores
de metais — alargada a materiais como
plasticos densos, vidro, ceramica e 0ss0s,
mesmo pequenos. Para além disso, os
raios X também podem verificar se os
produtos estdo intactos, completos com
todas as pecas e sem defeitos.

Albipack
Packaging Systems Solutions

Rua da Arrota de Baixo
Covao ZI EN1 Norte - Apartado 3015
Controladores de peso 3750-802, Valongo do Vouga

Os controladores de peso permitem um

Telefone: +351 234 639 030

5= controlo preciso e simples do peso fixo _
em modo dinamico. A inovagao tecno- geral@alblpack.com
L. , A L www.albipack.com/pt
Controlador de Peso 14T3. logica ¢ concretizada na possibilidade
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Projetos
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Como o GSB-System o ajuda

a digitalizar a sua empresa

QUATRO OBJETIVOS ESTRATEGICOS ALCANGAVEIS COM O CSB-SYSTEM

PUBLIREPORTAGEM

Os fabricantes de produtos
alimentares nao tém a vida
facilitada. Tém de se adaptar.

A concorréncia ¢é global e as flutuacdes
de precos sao constantes, as cadeias de
abastecimento cada vez mais comple-
xas ¢ o mercado cada vez mais exigente
relativamente a qualidade do produto,
rastreabilidade, seguranca e valores nu-
tricionais. Como se nao bastasse, tém
de lidar com todo o panorama atual de
pos-pandemia, guerra e inflacao.

Neste contexto, a abertura de novos ca-
nais de vendas e a digitalizac¢ao dos pro-
cessos industriais podem ser de grande
ajuda, por via de solugdes sofiware desen-
volvidas a medida da industria alimen-
tar. De um modo geral, o CSB-System
permite a prossecugdo de quatro obje-
tivos estratégicos:

1. Impulsionar o crescimento
da empresa através de
tecnologias digitais;

2. Aumentar a sua
competitividade através de
processos mais inteligentes;

3. Tirar partido dos dados
para uma tomada de
decisdo mais rapida;

4. Melhorar a resiliéncia
através da otimizacao
dos processos.
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CSB-SYSTEM

Pedro Alvares CSB-System Portugal

CSB-Webshop.

O consumidor é cada vez mais um player
decisivo na determinagao dos padroes da
industria alimentar — “O cliente é que
manda!”. A mais recente pandemia veio
acelerar o tema do ¢-food e pos em evi-
déncia o beneficio do investimento em
lojas online: quem vende através do seu
canal digital, fora da classica presenca
nas prateleiras do grande comércio re-
talhista, tem maiores oportunidades de
vendas e de crescimento do negdcio.

A CSB-Webshop comunica com o ERP
da CGSB-System sem interfaces. Isto asse-
gura que nao ha interrupcao de suporte
entre a aquisi¢ao e o processamento de
informacao. Pode finalmente dizer-se

CSB-Web apps.

adeus as solucdes “em ilha”, entradas
duplas, problemas de interface e sincro-
nizagdes manuais. Além disso, o GSB-
-System pode ser utilizado na cloud e em
apps para smartphones e tablets.

O ERP ¢é abrangente e oferece funciona-
lidades alargadas para todos os setores
da cadeia de abastecimento: das Com-
pras a Produgao, do Armazenamento
as Vendas, passando pela Contabilida-
de, Arquivo de Documentos e Business
Intelligence. As solugdes GSB-System sao
flexiveis e escalaveis, permitindo uma
integracdo e analise dos dados eficazes
desde “o prado ao prato” (from farm to
Jork) e uma rapida adaptagdo as altera-
¢oes do lado da procura.
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CSB Automation.

A forga de muitas empresas do setor
alimentar reside na qualidade do pro-
duto. Mas isso ndo pode existir sem um
conhecimento exato dos processos de
producdo. As aplicagdes MES e CIM do
CGSB-System tém como principal fungao
a gestdo e o controlo da produtividade
da fabrica. Os médulos da CSB-System
envolvem encomendas e expedicdo, pro-
dugao e planeamento, rece¢ao de maté-
rias-primas, rastreabilidade, gestdo de
qualidade, bem como a ligacao direta
a maquinaria atuando como um MES
(Manufactoring Execution System).

A manutencao preditiva e as solugdes ro-
botizadas tornam tudo ainda mais inteli-
gente. Neste contexto, o processamento
de imagem industrial também desempe-
nha um papel importante na automagao
da fabrica: com o GSB-Eyedentifier®
¢ possivel automatizar a inserco, iden-
tificacdo, classificagdo e destino dos ar-
tigos. O CSB-Image-Meater®, por outro
lado, oferece um método inovador para
a classificacdo comercial objetiva e trans-
parente de carcacas de suinos, com uma
automatizagao completa do processo.

O acesso rapido a dados corretos é o
desafio diario para quem tem de tomar
decisoes. Por isso, um sistema capaz de
fornecer niimeros fiaveis desempenha
um papel decisivo. Enquanto software
integrado que comunica com todas as
areas da empresa, o CSB-System, com
fungbes como o planeamento da produ-
¢ao em diferentes cenarios temporais, a
elaboracdo de relatérios em relagdo aos
KPI’s mais importantes, a otimizacdo
da gestdo de armazéns e os dados de
financas e controlo, acelera os processos
e o acesso a informacgdo. Porque cada
processo digitalizado gera dados a partir
dos quais se podem tomar decisdes. De
repente, torna-se transparente qual é a
margem bruta de um produto, ou qual
o fornecedor que oferece a melhor qua-
lidade, ou se existem “becos sem saida”
na rastreabilidade.

N .
b

CSB-System OEE
(Overall Equipment Effectiveness).

Processos de gestao eficientes e uma ges-
tao flexivel da cadeia de fornecimento
tornaram-se muito mais importantes
durante a pandemia. Mas, numa ana-
lise mais aprofundada, a atuagao sobre
estas questdes criticas revelou-se extre-
mamente estratégica: o CSB-System
ajuda a enfrentar os desafios atuais, mas
¢ também uma ferramenta para atuar
sobre eventos imprevistos e flutuagoes
do mercado: o planeamento de vendas,
por exemplo, impde previsoes para o fu-
turo que se baseiam em dados de capaci-
dade de armazenamento, otimizacao de

o, =

CSB Recipe Optimization.

stocks, planeamento de rotas de entrega,
etc. Por outras palavras, a monitoriza-
¢ao digital abrangente da criagdo de
valor, desde a rececao de mercadorias
até a entrega do produto, torna a cadeia
de producdo tdo flexivel quanto possivel
e melhora a sua resiliéncia.

Numerosos estudos referem que, para ser
competitivo, nao ha forma de contornar
a digitalizacdo. Ja hoje, o sucesso das em-
presas do sector alimentar baseia-se no
conceito de otimizagao continua apoiada
pelas TT. A escolha das solugdes compro-
vadas da CSB-System ajuda a contrariar
o aumento dos custos dos processos em
beneficio de uma maior eficiéncia e em
direcdo a Industria 4.0. Nos dias de hoje,
qualquer empresa ¢ uma empresa de tec-
nologia, porque a informacao nunca foi
tao importante. Negligenciar este facto é
abdicar de uma componente fundamen-
tal para o crescimento e desenvolvimento
da sua empresa.

CSB-SYSTEM

CSB-System SE
An Firthenrode 9-15
52511 Geilenkirchen, Alemanha

Telemdvel: 925 259 833

pedro.alvares@csb.com
www.csb.com

Conheca as nossas referéncias no YouTube:
https://www.youtube.com/CSBSystem
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EMPRESAS E MERCADOS

Genutek Pavimentos

INOVACAO EM PAVIMENTOS PARA A INDUSTRIA ALIMENTAR

PUBLIREPORTAGEM

Genutek

wwrw.genutek.pt

Armando Roque Diregio Comercial

Pavimento ep6xi para zonas sujas. Certificago Excell Plus.

A industria alimentar e de
processamento em geral tém,
nos ultimos anos, tentado
reduzir o desperdicio.

INOVACAO EM PAVIMENTOS
A reinvencdo dos métodos operacionais
e as exigéncias das certifica¢oes, levam
a que todos os agentes envolvidos cum-
pram com as mais recentes normas.
Na Genutek Lda., aprendemos com
os nossos clientes e fornecedores, ten-
do organizado parcerias e promovendo
formacdes com o intuito de reduzir o
desperdicio e incentivar a reciclagem.
Continuando a ser com a maior fatia
do negdcio a industria alimentar, temos
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de garantir aos nossos clientes que os
pavimentos a aplicar cumprirao com
as exigéncias a que vao ser sujeitos, que
sejam duradouros mas, sobretudo, que
garantam a seguranca alimentar, cum-
prindo com as normas Isega, Clean
Room, Excell Plus ou at¢ HACCP
International.

«(...) temos de garantir aos
nossos clientes que os
pavimentos a aplicar vao cumprir
com as exigéncias a que vao ser
sujeitos, que sejam duradouros,
mas sobretudo que garantam a
seguranca alimentar, cumprindo
com as normas (...)»

Em zonas de fabrico ou zonas contiguas
ao fabrico é também um fator importan-
te que os produtos aplicados nao tenham
cheiro, ou que o mesmo seja praticamen-
te inexistente, nem contenham COV
(Componentes Organicos Volateis), de
modo a ndo contaminarem processos
a decorrer.

A industria de transformacgao ali-
mentar, onde se utilizam métodos de
refrigeracao, ultracongelagao e de pas-
teurizagao, necessitam que todos os equi-
pamentos e revestimentos cumpram com
as mais recentes certificagdes europeias
em relagao a capacidade de conter a
proliferacao microbiolégica, de higieni-
zagao e resisténcias a agentes agressivos.
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Pavimento microbetonilha poliuretano--
-cimento. Certificacdo HACCP International.

EMPRESAS E MERCADOS

«Em conjunto com o cliente,
planeamos e aconselhamos

qual o melhor tipo de pavimento
para cada area, qual o melhor
método de preparacao, tempo de
execucgao e entrada ao servico,

de modo a minorar tempos de
paragem e custos operacionais»

Sendo Aplicador Aprovado Sika, na
Genutek Lda., garantimos aos nossos
clientes que todas as especificagdes dos
sistemas aplicados sdo cumpridas, con-
forme as melhores praticas do mercado
e do fabricante.

PAVIMENTOS
PERSONALIZADOS

PARA CADA NEGOCIO

Nos ultimos projetos realizados, utiliza-
mos pavimentos epdxi em zonas de pro-
cessamento, armazenagem de sobras e
contenc¢do de subprodutos. Em tneis de
congelagao, revestimentos duro-elasticos
em resinas de poliuretano e em zonas de

processamento com agentes agressivos
e aguas quentes, a microbetonilha de
poliuretano-cimento, oferecendo assim
uma larga gama de possibilidades ao
cliente e adequando o tipo de revesti-
mento, consoante as areas a revestir.

Em conjunto com o cliente, planea-
mos e aconselhamos qual o melhor tipo
de pavimento para cada area, qual o
melhor método de preparacao, tempo
de execucao e entrada ao servico, de
modo a minorar tempos de paragem e
custos operacionais. Trabalhamos em
conjunto para garantir a satisfacido dos
nossos clientes! ®

Genutek
Pavimentos

Para mais informagdes
sobre os pavimentos Genutek
contactar Armando Roque

Telemével: 919 703 085

armandoroque@genutek.pt
www.genutek.pt

[m

Genutek

Avenida Salgueiro Maia, N"1025
Parque Industrial da Cotai
Armazém 23-A, Abdboda

2785 - 501 S8o0 Domingos de Rana

T. 21444 3360 = M. 91 BB2 97 88

www.genutek.pt
geral@genutek.pt




Quais as solugoes de acessorios
que garantem a seguranca alimentar?

PUBLIREPORTAGEM

O setor da industria alimentar
sempre foi bastante sensivel
quando se trata de higienizagcao
e desinfecao, uma vez que todo o
processo de producao pelo qual
os alimentos passam tem um
elevado risco de contaminagao.

Desde as matérias-primas utilizadas
até ao processamento dos alimentos,
ha uma grande necessidade de imple-
mentar regras € normas que visem ga-
rantir a seguranca do consumidor. As
empresas que comercializam produtos

Linha Inox — Stainless Steel

Esta linha foi desenhada para as industrias de
processamento de alimentos, quimica e far-
macéutica, assim como para as industrias com
condi¢gdes ambientais dificeis e para todas as
aplicagdes onde as disposicdes da lei tornam
obrigatério o uso de materiais resistentes a
corrosao. Inclui uma ampla variedade de produ-
tos especiais em ago inoxidavel AlSI, em todos
o0s grupos de produtos. Abrange tanto compo-
nentes standard em ago inoxiddvel quanto em
tecnopolimero com insergdes em ago inoxidavel.
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Linha Inox — Stainless Steel
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REIMAN*

Tel.: +351 229 618 090 | comercial@reiman.pt

www.reiman.pt | @ /company/reiman

alimentares devem garantir o cumpri-
mento das Normativas CE, tais como a
Lei de Regulagao Geral da Alimentacao
(CE) 178/2002. Esta lei abrange todas
as fases da producao, processamento e
distribuigao de alimentos e ra¢do animal.

Linha Magneticamente Detetavel

Esta linha inclui componentes standard com inser-
tos em aco inoxidavel AISI 303 e 304, feitos em
tecnopolimero verde-azul, RAL 5001, material ade-
quado para o contacto com alimentos (FDA CFR.21
e EU 10/2011). O aditivo especial contido no ma-
terial plastico, permite a detecéo de particulas cu-
bicas de 5 mm por meio de um detetor de metais.
Estes componentes sdo facilmente detetéveis e
reconheciveis ao olho humano gragas a especifici-
dade e singularidade da sua cor, que normalmente
néo existe nos ambientes em que séo aplicados.

Linha Magneticamente Detetavel

Solucoes de Acessorios

A linha de produtos Elesa+Ganter inclui uma
ampla variedade de produtos especiais de
acgo inoxidavel AISI em todos os grupos
de produtos. Abrange elementos padrao
de ago inoxidéavel e elementos padrdo de
tecnopolimero com insergdes de metal de
aco inoxidavel, material esse que impede a
acumulagao de bactérias.

Sabendo da importancia da higienizacéo
das superficies de producao das empresas
daindustria alimentar, surgiram vérias solu-
¢des para garantirem os altos padroes de
seguranga alimentar.

Linha San — Antimicrobial

Estalinha de produtos foi pensada para os equi-
pamentos médicos e hospitalares, mas podem
fazer toda a diferenca no setor da industria ali-
mentar. Esta linha evita a reprodugéo de orga-
nismos bacterianos que podem causar odores
desagradaveis, descoloracéo, degradacao e for-
magao de biofilme nas superficies. Esta linha
contém puxadores e pegas com aditivos anti-
microbianos ou revestidos com um material de
acabamento especial para oferecer uma prote-
¢éo eficiente contra a propagacao de bactérias.

Linha Inox — Antimicrobial
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Linha Visualmente Detetavel

Esta linha inclui componentes standard com
insertos em aco inoxidavel AlSI 304, feitos em
tecnopolimero azul, RAL 5005, material ade-
quado para o contacto com alimentos (FDA
CFR21 e EU 10/2011). Estes componentes
séo facilmente detetaveis e reconheciveis ao
olho humano gragas a especificidade e singula-
ridade da sua cor, que normalmente nao existe
nos ambientes em que sdo aplicados.

Linha Visualmente Detetével

PUB

EMPRESAS E MERCADOS

Linha Hygienic Design

A linha Hygienic Design da Elesa+Ganter foi
desenhada com o objetivo de garantir a segu-
ranca dos produtos e a protecéo do consumidor
das indUstrias alimentar e farmacéutica, e na
tecnologia médica. Pelas suas propriedades
especificas, as pecas standard da gama Hy-
gienic Design podem auxiliar o processo de
produgao nestas areas sensiveis. Estas com-
binam alta qualidade de superficie, auséncia de
folgas, superficies externas sem saliéncias e
areas de aparafusamento vedadas. Um concei-
to de vedagéo baseado em célculos FEM que
garante presséo de contacto confidvel apds a
instalagé@o. O tempo e o material necessérios
paraalimpezaregular sdo notavelmente redu-
zidos, o que também reduz significativamente
os custos operacionais.

O nivel de resisténcia antimicrobiana
tem aumentado a nivel mundial devido
avarios fatores, entre eles, as mas praticas
de higiene e medidas insuficientes de pre-
vengao contra infe¢oes. Assim, o setor da
induistria alimentar pode fazer a sua parte
na prevencao da satide publica com a uti-
lizacdo de materiais antimicrobianos. @

Linha Hygienic Design

REIMAN, Lda.

Tel.: +351 229 618 090
comercial@reiman.pt
www.reiman.pt

Para mais informagdes contacte a equipa es-
pecializada da Reiman, representante oficial
da Dirak e da Elesa+Ganter em Portugal.

Hygienic Design

Acessorios aplicaveis para areas
de saude, alimentar e laboratorial.

Produtos desenvolvides para

uma longa duracao, facil limpeza,

reducao de consumo e
prevencgao de bactérias.

()

EIdREIMAN®
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elesa-Ganter

www.reiman.pt



Avaliag¢ao da aplicacao dos pré-requisitos
de higiene e seguranga alimentar em
estabelecimentos da restauracao

ASSESSMENT OF THE IMPLEMENTATION OF HYGIENE AND FOOD SAFETY PREREQUISITES IN CATERING ESTABLISHMENTS

Catia Cardoso!
Alberta Araujo':%3%*

! Escola Superior de Tecnologia e Gestdo,

Instituto Politécnico de Viana do Castelo

2 Centro de Investigagdo e
Desenvolvimento em Sistemas
Agroalimentares e Sustentabilidade
(CISAS), Instituto Politécnico

de Viana do Castelo

% Centre of Biological Engineering (CEB)
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O objetivo deste trabalho foi o apoio na imple-
mentagdo do sistema HACCP, nomeadamente
no cumprimento dos pré-requisitos baseados nos
CBPF em restaurantes (n=30), pastelarias (n=19)
e talhos (n=14) da zona norte do pais. Como me-
todologia de avaliagdo foram utilizadas listas de
verificagdo, nomeadamente nos requisitos relati-
vos a higiene pessoal, higiene das instalagoes e
equipamentos, condi¢cdes de armazenamento e
conservagao, nas diferentes auditorias de higiene
e segurancga alimentar. O setor da restauragdo
foi o que apresentou maior percentagem de in-
cumprimentos (33,3%), seguido das pastelarias
e talhos com 25 e 23%, respetivamente. Estes
resultados sédo expectéveis, uma vez que o setor
da restauragdo apresenta um maior nimero de
etapas, nomeadamente de recegao de matérias-
-primas, preparagéo/confe¢éo das matérias-primas
e tratamento térmico, ou seja, este é o setor onde
existe uma maior manipulagéo, logo hd um maior
contacto com os alimentos, daf a percentagem
de incumprimentos ser a mais elevada. De forma
a ultrapassar as néo conformidades detetadas,
sugere-se a formagéo e qualificacdo dos opera-
dores e criag@o de novos métodos e instrugdes
de trabalho, assim como a promog&o da cultura
da seguranca alimentar.

Palavras-chave: HACCP; auditorias de
higiene e segurancga alimentar; pré-requisitos.

The aim of this work was to support the implemen-
tation of the HACCP system, namely the compliance
with the CBPF-based prerequisites in restaurants
(n=30), pastry shops (n=19) and butchers (n=14)
in the north of the country. Checklists were used as
evaluation methodology, namely in the requirements
related to personal hygiene, hygiene of facilities and
equipment, storage and conservation conditions, in
the different hygiene and food safety audits. The
restaurant sector was the one with the highest
percentage of non-compliances (33.3%), followed
by pastry shops and butchers with 25 and 23%,
respectively. These results are expected, since the
catering sector has a higher number of stages,
namely reception of raw materials, preparation /
preparation of raw materials and heat treatment, i.e.
this is the sector where there is greater handling,
so there is greater contact with the food, hence the
percentage of non-compliances is the highest. In
order to overcome the non-conformities detected,
it is suggested the training and qualification of op-
erators and the creation of new working methods
and instructions, as well as the promotion of food
safety culture.

Keywords: HACCP; food hygiene
and safety audits; prerequisites.

Nos altimos anos foram muitas as modi-
ficagbes ocorridas no estilo de vida das
populacdes, que levaram ao desenvolvi-
mento de riscos alimentares para a satde
dos consumidores.

A seguranga alimentar ¢ hoje uma
preocupacgao crescente das sociedades
atuais, bem como das organizagoes in-
ternacionais, nomeadamente a Orga-
nizagdo Mundial de Satde (OMS), a
Organizagao das Nagdes Unidas para
a Alimentacdo ¢ a Agricultura (FAO)
¢ da prépria Comissdo Europeia (CE).
As doengas alimentares constituem uma
das principais preocupagdes no setor
alimentar ao nivel da satde publica,
nomeadamente nos grupos mais vulne-
raveis, como criancas e idosos. Devido
as recentes crises no setor alimentar, a
seguranca alimentar apresenta um papel
fundamental na satide dos consumido-
res. Os consumidores esperam que 0s
alimentos que compram e consomem
sejam apeteciveis, nutritivos e a0 mesmo
tempo seguros. Este altimo aspeto signi-
fica que, os alimentos consumidos nao
podem colocar a satide e o bem-estar do
consumidor em perigo.

As contaminagdes alimentares por
microrganismos ou suas toxinas podem
conduzir ao aparecimento de toxinfecoes
alimentares. Os alimentos podem até
nao apresentar alteracoes no seu cheiro,
sabor ou aspeto, podendo, no entanto,
estarem contaminados. Assim, torna-se
indispensavel um controlo eficaz da hi-
giene e do processo, de modo a evitar o
aparecimento de doengas e deterioracdo
alimentar (Motarjemi ez al.,1996; Codex
Alimentarius, 2003).

Todos os intervenientes no processo
alimentar devem garantir a seguranca
dos produtos alimentares em todas as fa-
ses em que intervém, assegurando assim
que os alimentos s30 seguros e aptos para
consumo (Batista e Venancio, 2003). A
implementagao do sistema HACCP
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(Hazard Analysis and Critical Control Poind)
aumenta a conflanga e a seguranga do
consumidor. Permite o cumprimento
das exigéncias legais e o uso mais efi-
ciente de recursos na resposta imediata
a questoes relacionadas com a inocui-
dade dos alimentos (Baptista e Antunes,
2005). O sucesso da implementacao do
sistema HACCP depende da formagao
e treino a todos os intervenientes. Essa
formacdo e treino deve ser continua e
adaptada as fungdes desempenhadas na
empresa. Previamente a implementacao
do sistema HACCP em qualquer setor
alimentar, é necessario implementar um
programa de pré-requisitos adequado,
baseado no coédigo de boas praticas de
higiene e seguranca alimentar.

O controlo ¢ atingido quando sao
cumpridos os aspetos do plano de pré-
-requisitos e o plano HACCP. Os pré-
-requisitos fornecem as bases para uma
efetiva aplicagdo do HACCP, pelo que
devem ser operacionalizados previa-
mente. Posteriormente, o plano HACCP
pode ser desenvolvido e implementado
(Moreno, 2011).

Para avaliar a correta implementa-
¢ao do HACCP e seus pré-requisitos,
sao realizadas auditorias. As auditorias
de seguranga alimentar representam um
procedimento para garantir a seguranga
e inocuidade dos alimentos. A realizacdo
de auditorias internas fornece uma fer-
ramenta importante no grau de imple-
mentacao dos requisitos de qualidade,
seguranga, higiene, entre outras.

As auditorias permitem avaliar o
grau de conformidade de uma empresa
segundo os requisitos fundamentais e
a implementacado imediata das medi-
das necessarias para eliminar todas as
nao conformidades detetadas (Oliveira,
2014).

METODOLOGIA

Foram auditados 30 restaurantes, 19 pas-
telarias e 14 talhos. Todas as empresas
alvo de estudo estdo situadas na zona
Norte do pais. Foram utilizadas listas de
verificagao elaboradas de acordo com
as boas praticas e a legislagdo em vigor.
As listas incluem: higiene pessoal, ins-
talacOes, rececao de matérias-primas,
conservagiao e armazenamento, zona
de confecao e manipulacao de alimen-
tos, higienizagdo, seguranga no trabalho,
controlo de pragas e residuos. A recolha
de informagao, efetuada durante a au-
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QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

o

Vestudrios adequados, com armérios
individuais e bancos, chuveiros com...
Existéncia de escova de unhas

bem conservada e limpa

Exstnciadetoahles depape

Existéncia de dispositivos com sabonete bactericida

Lavatérios com dgua corrente, com
comando ndo manual e limpos

Existe registo de limpeza

Sanitarios separados com ventilagéo
direta para o exterior ou dispositivos..

Instalacdes conservadas, limpas e arrumadas

Existe protecdo nas lampadas

O estado de conservagéo das instalagdes
e equipamentos é adequado

Existéncia de escova de unhas
bem conservada e limpa

Existéncia de toalhetes de papel

Existéncia de dispositivos com sabonete bactericida

Lavatérios com &gua corrente, com
comando ndo manual e limpos

Existe registo de limpeza

Sanitérios separados com ventilagéo
direta para o exterior ou dispositivos..

Instalagbes conservadas, limpas e arrumadas
Existe protecdo nas lampadas

As janelas possuem redes mosquiteiras

Existe um balde para os subprodutos e
estd em boas condicdes de limpeza

Cémaras em bom estado e boas
condicées de higiene

Verifica-se a presenca de produtos
colocados no chéo

O lavatério funciona e possui dgua quente e fria

Auséncia de utilizagdo comum para entrada
de matéria-prima e saida de detritos

Porta exterior de entrada de matéria-prima fechada
Existe sabonete e papel

Fiambreira limpa

Existe tabela de pregos

Lampada de vitrine com protecéo
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FIGURA 1. Resultados da avaliagdo do pardmetro “instalagdes”. (A) restaurantes n=30;

(B) pastelarias n=19; (C) talhos n=14.

ditoria, teve como método a observagao
das atividades realizadas pelos funciona-
rios, entrevistas sobre as tarefas desenvol-
vidas no ambito da auditoria e a verifica-
¢ao de registos e de outros documentos
relevantes para o sistema de seguranga

alimentar. Estes Gltimos incluiram os
programas de limpeza, controlo de tem-
peraturas e controlo de pragas.

Apos recolha dos dados, os resultados
foram tratados e procedeu-se a analise
das NC e respetivo tratamento.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Apresentamos e discutimos os resultados
por cada parametro e secgao avaliada.

Instalacdes
Esta especificacao averigua o estado de
conservacao das instalagoes e dos equi-

o

Existem registos que comprovam a
conformidade dos produtos durante a rececao

Estrados em material adequado para a
colocagéo de produtos alimentares

A balancga é devidamente limpa e
desinfetada ap6s cada utilizagao

A balanca de pesagem é de material resistente,
néo absorvente, ndo téxico e de facil lavagem
e desinfegéo e encontra-se sem ferrugem

Janelas e outras aberturas estdo em bom
estado de conservacao e sao de facil limpeza

Tetos lavaveis, lisos, impermedveis e
em bom estado de conservacao

Paredes lavaveis, lisas, ndo absorventes, ndo
téxicas e em bom estado de conservagdo

Tetos lavaveis, lisos, impermeaveis e
em bom estado de conservagdo

Janelas e outras aberturas estdo em bom
estado de conservacéo e séo de facil limpeza

Pavimentos lavaveis, impermeaveis, resistentes,
nao téxicos, ndo absorventes, em bom estado
de conservagdo e antiderrapantes

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR

pamentos, bem como a presenca de re-
des mosquiteiras. Neste parametro tam-
bém ¢é avaliado o estado de conservagao
das instalacOes sanitarias e vestuarios.
Observando a Figura 1 pode-se
concluir que 53% dos restaurantes ndao
possuem zonas diferenciadas para a pre-
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FIGURA 2. Resultados da avaliagio do parametro “rececdo de matérias-primas”. (A) restaurantes

n=30; (B) pastelarias n=19; (C) talhos n=14.

o

As temperaturas de lavagem e enxaguamento da
louga séo adequadas (respetivamente 60 e 80-90 °C)

Auséncia de vestigios de palha-
de-aco ou esfregao inox

Existéncia de fichas de limpeza e desinfegéo
para todos os equipamentos

O local de armazenamento de produtos de higieni-
zacao e material de limpeza é arejado, encontra-se
devidamente identificado e permanece fechado

Bancadas, prateleiras e gavetas isentas de sujidade,
gordura, limpas e devidamente organizadas

Os detergentes e desinfetantes tém
fichas técnicas devidamente identificadas

Bancadas, prateleiras e gavetas isentas de
sujidade, gordura, limpas e devidamente organizadas

Instalacdes de armazenamento dos produtos
de limpeza conservadas, limpas e arrumadas

o
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100%
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100%
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FIGURA 3. Resultados da avaliacdo do parametro “higienizagao”. (A) restaurantes n=30;

(B) talhos n=14,
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paragao de alimentos crus e de alimentos
confecionados (desde que comprovada-
mente desfasadas no tempo). Em rela-
¢ao as pastelarias, pode-se constatar que
42 dos estabelecimentos, nao possuem
protecdo na lampada. Em todos os seto-
res existem empresas que nao possuem
janelas com redes mosquiteiras (60% nos
restaurantes, 37% nas pastelarias e 57%
nos talhos). Nas instalagbes ndo existe
ventilacdo direta para o exterior ou a
presenga de dispositivos de ventilacao
artificial com continua renovagao de ar
(77% nos restaurantes, 53% nas pastela-
rias e 50% nos talhos). Assim, durante a
auditoria sensibilizou-se para importan-
cia do cumprimento das boas praticas de
higiene e fabrico, através da afixacao de
algumas regras.

RECECAO DAS
MATERIAS-PRIMAS

Neste parametro é avaliado o estado
de conservacao das infraestruturas (te-
tos, paredes, pavimentos e janelas), dos
equipamentos ¢ modo de rece¢do das
matérias-primas, tendo em conta a ve-
rificagdo das temperaturas dos produtos
refrigerados, congelados e a qualificacdo
dos fornecedores das matérias-primas.

«Os pré-requisitos fornecem as
bases para uma efetiva aplicacao
do HACCP, pelo que devem ser
operacionalizados previamente»

No que se refere a rece¢ao, nenhum dos
restaurantes em estudo tinha registos que
comprovam a conformidade dos produ-
tos durante a rececdo. Registam apenas
a conformidade ao nivel da faturacdo e
documentagao, mas nao a conformidade
dos produtos, como por exemplo o prazo
de validade.

Tal como analisado na Figura 2, de
facto estes setores de atividades apresen-
tam varias ndo conformidades nas in-
fraestruturas. Durante a auditoria, foram
propostas algumas agoes de melhoria,
nomeadamente, pintar tetos e paredes,
reparar o pavimento e substituir os estra-
dos de madeira por outro material que
permita uma adequada higienizacao.

Higienizacdo

Neste paramero, s3o analisadas as carac-
teristicas dos produtos de higienizagao e
do local de armazenamento, assim como
os procedimentos usados na higieniza-
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¢ao. Pela analise da , pode-se
observar que 73% dos restaurantes nao
tém fichas técnicas para detergentes e
desinfetantes devidamente identificadas.
Nenhum dos estabelecimentos analisa-
dos tem bancadas, prateleiras e gavetas
1sentas de sujidade e devidamente orga-
nizadas tanto na area da confe¢ao como
no armazenamento/conservacao.

Quanto ao setor da restauracgao, nao
existem fichas de limpeza e desinfe¢ao
para todos os equipamentos. Verifica-se
a presenca de vestigios de palha-de-aco
ou esfregdo inox e as temperaturas de la-
vagem e de enxaguamento da louga nao
sdo adequadas, uma vez que na lavagem
manual da louca no existe agua quente.
Desta forma, sensibilizou-se os colabora-

PUB

dores para a importancia de uma correta
limpeza e higienizacdo.

A implementacao dos pré-requisitos e
o sistema de HACCP representam dois
instrumentos fundamentais na obtencao
de produtos alimentares seguros para os
consumidores. Em relagdo aos restau-
rantes, dos 189 critérios analisados, veri-
ficaram-se 63 nao conformidades, o que
representa uma percentagem de incum-
primentos total de 33,3%. Relativamente
as pastelarias, dos 167 critérios avaliados,
verificaram-se 41 ndo cumprimentos, o
que revela uma percentagem de total de
24,6%. Por fim, relativamente aos talhos,
dos 128 critérios, constatou-se que 29
sdo incumprimentos, o que alcanga uma
percentagem de incumprimentos total
de 22,7%. E imprescindivel a implemen-
tacdo de novas medidas de sensibilizagao
¢ informac3o para todos os envolvidos
na area alimentar, de modo a assegurar a
formagao e o empenho de todas as partes
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RESUMO

O mercado global de pernas de rd envolve o uso de
milhares de milhdes de animais anualmente, sendo
agrande maioria ainda capturados diretamente da
natureza para satisfazer o apetite dos consumidores.
A maioria dos mercados consumidores encontra-se
na Asia, no entanto, atualmente a Europa e os Esta-
dos Unidos s&o os maiores mercados importadores
deste produto. Na Asia, muitos paises possuem in-
distrias domésticas de produgéo de rés em regimes
intensivos (ranicultura), capazes de satisfazer uma
grande porcao da procura interna, algo que até hoje
ainda nao foi replicado no mundo ocidental. Apesar
de existirem vérios entraves para a industria se
desenvolver na Europa, a ranicultura apresenta-se
como uma alternativa sustentével e necessaria, ndo
s6 para proteger as populacdes de ras selvagens,
mas também para garantir a preservacéo desta
atividade gastronémica.

Palavras-chave: producéo animal;
ecologia; legislagdo; sustentabilidade.

ABSTRACT

The global frog leg market uses billions of animals
yearly, most still being directly sourced from the
wild, in order to appease consumers’ appetites.
Most consumer markets are located in Asia, how-
ever, Europe and the United States of America
are currently the largest importers for this product.
Some Asian countries have domestic industries
focused on intensive frog production (frog farm-
ing), with internal demand being mostly met by it,
something that so far has not yet been replicated
in the Western world. Despite there being several
hindrances for the development of such an industry
in Europe, frog farming presents as a sustainable
and necessary solution, not only to protect wild frog
populations, but also to safeguard the preservation
of this gastronomic activity.

Keywords: animal production;
ecology; legislation; sustainability.

INTRODUCAO

Sabemos que os apetites e preferéncias
culinarias das pessoas de todo o mundo
estdo fortemente contextualizados nao
s6 na cultura gastronémica em que se
inserem, mas também pelo que a nature-
za tem a oferecer. Existem varios pratos
tradicionais que poderemos considerar
estranhos, mas quando paramos para
pensar, as pessoas que historicamente
dependeram dessas refeiches apenas
estarlam a aproveitar-se do que a terra
lhes providenciava, e num mundo em
que o dia de amanha nao ¢ uma garan-
tia, ndo se pode ser esquisito com o que
se come. De um modo geral, ha muitos

poucos animais que ao longo da historia
da humanidade ndo se tenham chamado
de pitéu, e nesse sentido as ras nao sao
excecdo (Figura 1).

As ras pertencem a classe dos anfibios,
juntamente com os sapos e relas (ordem
Anura, incluindo as ras), as salamandras
e tritdes (ordem Urodela) e as cecilias (or-
dem Apoda). Destes animais, as ras sao
de longe os mais consumidos, no entanto
na China também ¢ tipico a utilizacao de
algumas espécies de salamandra na gas-
tronomia de certas localidades, destacan-
do-se a salamandra-gigante-chinesa (Fi-
gura 2), o maior anfibio do mundo que
pode atingir 50 kg e perto dos dois metros
de comprimento. Na sua grande maioria,
os anfibios sdo caracterizados por serem
o0s unicos vertebrados terrestres com ci-
clos de vida complexos, querendo com
isto dizer que quando nascem (girinos)
nao se assemelham a sua forma adulta
(Figura 3). Para além disso, os girinos
sdo totalmente aquaticos (respirando
através de branquias), e ao longo de va-
rias semanas, a medida que vao crescen-
do, desenvolvem pernas, bragos, pulmoes
e outras reestruturacoes profundas na sua
anatomia interna (Figura 4). Depois de
completarem a sua transformagao (me-
tamorfose), e ja se assemelharem mor-
fologicamente a ras adultas, os animais
tém hébitos mais terrestres, mas sempre
muito dependentes da agua, devido a sua
pele extremamente permeavel que perde
humidade com muita facilidade. Por esse
motivo, os anfibios em geral, mesmo no
seu estado adulto, podem ser facilmente
encontrados em zonas associadas a cor-
pos de agua, ou em locais hiimidos.

A carne de ra é consumida um pouco
por todo o mundo, sendo na Asia onde
¢ mais apreciada: desde a India, Nepal,
Vietname, Malasia, China, Indonésia e
Hong Kong, o consumo de carne de ra
de varias espécies diferentes ¢ normaliza-
do e bem disseminado. No entanto, este
habito também esta presente na Europa,
nas Américas e em Africa:

«  Em Africa, a carne de rd

constitul uma fonte de proteina
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abundante e, atualmente, de
relativo facil acesso. Na Costa

do Marfim mais de metade da
populacdo consome carne de ra,
e noutros paises como Camardes,
Guiné Equatorial e Namibia estes
animais ainda sao capturados

em caga de subsisténcia.

e Na América Latina, a carne de
rd consome-se em varios paises
como o México, Peru, Chile e
Brasil, sendo este tltimo um dos
maiores produtores de carne de
ra do mundo. Curiosamente,
parece que o habito de comer
este tipo carne no Brasil surgiu
apenas apos este se estabelecer
como produtor, indicando ¢
possivel introduzir este produto
num mercado novo. E no Brasil
que o processamento dos animais
de produc@o também ¢ mais
avangado, aproveitando toda a
carcaca das ras para a produgao
de salsichas ou hamburgueres,
produtos bastante diferentes
dos que se imaginam quando
se pensa neste tipo de carne.

* O habito de se comer carne de
rd nao ¢ uma tradigdo muito
prevalente no panorama
gastrondémico europeu, no
entanto ¢ uma iguaria em varias
localidades de paises como Itélia,
Espanha, Grécia, Hungria,
Crodcia, e até de Portugal, na
regido do Alentejo. Mas claro, o
pais onde esta tradi¢do esta mais
difundida é em Franca, sendo
que na cidade de Vittel se realiza
todos os anos uma feira em honra
do petisco, consumindo-se sete
toneladas de pernas num tnico
fim-de-semana. Consta-se que a
pratica comecou no século 12 na
regido de Auvérnia-Rodano-Al-
pes, depois da igreja ter proibido
o consumo de carne durante a
Quaresma. Como na altura as ras
eram classificadas como peixes,
0s monges aproveitaram-se desse
facto para poderem continuar a
comer carne. A partir dai, o ha-
bito rapidamente se disseminou
na restante populagdo religiosa.

ESTADO ATUAL DO MERCADO
Todos os anos sao consumidas milhares
de milhoes de ras em todo o mundo, sen-
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do que a grande maioria destes animais
acaba nos pratos de varios paises asia-
ticos onde o seu uso culinario estd mais
normalizado. Apesar disso, os maiores
importadores de pernas de ra do mundo
sao os Estado Unidos da América (EUA)
e a Europa.

Nos EUA, todos os anos durante o pe-
riodo de 2015 —2020, foram importados
cerca de 2.000 — 3.500 toneladas de ras
(incluindo carne e animais vivos), na sua
grande maioria ras-touro produzidas em
cativeiro, oriundas principalmente de ex-
ploracoes do México, China e Equador.
Jana Europa, todos os anos, e desde pelo
menos o ano 2000, chegam ao nosso con-
tinente cerca de 4.000 —4.500 toneladas
de pernas de ra congeladas. Esta impor-
tacdo em larga escala deve-se, em par-
te, ao facto de as espécies nativas serem
protegidas a nivel nacional e comunitario
(UE), tornando o seu consumo comercial
quase impossivel. Ainda assim e contras-
tando com o mercado norte americano,
os maiores exportadores para a Europa
sao a Indonésia (74%), Vietname (21%),
Turquia (4%) e Albania (1%), sendo que
todos vendem maioritariamente produ-
tos derivados de animais capturados
diretamente da natureza. A situacdo do
mercado europeu torna-o muito pouco
sustentavel, e mais uma forte ameaga nao
s6 para as populagdes ja debilitadas de
ras (em declinio por outras razdes), mas
também para a diversidade biologica e
os ecossistemas dos paises exportadores.

Ranicultura no mundo

Uma forma de contrariar a insustenta-
bilidade do mercado passa por criar ras
em cativeiro, em sistemas controlados
(ranicultura), evitando desta forma a ne-
cessidade de capturar animais selvagens.
Pode-se dizer que a origem desta pratica

I A
FIGURA 1. Perninhas de ra fritas com man-
teiga de alho (Luxemburgo). Crédito: Benreis
(Wikicommons).

FIGURA 2. Salamandras-chinesas-gigantes
(Andbrias davidianus), uma espécie de salaman-
dra em perigo de extingéo que é considerada
uma iguaria em vdrias regides da China.
Crédito: Micromesistius (Wikicommons).

FIGURA 3. Ciclo de vida tipico dos anfibios.
Crédito: LadyofHats (Wikicommons).

FIGURA 4. (A) Girino com patas traseiras acabadas de desenvolver, e uma boca especia-
lizada para raspar e sugar detritos. Crédito: Barbara Carvalho. (B) Girino em fases finais de
desenvolvimento, restando apenas a reabsorgéo da cauda. A boca ja se assemelha a de um

adulto. Crédito: Paulo Teixeira.
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FIGURA 5. Ras-touro (Lithobates catesbeia-
nus), a espécie mais produzida em cativeiro a
nivel global, a serem manuseadas por ranicul-
tores. Crédito: SupatchaSuk (Wikicommons).

FIGURA 6. Ra-verde (Pelophylax perezi), uma
espécie nativa da Peninsula Ibérica, incluindo
Portugal. Crédito: Diogo Santos.

FIGURA 7. Juvenil de ra-verde acabado de
completar a metamorfose. Crédito: Bérbara
Carvalho.

CONSUMO

se deu na América do Norte no final do
século 19, tanto nos EUA como no Ca-
nada, ndo tivessem ambos os paises tido
influéncia francesa na sua génese. Algu-
mas das espécies norte-americanas sao
muito maiores que os seus homologos
europeus (300+ gramas VS 30 gramas),
tendo sido isso talvez uma das razoes que
tenha levado ao arranque desta pratica
no continente americano, com os pri-
meiros investidores a preverem uma
maior rentabilidade da industria com
acesso a animais de maiores dimensoes.
Devido aisto, atualmente a espécie mais
usada em exploragdes de ranicultura em
todo o mundo, especialmente na Asia e
América do Sul, trata-se de uma espécie
norte americana, a ra-touro (Figura 5).
Em 2018 a producao global de ra-tou-
ro atingiu perto das 110.000 toneladas,
sendo que muitos dos paises produtores
produzem exclusivamente para satisfa-
zer a procura doméstica.

A disparidade existente entre a ori-
gem dos animais nos mercados norte
americanos (produzidos em cativeiro) e
europeus (capturados da natureza) ante-
riormente referida, deve-se ao facto de
que o comércio de ra-touro, incluindo os
seus produtos derivados, esta ilegalizado
na UE. Esta lei esta aplicada a todas as
espécies que a UE considere como in-
vasoras, € que possam ser danosas para
os ecossistemas endémicos da Europa.
Apesar deste tipo de legislagao fazer sen-
tido, em termos praticos, ¢ neste caso em
especifico, faz com que a procura por
pernas de ra tenha de ser saciada com
animais capturados da natureza invés de
animais de produgao.

Ranicultura na Europa
Na Europa, a ranicultura ¢ uma ativida-

FIGURA 8. Rag&o granulada misturada com larvas de mosca soldado negro. Crédito: André

Limede.
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de muito pouco explorada e com pouco
investimento, em parte devido a atual
legislacdo europeia que serve de entrave.
Como ja referido, as espécies nativas es-
tao proibidas de serem exploradas a nivel
nacional e comunitario (UE), e de igual
modo, o comércio da espécie mais pro-
duzida a nivel global também. Estes dois
impedimentos legislativos tornam a rani-
cultura uma atividade muito improvavel
na Europa, apesar de aqui existir um mer-
cado com enorme procura pelo produto
que esta industria tem para oferecer.

As poucas exploragbes existentes na
Europa sao raridades abengoadas por
asteriscos legislativos. Por exemplo, em
Franga, onde todas menos uma das explo-
ragdes estdo sedeadas, a sua atividade s6
¢ permitida porque trabalham com a li-
nhagem de uma espécie nativa (Pelophylax
nidibundus) reconhecida pelo Instituto Na-
cional de Pesquisa Agronémica de Franca
como sendo uma espécie doméstica. Ou
seja, ndo se trata de uma espécie selvagem
e, portanto, o seu comércio e exploragao ¢
permissivel. Esta linhagem, denominada
de RIVAN92, foi selecionada artificial-
mente pelo investigador francés Dr. An-
dré Neveu ao longo de duas décadas, es-
colhendo sempre os animais que melhor
se adaptavam as circunstancias cativas a
que estavam sujeitos. A Gnica outra explo-
ragao europeia que existe fora de Iranca
situa-se em Espanha, mais concretamente
na comunidade auténoma de Castela e
Leao, onde o governo local passou uma
autorizacao especial para a exploracao de
ra-verde (Figura 6)aos empreendedores
com interesse em comegcar esta ativida-
de. Estas exploracoes, no total, produzem
cerca de 10 toneladas de perna de ra por
ano, uma infima parte (< 1%) do que ¢é
exigido pelo mercado doméstico.

DESAFIOS DA RANICULTURA

Para além dos desafios legislativos ja refe-
ridos, a propria atividade tem alguns de-
talhes técnicos que tornam a sua gestao
mais complicada. O problema principal
comegca nos primeiros dois meses apos a
metamorfose, altura em que o potencial
de crescimento dos animais ¢ muito ele-
vado, e quando se comegam a alimentar
fora de 4gua (Figura 7). A alimentagio
de animais de dimensdes reduzidas por
sis6ja ¢ um problema, no entanto as ras
tornam-no ainda mais complexo: s6 se
alimentam de animais vivos! Na verda-
de, o alimento nao necessita de consistir
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de animais vivos, o crucial é que este
se movimente de forma que as ras rea-
jam com uma resposta de alimentacao
apropriada, e a melhor forma para tal
é com animais vivos, normalmente lar-
vas de inseto. Uma das alternativas mais
baratas que se desenvolveram para as
alimentar, ¢ a de misturar algumas larvas
de inseto juntamente com ra¢ao prepa-
rada (Figura 8). Deste modo, quando
as larvas se mexem, transferem os seus
movimentos aos granulos da racdo, in-
centivando as ras a comer o granulado
juntamente com as larvas. Esta questao
dificulta a gestao das ras porque implica
também que se assegure uma produgao
de insetos de tamanho apropriado, algo
que também devera ser feito e idealizado
na prépria exploragao de ranicultura.
Outros desafios envolvem a taxa de
crescimento dos animais, mais concreta-
mente o tempo que demoram a atingir o
peso de abate (depende do pais, em Fran-
¢a ¢ de 30 gramas), sendo que este fator
¢ crucial para a rentabilidade de uma

CONSUMO

exploracdo. Existe muita variabilidade
populacional no que toca ao tamanho
dos adultos, portanto seria ainda neces-
sario apurar linhagens otimizadas para
produgao, como ja se fez em Franga com

a RIVAN92.

CONCLUSAO

A verdade é que na pratica, a legislacao
europeia que pretende proteger a fauna
nativa, acaba por ter efeitos negativos
na fauna dos paises exportadores, muito
deles em desenvolvimento, onde a sua
legislagao ¢ menos rigida.

Aindgstria da ranicultura na Europa
tem um grande potencial por explorar, e
¢ uma que sera necessaria para manter
esta tradicao gastrondémica viva a medi-
da que os paises exportadores decidam
comecar a apertar com as suas leis por
questdes de conservacio. E possivel que
este cenario seja um que apenas ocorrera
num futuro longinquo, mas nao é sem
precedentes, tendo ja acontecido na dé-
cada de 1980 com a India e Paquistio,

na altura os maiores exportadores de
pernas de ra para o mercado europeu.

Ainda existe muito trabalho para tor-
nar esta inddstria uma realidade no nos-
so continente, no entanto como maiores
importadores deste produto, a UE tem
de assumir a alguma responsabilidade, e
reconhecer que necessita de desenvolver
e Investir em alternativas de produgao
doméstica. ®
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FEIRAS E EVENTOS

Setor Bio mostra o seu melhor em Madrid

Na sua quarta edi¢ao, o Organic Food & Eco Living Iberia, contou com a participac¢io de 4.825 profissionais, o
que confirma a feira como sendo o evento profissional de referéncia para o setor biologico, a nivel internacio-
nal. O evento, realizado no IFEMA Madrid, reuniu profissionais do setor, especialistas e entusiastas da ali-
mentacio sustentavel e do estilo de vida biologico.

Texto e Fotos Carolina Mateus

A Portugal Foods, como parceira da Diversi-
fied Communications — entidade que gere a
feira - participa desde a primeira edicdo neste
evento ibérico, 100% bioldgico.

«A nivel mundial, o organico,

o bioldgico e o natural sao uma
tendéncia. Sobretudo o natural.
E uma tendéncia crescente,
talvez um pouco desacelerada
pela conjuntura que vivemos
atualmente, pelo seu valor

— & mais caro»

«A nivel mundial, o orgénico, o bioldgico e
o natural sdo uma tendéncia. Sobretudo o
natural. E uma tendéncia crescente, talvez
um pouco desacelerada pela conjuntura que
vivemos atualmente, pelo seu valor — é mais
caro. As pessoas que néo sejam 100% fixa-
das numa alimentagéao bioldgica, naturalmente
que, numa fase onde tém de cortar um pouco
no seu orcamento, fazem opcdes. De qual-
quer das formas, € um setor em crescimento
e um nicho importante, que tem de ser tra-
balhado. Espanha, estrategicamente, aposta
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fortemente na questdo biolégica. Tém uma
grande superficie agricola de producao bio-
I6gica, assim como na parte transformadora.
N&s ndo temos nimeros tao interessantes,
mas tem havido crescimento», explica Deolin-
da Silva, diretora-executiva da Portugal Foods.
Toda a indUstria quer estar onde esta o
consumidor e, nesse sentido, cada vez mais
as empresas tém de diversificar os seus por-
tefélios de produtos e modelos de negécio.

«Toda a industria quer estar
onde esta o consumidor e,
nesse sentido, cada vez mais as
empresas tém de diversificar os
seus portefélios de produtos e
modelos de negdcio»

Mais de 350 empresas e expositores nacio-
nais e internacionais, de um total de 29 pai-
ses, apresentaram uma grande variedade de
produtos, desde alimentos e bebidas frescas
a cosméticos e produtos para o lar, fazendo
da Organic Food & Eco Living Iberia uma
montra global. Além da presenca portugue-
sa, estiveram presentes empresas da Bélgica,

Italia, Grécia, Polénia, Argentina, Paraguai e
Equador - o pals convidado desta edicao -,
entre outros, e de pavilhdes regionais como a
Andaluzia, Castilla La Mancha, Valéncia, MUr-
cia, Madrid, La Rioja, Navarra, Extremadura,
Catalunha e Ecovalia.

«Mais de 350 empresas e
expositores nacionais e
internacionais, de um total de 29
paises, apresentaram uma
grande variedade de produtos,
desde alimentos e bebidas
frescas a cosméticos e produtos
para o lar, fazendo da Organic
Food & Eco Living Iberia

uma montra global»

A préxima edicéo da Organic Food & Eco Li-
ving Iberia j& tem data marca. Dias 4 e 5 de
junho de 2024, o IFEMA Madrid volta a abrir
portas ao setor biolégico, contando uma vez
mais com o apoio da Ecovalia como patro-
cinador principal. Serdo esperadas mais de
400 marcas com visdo de futuro e partilha
de valores.
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FEIRAS E EVENTOS

EQUANTO

Ricardo Tavares - Diretor de exportagéo

A Equanto é uma empresa portuguesa de
capitais familiares, com 25 anos de histéria
e tem, atualmente, um portefélio sobre a
marca “Origens Bio". Todos os seus produtos
s8o 100% bioldgicos. «E a nossa terceira
participagéo. O mercado espanhol para nés
é um mercado importante, em exportacdes,
e um mercado onde j& estamos presentes.

E uma questao de visibilidade. Obviamente
queremos também dizer que continuamos
neste mercado, que ele é importante para nés
e contactar com potenciais novos clientes».

«A Equanto é uma empresa
portuguesa de capitais familiares,
com 25 anos de historia e tem,
atualmente, um portefélio sobre a
marca “Origens Bio”. Todos os seus
produtos sdao 100% biolégicos»

Relativamente a diferenca entre o mercado
espanhol e portugués diz que «os mercados
n&o sao exatamente iguais. Tém dinédmicas de
consumo diferentes. H& produtos que vendem
melhor aqui e ha produtos que vendem melhor
em Portugal. E um mercado que pela sua
dimens&o — tem, pelo menos, cinco vezes mais
populagéo do que Portugal — é consecutivamente
importante». A empresa exporta para 12
paises. Nos Ultimos tempos tem havido uma
aposta nos produtos com alto teor de proteina,
sendo essa uma tendéncia de mercado.

OX NATURE

Paulo Correia - Criador da marca

«Esta feira estd dentro do contexto que sempre
fizemos em feiras. Sempre apresentdmos os
nossos produtos, ndo sé em Portugal, mas
também no estrangeiro. Normalmente todos

os anos fazemos duas a trés feiras. Para além

FEIRAS E EVENTOS

BIO-REGIAO DE IDANHA-A-NOVA

Marie Bartz - Gestora

Idanha-a-Nova foi a primeira bio-regido
constituida em Portugal e todos os anos tem
participado no Organic Food & Eco Living
Iberia. Uma bio-regido «é uma regido que tem
como foco a produgéo bioldgica e ecoldgica,
aliada a componente econémica e social».

«ldanha-a-Nova foi a primeira
bio-regido constituida em Portugal
(..) Uma bio-regido “é uma regido
que tem como foco a produgao
biolégica e ecoldgica, aliada a
componente econémica e social”»

A presenca nesta feira pretende promover
aquilo que se produz localmente e estabelecer
contactos entre os produtores e possiveis
futuros clientes. «Queremos promover o que
tem sido feito na regido e temos participado
em varios eventos internacionais, para trazer
aquilo que os nossos produtores fazem na
regido. Nés fazemos toda a articulagéo.
Quem pergunta e procura estes produtos,
temos: vinho, azeite, azeitona, chas, geleias,
panificagéo, bolachas, entre muitos outros».

«Queremos promover o que

tem sido feito na regidao e temos
participado em varios eventos
internacionais, para trazer aquilo que
os nossos produtores fazem na regiao.
Nés fazemos toda a articulagao»

THE
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CARNES MAGOMAR

Benito Gonzalez - Administrador

«Desenvolvemos esta drea bioldgica através

da insignia “Pasto Real”. Achamos que é

um passo muito importante para o futuro,

onde ha um controlo mais sustentavel das
producdes». A empresa nao produz, apenas
transforma todo o tipo de carnes (porco, vaca
e aves). Recebem as carcagas por inteiro e
fazem todo o processamento até ao cliente
final. <Aqui o que estamos a expor é mais
direcionado as grandes superficies, mas também
trabalhamos com a restauragao, a hotelaria

e exportamos», revela Benito. Também na

sua visdo, o mercado biolégico é uma aposta
de futuro que tem crescido «na situacao dos
hamburgueres fizemos o componente que tem
a carne bioldgica e os legumes, é 50-50, e as
criancas no prato ja ndo veem os legumes, mas
estéd implementado dentro do hambdrguer».

«(...) na situacdo dos hamburgueres
fizemos o componente que tem a carne
biolégica e os legumes, é 50-50 (...)»

A carne biolégica tem desafios acrescidos e
todos as carcagas que a empresa transforma séo
de origem nacional. H4 uma preocupagéo maior
com o bem-estar destes animais, «sdo criados

ao ar livre, tém terrenos para pastar, alimentagéo
controlada, etc. depois tudo isso se transmite
para a nossa salide». Apesar dos beneficios,
estes produtos podem custar duas a trés vezes
mais, que uma carne “néo bioldgica’, o que ainda
afasta muitos consumidores deste conceito.

disso, costumamos estar presentes e visitar
outras feiras, como € o caso de feiras na
Suica, onde vamos a procura de ingredientes,
de produtos novos e vamos ver as inovagdes
que existem a nivel internacional».

«E uma marca de suplementos
alimentares, para colmatar deficiéncias
de nutrientes que, hoje em dia, toda a
gente tem derivada a alimentacao que
tem. Estes sao produtos com cada vez
mais procura. Infelizmente a salude das
pessoas esta cada vez pior, derivado de
uma série de fatores. Qualquer pessoa,
hoje em dia, independentemente

da idade, tem que suplementar»

A OX Nature € uma marca internacional, que
foi criada em Portugal e registada na Europa,
Suica e Brasil. <E uma marca de suplementos

alimentares, para colmatar deficiéncias de
nutrientes que, hoje em dia, toda a gente

tem derivada a alimentagéo que tem. Estes

séo produtos com cada vez mais procura.
Infelizmente a salde das pessoas esta cada vez
pior, derivado de uma série de fatores. Qualquer
pessoa, hoje em dia, independentemente da
idade, tem que suplementar». Os produtos séo
originérios de diversas partes do mundo (Estados
Unidos da América, Japao, América do Sul,
entre outros). «Produtos portugueses temos
uma das flores de sal mais premiada em todo

0 mundo, das salinas do Rui Simedo em Tavira,
que é considerada das melhores flores de sal do
mundo. E uma Flor de Sal gourmet. E a tnica Flor
de Sal do mundo que tem um pH de 8,3. E uma
Flor de Sal alcalina que vai alcalinizar o nosso
corpo. Quando temos o nosso corpo alcalino
néo existem doengas. As doengas surgem

todas em organismos &cidos, provocados pela
comida, pelo ar que respiramos, entre outros». @
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Special Hygienic Conveyor (SHC)

Desfrute da sua refeicdo
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» Plataforma modular Plug & Play

> |Interfaces simples com os aplicogées existentes

» Fabricada em aco inoxidavel

» A prova de agua: todos os componentes tém, no minimo, a certificacao IPX5

> Possibilidade de poupar até 50% de energia com a ZPA

> Adequada para aplicagdes de alimentos embalados
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Il Fermentacdo IV Analise Final

Acucares redutores, pH, Acidez tituldvel, Acidos especifices, Acides AcUcares redutores, pH, Acidez tituldvel, Acidos especificos, Acidez
yolatil, Azoto, Temperatura, Sulfuroso Livee e Total, yolatil, Oxigénio dissolvido, Sulfurasa Livre e Total e Indice de cor.
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