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Abstract: 3.° Simpdésio em Producéo e Transformdeaélimentos

Caracterizagcdo e valorizacdo do pepino-do-mar no HEgrio
do Sado: perfil nutricional, propriedades biologica e
aplicacao de novas tecnologias de processamento
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Caracterizacdo e valorizacio do A necessidade de incluir na dieta humana alimetasiar, tem sido incentivada

gizigf’r‘)‘l‘r’f'i{"néﬁtﬂgifnséfé”o do  em relacdo aos beneficios para a salde associages @onsumo, muitos desses
propriedades biologicas e relacionados fundamentalmente a elevada conceatragh acidos gordos
aplicacdo de novas tecnologias  gjinsaturados (PUFA). Os pepinos-do-mar sdo asintaim elevado valor
de processamentBes Net ] . - ) L P
Health 3, spta52.1-2. alimentar e medicinal, utilizados ha centenas des qmincipalmente na Asia e
Médio Oriente. Possuem compostos funcionais comidaties biol6gicas
multiplas e elevada propor¢cdo de omega-3, ligadgeeaencdo de doencas
cardiovasculares e inflamatorias humanas, desenveiio e funcionamento do
Published: 30" December 2017 cérebro e do sistema nervoso e na prevencao desdigos de cancro. Do ponto
Copyright: This is an open de vista nutricional, possuem teores elevadosateipi, vitaminas e minerais. Em
access article distributed under  glguns paises de clima temperado, devido a intatsida captura nas ultimas
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any medium, provided the gastronomia ocidental, existe um interesse crescdavido ao elevado valor

original author and source are  comercial para exportacdo. Atualmente existem dogrmétodos para o
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credited. . . .
processamento do pepino-do-mar, sendo 0 mais osdalcozedura seguida de

ggrrrr]?n%oa”g'engsggtho“ secagem. Embora haja estudos que indicam diferemgaomposicao entre o

mfgp@fct.unl.pt fresco e o processado (seco) estes sao ainda@sc@ssisidera-se esta proposta

de trabalho como pioneira em Portugal na percegiandlhor método de
conservacgao para a valorizacdo deste produto doawamal. O conhecimento do
potencial econdmico e da sustentabilidade destesrtébrados marinhos
polivalentes dependera do estudo local deste edReto elevado valor nutricional
na alimentacdo humana e potencial uso terapéuticaonhecimento das
populac6es de pepinos-do-mar e a sua caracterigagdsuma importancia para
a sustentabilidade e valorizacdo deste produtoueésq Deste modo, o objetivo
geral desta proposta de investigacédo € realizad@stsobre as populacdes de
pepinos-do-mar no Estuario do Sado, identificaraeaaterizar as espécies ai
existentes e sugerir alternativas para processameeyestao piscicola.

Este estudo pode ainda vir a servir de base parefuinvestigacées neste ou em
outros ambientes marinhos europeus. Objetivos #&mesc 1) identificacdo das
populacdes de pepinos-do-mar, permitindo conhecenstituicdo taxondémica das
espécies, assim como avaliar e quantificar a \@vigppulacional, temporal e
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espacial; Il) avaliacdo da qualidade e do valoriciohal e propriedades biologicas
através da bioacessibilidade de omega-3 dos pegdmaosar (frescos) usando um
modelo de digestéim vitro. Esta digestam vitro simulara os diferentes cenarios
de exposicdo oral baseados na fisiologia humamaulando os processos
digestivos na boca, estbmago e intestino delgadodddos obtidos nesta tarefa
permitirdo conhecer a constituicdo nutricional gepinos-do-mar, a possivel
concentracdo de contaminantes e a liberacdo desmtes, ao longo do trato
gastrointestinal; 11l) avaliacdo de novas tecn@sgie processamento sobre acidos
gordos omega-3, selénio e mercurio (total e orgdm produtos de pepinos-do-
mar processado (salga, secagem e liofilizacdodadss gerados nesta etapa do
trabalho permitirdo conhecer a estabilidade, rétesie perdas de nutrientes e
elementos téxicos e recomendar o processamento aueguado; e V)
Desenvolvimento de um modelo preditivo de funcioeato das popula¢cdes com
vista a gestédo sustentavel do recurso.
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