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Resumo:

O Desafio “Terra & Mar” foi desenvolvido no ano letivo de 2022/2023 pelos estudantes do 3.°
ano da licenciatura de Engenharia Alimentar e do 1.° ano do mestrado de Gestao da Qualidade
e Seguranca Alimentar da ESTM-Politécnico de Leiria. Este consistiu na geracao de ideias e
criacdo de alimentos inovadores e sustentaveis a partir de produtos caracteristicos da Regido
Oeste e de recursos marinhos, indo ao encontro dos Objetivos para o Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) definidos pela Organizagao das Nagdes Unidas (ONU), nomeadamente,
ODS 2 (erradicar a fome), ODS 3 (saude e qualidade) e ODS 14 (proteger a vida marinha)
[ODS, 2023].

Inicialmente houve a selecao de um produto terrestre: péra Rocha (Pyrus communis), maga de
Alcobaga (Malus domestica), batata-doce (Ipomoea batatas), abdbora (Cucurbita moschata) e
alho francés (Allium porrum), e um recurso marinho: macroalga Gracilaria gracilis, Fucus
vesiculosus, Ulva sp., microalga Spirulina e salicdrnia. Posteriormente, deu-se inicio ao
desenvolvimento de novos alimentos, tendo como principio a implementagdo de praticas que
contribuem para os ODS, como a promog¢ao do desperdicio zero, através do uso de todos os
constituintes dos produtos terrestres, como as cascas, as sementes e os pedunculos, na
formulacao dos alimentos, contribuindo para a satide e a qualidade.

Ao longo do projeto foram dinamizadas atividades com a comunidade académica da ESTM-
Politécnico de Leiria, como por exemplo provas de analise sensorial dos produtos inovadores,
proporcionando a divulgacdo do trabalho e sensibilizando para a importancia das nossas agoes
enquanto consumidores para o nosso bem-estar e do Planeta. Conscientes de que a partilha “fora
da sala de aula” ¢ uma mais-valia, foi ainda possivel a degustagdo e apreciagdo dos produtos
inovadores pelos estudantes e professores da Escola de Hotelaria e Turismo do Oeste
(ETHOeste) das Caldas da Rainha, no ambito do European Maritime Day in my country [EMD,
2023]. Desta forma, avaliou-se a aceitabilidade e a preferéncia dos alimentos diferenciadores,
num ambiente descontraido e informal.

Com o Desafio “Terra e Mar”, resultaram os seguintes produtos inovadores e sustentaveis:
muffins e geleia de péra Rocha e Gracilaria gracillis, barra de cereais de péra Rocha e
Spirulina, chips de casca de péra Rocha desidratada, barra de cereais de mac¢a de Alcobaga e
Spirulina, bolinhos vegan de maca de Alcobacga e Spirulina, creme de abobora e alface-do-mar
com croutons e sementes de abobora, doce de abobora com alga botelho, snack de mistura de
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sementes e casca de abobora tostada, humus de batata-doce e salicornia, pao de chourigo “do
mar”e nuggets vegetarianos.

De uma forma geral, os objetivos propostos foram alcangados, nomeadamente o
desenvolvimento do alimento inovador através da utilizagdo de um recurso terrestre da Regido
Oeste e um recurso marinho promovendo os produtos locais, contribuindo para o desperdicio
zero e potenciando o bem-estar dos consumidores através de uma oferta diversificada de
alimentos ricos em termos nutricionais € com atividade bioldgica interessante. Além disso, as
atividades dinamizadas no &mbito do desafio “Terra e Mar”, permitiram o trabalho colaborativo
e interdisciplinar, despertando o interesse em todos os estudantes na adogao de praticas e a¢des
que contribuem para a sustentabilidade do Planeta. Importa ainda referir que a Populagdo tera
acesso aos trabalhos desenvolvidos no Desafio “Terra & Mar” através do EBook que ficard em
disponivel para que Todos possam promover agdes para a sustentabilidade e aproveitamento
alimentar. Desta forma, pretende-se que o projeto seja um exemplo com aplicagcdo pratica,
colocando o conhecimento ao servigo da Sociedade, contribuindo para os Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel e para um Futuro mais sustentavel, saudavel e seguro.
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