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O projeto SPIN - Sustainable
ProtelN - desenvolve novos

produtos a partir de fontes
de proteina mais sustentaveis

Sob a coordenag¢do da Escola Superior Agraria de Santarém, o projeto SPIN procura desenvolver
novos produtos a partir de fontes de proteina mais sustentaveis, nomeadamente insetos ediveis,
proteaginosas, carne de bovino produzida em modo de agricultura regenerativa e pescado.

Na ultima, procura-se desenvolver novos géneros alimenticios a partir da espécie invasora Silurus

glanis presente no rio Tejo, concomitantemente, contribui-se para a preservacao do ecossistema do rio.

O peixe-gato-europeu (Silurus glanis L. 1758) é uma espécie
de dgua doce nativa da Europa Central e Oriental e da Asia
Ocidental. E o maior peixe dulcaquicola da Europa podendo
atingir 2,7 m de comprimento e 130 kg de peso (Boulétreau
& Santoul 2016). Devido a este porte impressionante e con-
sequente interesse para a pesca ltidico-desportiva, o peixe-ga-
to-europeu foi introduzido noutros paises europeus como a
Franga, a Italia e a Espanha, e estima-se que a sua chegada a
Portugal foi no ano de 2006 (Gkenas et al. 2015; Gago et al.
2016). As caracteristicas biolégicas desta espécie, tais como,
uma elevada longevidade, fecundidade e resisténcia as con-
digdes adversas do meio, aliadas a um comportamento de
predador de topo da cadeia alimentar, tornam-na um invasor
voraz, responsdvel por impactos ambientais muito significati-
vos nos ecossistemas onde € introduzido (Copp et al. 2009;
Vejiik et al 2017). Esta situagdo problematica é, ja, uma rea-
lidade no rio Tejo (Ferreira et al. 2019), onde esta espécie
se apresenta em elevada abundancia (Ribeiro et al. 2022).
Perante este facto, é necessdrio tomar medidas para evitar que
se continue a introduzir ilegalmente esta espécie em territério
nacional (Martelo et al. 2021; Gkenas et al. 2023) e torna-se
fundamental o controlo da populagdo existente, de forma a
mitigar os seus efeitos sobre as populagdes de peixe nativas.
Neste sentido, a sua captura e exploragao comercial pode-
rao dar uma ajuda relevante. Contudo, ao contrdrio do que
acontece nos paises da Europa de Leste, em Portugal ainda
ndo existe uma tradi¢do gastronémica de consumo de pei-
xe-gato-europeu. A valorizagdo da espécie como alimento,
juntamente com programas educativos sobre a problematica
das espécies exdticas invasoras, poderdo contribuir para um
controlo mais eficaz da populagao deste peixe.

No ambito da valorizagdo de diversos aspetos chave para a
regido e da divulgacdo dos resultados a comunidade, a Escola
Superior Agrdria de Santarém tem vindo a desenvolver diversos
projetos. Um dos projetos, sob a coordenagdo da ESAS, é o
projeto SPIN — Sustainable ProteIN, que procura desenvolver
novos produtos a partir de fontes de proteina mais sustentaveis.
Uma dessas fontes €, precisamente, o peixe-gato-europeu.

De forma a acrescentar valor a este peixe para incen-
tivar o seu consumo e, consequentemente, a sua
pesca, o projeto SPIN desenvolveu seis novos pro-
dutos a partir de Silurus glanis proveniente do Tejo.

Através de andlises fisico-quimicas e microbiolégi-
cas, complementadas por provas sensoriais, foram
avaliados, relativamente as suas caracteristicas
nutricionais, seguranca dos alimentos e aceitacao
por consumidores, os produtos: naco de peixe com
marinada ao estilo japonés, filetes de peixe panado,
power-bites (alméndegas de peixe e vegetais), e
hambirgueres com sabor mediterranico, panados e
com ervas e limao (figura 1).

Tabela 1. Resultado
de algumas das
analises realizadas
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ZZZQ:\\//SE/%SSUtOS Naco d_e njarinafl a Filetes Panados Power-Bites Hac?::ggz:es Hambirgueres Hag:ﬂégr:’l::es
ao estilo japonés mediterranico panados e Lim&o
Proteina (%)
16,9 14,8 10,0 15,0 12,5 14,7
Acidos gordos (g/100g de lipidos)
.ﬁﬁsﬁﬁ;ﬂ?s 812 72,4 66,2 77.8 86,8 74,7
Ac. Oleio 311 23,3 35,0 60,7 32,9 31,2
Ac. Linoleico 40, 8,6 9 59 510 24,9
EPA 14 3,4 13 0,6 0,2 0,7
DHA 0,8 3,5 13 0,6 0,2 0,7
Andlise sensorial (escala de 1a 5)
Aparéncia 4 4 3 3 4 3
Cor 4 4 3 3 4 3
Textura 3 4 3 3 4 3
Suculéncia 4 4 3 3 4 3
Sabor 3 4 3 3 3 3
Aroma 3 4 3 3 3 3
Gosto residual 3 3 3 3 3 3
Acgitagdo 3 4 3 3 4 3
Inten¢cao de compra (%)
Sim compra 12 30 ] 5 23 5
Talvez sim 40 43 12 34 43 32
Neutro 35 18 38 29 17 29
Talvez ndo 9 26 20 9 20
N&o compra 5 5 24 12 9 15
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Figura 1. Produtos desenvolvidos com Silurus glanis:

a) naco de peixe com marinada ao estilo japonés; b) filetes de peixe
panado; ¢) power-bites; d) hamburguer com sabor mediterranico;
e) hamburguer panados; f) hamburguer com ervas e limao

Os resultados revelaram que os produtos sdo bastante ape-
lativos ao seu consumo. Em termos de higiene e de segu-
ranga, todos cumprem com os indicadores microbioldgicos
e apresentam niveis de chumbo e de mercurio inferiores aos
estipulados por lei. Destacam-se, também, os atrativos teo-
res proteico e lipidico, em linha com alternativas de fontes
marinhas. O produto com menor contetido proteico, devido
a inclusdo de vegetais, sdo as power-bites com 10% proteina,
enquanto o maximo observado foi de 17% para o naco mari-
nado. Como referéncia, o robalo e o espadarte tém cerca de
18% de proteina (INSA, 2025). Quanto a

composicao lipidica, os produtos apresentam uma elevada
percentagem de acidos gordos insaturados, destacando-se o
acido oleico e o 6mega-6 acido linoleico, bem como, a pre-
senga dos 6mega-3 EPA e DHA, indicando produtos nutricio-
nalmente apelativos.
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Sensorialmente, os novos produtos registaram uma recegao
considerada aceitavel. Numa escala de 1 a 5, a aceitagao geral
foi de 3 para quatro dos produtos desenvolvidos e de 4 para
os produtos panados. Esta informacdo, associada a possivel
intencdo de compra (Tabela 1), evidencia um aspeto critico
destes produtos derivados de peixe-gato-europeu. O sabor
“a rio” caracteristico dos peixes de rio, é polarizante para os
consumidores, sendo o tipo de formulagdo dos alimentos um
fator determinante. Este impacto € claro na comparagao entre o
hamburguer com ervas e limao, os filetes panados e as power-
-bites. A inclusdo do aspeto panado (como o pao e a fritura)
conferiu aos filetes panados uma maior aceitacao pelos pro-
vadores, revelando uma intengdo de compra superior a 70 %.
O hambdrguer com ervas e limdo conseguiu, de certa forma,
mascarar o sabor mais agressivo do peixe, embora a aceitagao
geral se tenha mantido pelo 3/5, com a intengdo de compra
distribuida de forma equilibrada entre as posi¢oes positiva,
neutra e negativa. Por sua vez, as power-bites, apesar de, tam-
bém, atenuarem o sabor “a rio”, como produto, foram classifi-
cadas como menos apelativo, tendo uma taxa de aceitacao de
apenas 12%.

Os produtos desenvolvidos no ambito do projeto
SPIN serao divulgados e comercializados através de
plataformas online, para futuros interessados.

Para além da fileira do pescado, o projeto SPIN também
explora a fileira dos insetos, onde se desenvolvem produtos
com Acheta domesticus (o grilo doméstico comum), a fileira
das proteaginosas, onde se explora o cultivo de espécies mais
resilientes de grao-de-bico e de chicharo para o desenvolvi-
mento de culturas mais sustentdveis e, por fim, a fileira da
carne, onde se procuram criar bovinos através de praticas de
agricultura regenerativa, sendo o processo de criagdo mais
envolvido com a natureza e mais sustentavel, dando origem a
carne nutricionalmente mais equilibrada e com caracteristicas
sensoriais diferenciadoras. O projeto dispde de website (spin.
ipsantarem.pt) e redes sociais onde se poderao acompanhar os
trabalhos em desenvolvimento.
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