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Il. INTRODUGAO

O presente documento constitui o Entregavel da Atividade 3, do projeto BLUEVALSTEP (ref.
AT2030-FEDER-03035400), dedicado ao mapeamento de coprodutos de origem marinha
gerados em Portugal.

Esta atividade considera a recolha de dados primarios e secundarios e visa identificar os
tipos de coprodutos marinhos atualmente gerados em Portugal com potencial de
valorizacao biotecnoldgica, os volumes produzidos, a sazonalidade da sua produgao e os
destinos atuais. O trabalho aqui apresentado insere-se num contexto mais amplo de
valorizacdo de recursos marinhos subutilizados, em linha com os principios da
Bioeconomia Azul e da economia circular.

Neste &mbito, importa referir que o B2E CoLAB tem vindo a desenvolver a plataforma Fish
Matter, inserido na Agenda Mobilizadora do Pacto da Bioeconomia Azul (PBA) e financiado
pelo Plano de Recuperacéao e Resiliéncia (PRR), cujo objetivo é a criagdo de uma plataforma
inteligente que agregue geradores e valorizadores de coprodutos de pescado, para
promover a transformacdo de fragbes marinhas negligenciadas em produtos de valor
acrescentado e que, no decurso de projetos anteriores, ja permitiu recolher contributos de
um conjunto de atores-chave do setor.

A recolha destes dados especificos permitiu identificar o estagio de desenvolvimento do
setor de valorizagdo de coprodutos marinhos, bem como, caracterizar a sua dimenséo,
tanto em numero de empresas como em volume de coprodutos processados e valorizados.
Além disso, possibilitou identificar os principais desafios, lacunas e oportunidades de

desenvolvimento do setor.
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I1l. METODOLOGIA

1. Desenho e Validacao do Inquérito (TAREFA 3.1)
O desenho do instrumento de recolha de dados teve em consideragdo inquéritos
previamente desenvolvidos pelo B2E CoLAB e nas respostas obtidas no ambito do projeto
Fish Matter. A estratégia adotada no projeto anteriormente referenciado teve em
consideracdo a baixa adesdo anteriormente registada por parte das empresas geradoras
de coprodutos, nomeadamente lotas, empresas de transformacao de pescado, unidades
de preparagcdo e congelacdo, empresas conserveiras, aquaculturas, peixarias e
distribuidores.
No presente projeto, e com vista a garantir maior representatividade nacional e recolher
informacgao tecnicamente mais consistente, o inquérito foi direcionado exclusivamente a
entidades que processam coprodutos marinhos.
A estrutura do presente inquérito teve ainda em conta o conhecimento prévio de que, a
nivel nacional, estes coprodutos tendem a nao ser separados por tipologia na origem ou ao
longo do processamento. Ainda assim, o questionario integrou questdes especificas para
confirmar este entendimento, permitindo validar a pratica efetiva das entidades inquiridas
e caracterizar com maior rigor as condi¢cdes de rececéo, separagdo e processamento dos
coprodutos marinhos.
Oinquérito, apresentado no Anexo |, foi organizado em secgbes tematicas, permitindo uma
recolha de informacgéao sistematica e progressiva. Numa seccgao inicial, foram incluidas
questdes de enquadramento geral e consentimento informado, assegurando a
conformidade com o Regulamento Geral sobre a Protecao de Dados do Regulamento (UE)
2016/679' e com a Lei n.° 58/2019, de 8 de agosto. Esta componente permitiu garantir a
confidencialidade, a segurancga e a anonimizagao das respostas obtidas. Seguidamente, o
inquérito recolheu informacao relativa ao participante e a entidade representada,
integrando ainda questbes sobre a area de atuacdo, as capacidades tecnoldgicas
existentes e as tecnologias utilizadas no processamento e valorizagcdo de coprodutos
marinhos. A seccao dedicada aos tipos de coprodutos marinhos e condigdes de transporte
e armazenamento dos mesmos constituiu um dos eixos centrais do inquérito, por reunir
informacgéo essencial sobre a tipologia mais frequentemente identificada dos coprodutos
processados, os volumes disponiveis, os critérios de selecéo, as condi¢gdes de rececao e

conservagdo, nomeadamente temperatura, separagédo e analises realizadas, bem como,

' https://pgdlisboa.pt/leis/lei_mostra_articulado.php?nid=2961&tabela=leis
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sazonalidade e dindmica de fornecimento. Apds validagao externa, o inquérito foi enviado
por correio eletronico e aplicado em formato online, durante o més de abril de 2026, as
organizagdes nacionais identificadas como valorizadoras de coprodutos. Das cinco
entidades contactadas, quatro responderam ao inquérito.

Como complemento de validagao ao inquérito principal, foi desenvolvido um inquérito de
validagdo, em lingua inglesa, destinado a avaliar a clareza, a relevdncia e o grau de
dificuldade das questdes propostas (Anexo Il). Organizado em trés seccdes, este
instrumento permitiu aferir a adequacao metodolégica do inquérito principal a
caracterizagao da atividade de valorizagado de coprodutos marinhos.

O inquérito de validacao foi inicialmente dirigido aos representantes das entidades
associadas aos casos de sucesso internacionais identificados no Entregavel n.° 1. Perante
areduzida participagao destas entidades, o processo foi alargado aos parceiros do projeto
ToBeReal dada a sua expertise em bioeconomia.

A validagao decorreu durante o més de margo de 2026, através de contacto por correio
eletronico. Das entidades contactadas, seis responderam ao pedido de participagéo.

Os resultados da validagdo confirmaram, de forma global, a qualidade e a adequacéo do
inquérito principal. Todos os participantes consideraram as questdes «Muito Faceis» de
compreender, demonstrando que a estrutura e a terminologia utilizadas séo claras e
adequadas ao publico-alvo.

Quanto a relevancia, 65% das avaliagbes classificaram as questbes como «Muito
Relevantes», 17% como «Relevantes» e 17% como de relevancia «Moderada». Estes
resultados confirmam a pertinéncia do inquérito para o mapeamento e a caracterizagao da
atividade de valorizacao de coprodutos marinhos.

A facilidade de resposta apresentou resultados contrastantes: cerca de metade das
respostas classificou as questdes como «Faceis» e a restante metade como «Muito
Dificeis». As principais dificuldades estiveram associadas a quantificacdo dos coprodutos
recebidos ou processados, aos precos praticados e a sazonalidade das matérias-primas,
por exigirem informacé&o operacional e econdmica especifica, nem sempre disponivel para
os respondentes.

Apesar destas dificuldades, todas as questbes foram mantidas no inquérito principal,
devido a sua relevancia para os objetivos do estudo. A aplicacdo a uma amostra mais
alargada permitira avaliar se estas limitagdes resultam do perfil e do nivel de acesso a
informacdo dos respondentes ou de fragilidades estruturais das organizagdes,
nomeadamente ao nivel da monitorizagéo, pesagem, rastreabilidade e gestao dos fluxos

de coprodutos.
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2. ldentificacao e selecao de estabelecimentos e operadores de coprodutos
marinhos aprovados em Portugal (Tarefa 3.2)

A metodologia consistiu numa abordagem sistematica para identificar e selecionar
estabelecimentos e operadores licenciados em Portugal com potencial atividade na area
dos coprodutos marinhos.
A primeira fase consistiu na obtencao da lista de operadores e estabelecimentos
aprovados pela Direcao Geral Alimentacdo e Veterinaria (DGAV), no ambito do
Regulamento (CE) n.° 1069/2009, que estabelece as regras sanitarias aplicaveis aos
subprodutos animais ndo destinados ao consumo humano. Para esse efeito, foi submetido
um pedido formal a DGAV, que permitiu o acesso ao sistema +SIPACE, organizado em onze
seccoes relativas a diferentes agrupamentos de produtos e subprodutos, de origem animal
e ndo animal.
Atendendo ao ambito do projeto, a anédlise centrou-se nos “Estabelecimentos e
Operadores de Subprodutos Animais classificados de acordo com Regulamento (CE) n.°
1069/2009”, em particular na “Seccao |V: Estabelecimentos e Operadores de Subprodutos
Animais”. Esta secgdo integra treze tipologias de atividade, incluindo recolha,
manuseamento, armazenamento, processamento e valorizagdo de subprodutos animais e
produtos derivados, bem como produgéo de biogds, compostagem, fabrico de alimentos
para animais de companhia, transformacéo oleoquimica, incineragdo e coincineragao,
producao de fertilizantes organicos e corretivos do solo, e utilizacbes fora da cadeia
alimentar ou para fins especificos.
Da analise desta seccao resultou um universo inicial de 30 empresas aprovadas. Com base
nesta lista, foram levantados os contactos institucionais disponiveis, nomeadamente
website, endereco de correio eletrénico e contacto telefénico. Em seguida, foram
realizados contactos diretos, por via eletrénica e telefénica, para confirmar quais destas
entidades operavam efetivamente com coprodutos marinhos. Esta etapa permitiu filtrar o

universo inicial e selecionar as entidades relevantes para as fases seguintes do estudo.

3. Realizacdao de inquéritos e tratamento/organizacdao de dados recolhidos
(Tarefas 3.3 e 3.4)
Os inquéritos foram enviados por via eletrénica as entidades validadas, através dos
contactos de e-mail previamente identificados e mobilizados.
Os dados recolhidos foram organizados, normalizados e codificados, de modo a permitir a

construgao da matriz de analise.
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Esta matriz foi estruturada a partir das dimensdes tematicas centrais do inquérito,
abrangendo a identificagdo das entidades respondentes e o seu perfil, incluindo a
informacdo de pertengca a um grupo empresarial. A estrutura detalha a perceg¢do dos
coprodutos marinhos valorizados, a sua quantidade (volume total anual em toneladas) e o
destino do produto de valorizagdo resultantes do processamento da biomassa. Estdo
também integradas as tecnologias associadas a valorizagdo, parametros operacionais
como a temperatura de recegao. Complementarmente, a matriz contempla o pico da
sazonalidade (periodos de maior disponibilidade) (Tabelas 2.1 e 2.2).

A matriz apresentada na Tabela 2.1 foi estruturada por tipo de coproduto, permitindo
identificar, para cada categoria, as condicbes de armazenamento e transporte com
controlo de temperatura, a disponibilidade ao longo do ano, incluindo eventuais picos de
sazonalidade, as tecnologias utilizadas no processo de valorizagdo e os potenciais
produtos finais obtidos. Ja a matriz da Tabela 2.2 foi organizada ao nivel da entidade
respondente, em resultado da natureza dos dados recolhidos. Uma vez que, na maioria dos
casos, 0s coprodutos marinhos ndo sdo segregados na origem, as entidades inquiridas
reportaram a informacéao de forma agregada, nomeadamente quanto a quantidade anual
recebida ou processada. Assim, os volumes apresentados correspondem ao total de
coprodutos marinhos declarado por cada entidade, ndo sendo discriminados por tipologia
especifica. Esta abordagem contemplou o pressuposto considerado na fase de concegéo
do inquérito, segundo o qual, no contexto nacional, os coprodutos marinhos tendem a nédo
ser separados por tipologia na origem ou ao longo do processamento. As questdes relativas
a separacao dos coprodutos permitiram, assim, confirmar esta pratica junto das entidades

inquiridas e enquadrar a leitura dos resultados.

4. Recolha de dados secundarios
Considerando as dificuldades anteriormente sentidas pelo B2E CoLAB, no ambito do
projeto FishMatter, na obtencdo de informacgdo sobre as quantidades de coprodutos
marinhos gerados junto das entidades produtoras e de entidades oficiais, antecipou-se
que a aplicacdo da mesma abordagem poderia apresentar limitagdes semelhantes. Por
esse motivo, no presente estudo, optou-se por testar uma abordagem alternativa, assente
na consulta a Agéncia Portuguesa do Ambiente (APA), enquanto entidade com
competéncias no dominio da reclassificacdo de coprodutos. A APA indicou que a
informacao solicitada se enquadrava nas competéncias da DGAV. Por sua vez, esta
entidade informou néo estar autorizada a divulgar os dados em causa, condicionando o

acesso a informacéo oficial sobre quantidades, tipologias e destinos dos coprodutos
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marinhos. Em consequéncia, optou-se por recorrer a recolha de dados secundarios,
utilizando como fonte uma tese de mestrado integrado em Engenharia do Ambiente da

Universidade NOVA de Lisboa, datada de setembro de 2025.2.

2Moura, T. ). M. Circular economy in the Portuguese fish processing industry. NOVA School of Science and
Technology, NOVA University Lisbon. (2025).
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IV. RESULTADOS

A presente secgao apresenta os principais resultados obtidos no &mbito da Atividade 3 do
projeto BLUEVALSTEP, decorrentes da identificagdo de operadores relevantes, da
validagdo metodoldgica do instrumento de recolha de dados primarios, da aplicagao dos
inquéritos as entidades que processam coprodutos marinhos em Portugal e da andlise
complementar de dados secundarios. Os resultados sdo organizados de forma a
caracterizar o universo de entidades contactadas e respondentes, os tipos de coprodutos
marinhos processados, os volumes anuais reportados, as condicdes de rececgéo,
transporte, armazenamento e processamento, bem como as praticas existentes de
separagao, analise e valorizacao. Considerando que, na maioria dos casos, a informacao
recolhida foi disponibilizada de forma agregada ao nivel da entidade e nao discriminada por
tipologia especifica de coproduto, a analise privilegia uma leitura integrada das respostas,
permitindo identificar padrdes gerais, limitagdes atuais na rastreabilidade e na segregacéao
dos coprodutos, bem como oportunidades de intervencgéo para reforgar a sua valorizagéo

no contexto da Bioeconomia Azul e da economia circular.

1. Caracterizacao das entidades inquiridas
Verificou-se que, das 30 empresas registadas no +SIPACE como “Empresas
transformadoras de subprodutos animais”, apenas 5 desenvolviam atividades
relacionadas com coprodutos marinhos. Desta forma o universo nacional de empresas

transformadoras encontra-se sumariado na Tabela 1.

Tabela 1: Universo Nacional de empresas transformadoras de subprodutos animais que desenvolvem
atividade com coprodutos animais de origem marinha.

Designacao Area de Atuagio Local
Empresa A Atua na transformagao de produtos da pesca e aquacultura. Figueira da Foz
Empresa B Processamento de gorduras e sebo animal. Loures
Empresa C Processamento industrial do peixe. Ribeira Grande
Empresa D Produgéao de carne de aves e produtos derivados. Trofa
Empresa E Processamento e transformacéao industrial de subprodutos. Santa Maria da Feira

Legenda: O anonimato das empresas foi assegurado através da sua codificagéo.
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Das cinco empresas consideradas no estudo, apenas uma nao participou no inquérito,
correspondendo a uma taxa de resposta de 80%. Os inquéritos recebidos foram
integralmente preenchidos, nao se verificando auséncia de dados nem duplicidade de

respostas.

2. Sistematizacao dos dados: matriz de coprodutos marinhos (Tarefa 3.4)
Os dados recolhidos foram organizados numa matriz de analise, permitindo caracterizar a
tipologia, quantidade, sazonalidade e destinos atuais destes coprodutos, bem como as

praticas de valorizagdo existentes e encontram-se nas Tabelas 2.1 e 2.2.
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Coproduto Marinhos

Aparas

Cabecas

Escamas

Espinhas

Peixe inteiro

Peixes nao destinados
ao consumo humano

Pele

Numero

ID Entidades
Respondentes

moOm >

O w >

vy}

Tabela 2.1: Matriz de coprodutos marinhos em Portugal.

Temperatura de
Rececéo
dos Coprodutos

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Tecnologias associadas a
Valorizagao dos Coprodutos

Hidrélise enzimatica
Tratamento por pressédo
Tratamento térmico
Destilagao
Refinacéo
Hidrélise enzimatica
Tratamento por pressao
Tratamento térmico
Destilagao
Refinagédo
Hidrélise enzimatica
Tratamento por pressao
Tratamento térmico
Hidrélise enzimatica
Tratamento por presséao
Tratamento térmico;
Destilagao
Refinagao
Tratamento térmico
Destilagao
Refinagcao
Tratamento térmico

Hidrélise enzimatica
Tratamento por pressao
Tratamento térmico

PAT 6

Destino para
os Coprodutos Valorizados

Alimentagao animal
Energia
Fertilizantes
Outros nao discriminados

Alimentagéao animal
Energia
Fertilizantes

Alimentagéo animal
Energia
Fertilizantes
Alimentagao animal
Energia
Fertilizantes

Alimentag¢ao animal

Outros nao discriminados

Alimentacao animal
Energia
Fertilizantes

P20z ==

Pico da Sazonalidade

Verao
(jun—ago)

Verao
(jun—ago)

Verao
(jun—ago)

Verao
(jun—ago)

Outono
(set-nov)

Verao
(jun—ago)

Verao
(jun—-ago)




Rabos

Sangue

Visceras

vy}

O @

mo W >

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Refrigerado (0-10 °C)

Temperatura ambiente

Hidrélise enzimatica
Tratamento por pressao
Tratamento térmico
Destilagao
Refinagédo
Hidrélise enzimatica
Tratamento por pressao
Tratamento térmico
Hidrélise enzimatica
Tratamento por pressédo
Tratamento térmico
Destilagao
Refinacéo

Alimentacéo animal
Energia
Fertilizantes

Alimentagao animal
Energia
Fertilizantes
Alimentagao animal
Energia
Fertilizantes
Outros nao discriminados

Tabela 3.2: Escala, destino e enquadramento empresarial da valorizagdo de coprodutos marinhos em Portugal

[y he—

Quantidade de Coprodutos
Valorizados

5.001-10.000 t/ano
10.001-20.000 t/ano

10.001-20.000 t/ano

201-1.000 t/ano

os Coprodutos Valorizados

Destino para

Alimentacao animal

Alimentacao animal

Alimentagédo animal

Fertilizantes
Energia

Qutros nao discriminados

PAT 6

Pertencente aum
Grupo Empresarial
Néao
Sim

Sim
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Verao
(jun—ago)

Verao
(jun—ago)

Veréao
(jun—ago)
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3. Perfil tecnolégico nacional de valorizagao de coprodutos marinhos
As empresas respondentes apresentaram perfis distintos de valorizagdo de coprodutos
marinhos, com predominancia da area da alimentacao animal, que representou 50% das
respostas obtidas. Importa salientar que a referéncia a alimentacao animal corresponde
ao destino declarado para os coprodutos valorizados, ndo permitindo concluir sobre o
produto final especifico obtido, designadamente se trata de farinha, 6leo, ingrediente
intermédio, racdo formulada ou outro produto destinado a essa cadeia. As restantes areas
identificadas (fertilizantes, energia e outros ndo discriminados) surgiram com uma meng¢ao
cada. Nao foram registadas respostas associadas a setores de maior valor acrescentado,
como a cosmeética, a nutracéutica ou a farmacéutica.
Quanto as tecnologias utilizadas na valorizagdo dos coprodutos marinhos, verificou-se o
predominio de processos convencionais, com destague para o tratamento térmico,
referido pela generalidade das entidades respondentes. Foram igualmente mencionadas
tecnologias como a hidrélise enzimatica, o tratamento por pressao, a destilagdo e a
refinacao, embora a sua aplicacao pareca estar sobretudo associada a fluxos mistos de
biomassa e nao a fracdes de coprodutos previamente separadas na origem.
A referéncia pontual a tecnologias como a destilacao e a refinagao sugere a existéncia de
alguma capacidade de processamento adicional, potencialmente orientada para a
recuperacao ou estabilizagcado de determinadas fragdes. No entanto, os dados disponiveis
ndo permitem concluir que estas tecnologias estejam a ser aplicadas de forma
diferenciada por tipo de coproduto, nem que correspondam a modelos integrados de
biorrefinacéao.
Nenhuma das empresas reportou possuir ativos de propriedade industrial, como patentes
ou modelos de utilidade, associados as tecnologias utilizadas. Do mesmo modo, nao foi
reportada a producéo de produtos de valor acrescentado nas categorias consideradas no
questionario, incluindo alimentos processados, PUFAs, colagénio, gelatina, quitina,
vitaminas e minerais, enzimas, hidrolisados proteicos, 6leo de peixe, ragbes animais, peles
para couro ou outros produtos.
Estes resultados indicam que a valorizagdo atual dos coprodutos marinhos permanece
maioritariamente associada a processos convencionais e a aplicagbes de menor
diferenciagdo tecnoldgica, ainda que existam sinais de utilizacdo de operagdes de
processamento mais especializadas, como a destilacdo e a refinagdo. Neste contexto,

existe margem para reforgar a separagdo, caracterizagdo e encaminhamento seletivo dos
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coprodutos, bem como a adocdo de biotecnologias de maior valor acrescentado,

alinhadas com as tecnologias STEP e com os principios da Bioeconomia Azul.

4. Tipologia de coprodutos marinhos processados
As empresas respondentes reportaram uma diversidade de coprodutos marinhos
processados, com maior frequéncia de visceras e aparas, seguidas de rabos, cabecgas e
espinhas. Com menor incidéncia, foram mencionadas escamas, pele e sangue. A
referéncia a peixe inteiro e a peixes nao destinados ao consumo humano sugeriu ainda a
existéncia de fluxos com menor aproveitamento ou com potencial de valorizagao ainda
pouco explorado.
No que respeita a separagao por tipologia, nenhuma das empresas indicou receber os
coprodutos marinhos previamente separados. Ainda assim, uma parte das entidades
respondentes reconheceu vantagens associadas a essa separacao, o que indica que a
segregacao fisica dos coprodutos pode constituir um fator relevante para melhorar a
qualidade da matéria-prima, facilitar a sua rastreabilidade e aumentar o seu potencial de
valorizagao biotecnoldgica.
Relativamente aos critérios utilizados na selegcao dos coprodutos marinhos, a localizagao
geografica foi o fator mais referido pelas empresas, tendo sido indicada em trés respostas.
As condicdes de transporte, a temperatura, o tempo de armazenamento, a espécie e o
preco apresentaram uma relevancia intermédia, com duas mengbes cada. O critério
associado ao pedido dos produtores foi referido apenas uma vez.
As condicbes de conservacao durante o transporte revelaram praticas distintas entre as
empresas respondentes. Metade indicou receber os coprodutos em regime de
refrigeracao, entre 0 e 10 °C, enquanto a restante metade referiu operar a temperatura
ambiente. Esta diferenca é particularmente relevante, uma vez que as condicdes de
conservacao influenciam diretamente a qualidade, a estabilidade e o potencial de
utilizagdo dos coprodutos em processos de valorizagédo, sobretudo quando se pretende
obter compostos de maior valor acrescentado.
A disponibilidade dos coprodutos marinhos apresentou ainda uma marcada variagdo
sazonal. A maioria das empresas identificou o verdo, entre junho e agosto, como o periodo
de maior disponibilidade, enquanto uma empresa assinalou o outono, entre setembro e
novembro.
No conjunto, os resultados mostram que os coprodutos mais frequentemente
processados correspondem sobretudo a fragdes de pescado habitualmente geradas nas

etapas de preparagao e transformagao, como visceras, aparas, cabegas e espinhas.
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Contudo, a auséncia de separagao por tipologia e a variabilidade nas condigbes de
conservagao constituem limitagdes relevantes para uma valorizagao biotecnoldgica mais
diferenciada. Neste contexto, a melhoria das praticas de segregacao, transporte e
armazenamento é um elemento central para reforgar o aproveitamento destes fluxos no

ambito da Bioeconomia Azul.

5. Quantidade anual de coprodutos marinhos processados e potencial nacional
de valorizacao

A quantidade anual de coprodutos marinhos processados pelas entidades inquiridas
apresentou alguma dispersao entre empresas. Metade das entidades que participaram no
inquérito situou-se na classe mais elevada considerada, entre 10.001 e 20.000
toneladas/ano, enquanto as restantes se distribuiram pelas classes 201-1.000
toneladas/ano e 5.001-10.000 toneladas/ano. Estes resultados indicaram que o universo
inquirido incluiu operadores com escalas de processamento diferenciadas. Com base nos
intervalos reportados pelas empresas, estimou-se que a quantidade total de coprodutos
marinhos processados pelas entidades inquiridas se situou entre 25.204 e 51.000
toneladas/ano. Considerando o ponto médio de cada intervalo, obteve-se uma estimativa
indicativa de 38.102 toneladas/ano processadas pela amostra.
De forma complementar, os dados secundarios analisados, relativos ao ano de 2022 e
baseados na metodologia de Moura (2025)?, indicaram um potencial nacional de 124.795
toneladas de coprodutos marinhos gerados em Portugal, correspondente a 27% da
disponibilidade aparente de pescado. Importa referir que esta estimativa ndo incluiu
cefalépodes e esteve associada sobretudo a biomassa destinada a produtos processados.
Comparando a estimativa obtida a partir dos inquéritos com o potencial nacional
identificado nos dados secundarios, verificou-se que as entidades inquiridas poderao ter
representado uma taxa indicativa de valorizagdo entre 20,2% e 40,9% do potencial
estimado de coprodutos marinhos em Portugal. Utilizando os pontos médios dos intervalos
reportados, esta taxa correspondeu a aproximadamente 30,5%.
Esta leitura deve ser entendida como uma estimativa indicativa, uma vez que, embora o
inquérito tenha abrangido 4 das 5 empresas identificadas em Portugal como valorizadoras
de coprodutos marinhos, os dados foram reportados por classes de quantidade e nao por
valores absolutos. Assim, a taxa calculada traduz uma aproximagdo a valorizagao
atualmente captada pelas entidades inquiridas face ao potencial nhacional estimado.
Esta comparacio evidencia que existe uma fragdo significativa de coprodutos marinhos

com potencial de valorizagcdo que podera ainda nao estar plenamente captada pelas
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cadeias nacionais. Esta interpretacao é reforgada por estudos anteriores que identificaram
que parte dos subprodutos marinhos portugueses foi exportada para Espanha para
valorizagao em infraestruturas de biorrefinagao®. Esta externalizagédo sugere que parte do
potencial de geragao de valor associado aos coprodutos marinhos nacionais podera estar
a ser captado fora de Portugal, possivelmente em cadeias de valorizagdo com maior

complexidade tecnologica, como a biorrefinagao.

3 Coimbra, R. S. T. Marine by-products in Portugal: sources, actual processing and alternative valorisation.
Faculdade de Ciéncias e Tecnologia, Universidade do Algarve. (2016).
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V. DISCUSSAO

A presente analise, desenvolvida no dmbito da Atividade 3 do projeto BLUEVALSTEP,
permitiu aprofundar o conhecimento sobre o ecossistema nacional de valorizagdo de
coprodutos marinhos, através da aplicagcdo de uma metodologia estruturada assente na
triangulacdo de dados, reforgando a robustez dos resultados pelo cruzamento de
diferentes fontes de informacao, incluindo dados primarios e secundarios.

Os coprodutos gerados pela industria pesqueira mundial podem representar entre 30% e
70% do peixe processado?, correspondendo a cerca de 50 a 130 milhdes de toneladas de
coprodutos em 2018, provenientes da pesca e da aquicultura®. Esta realidade tem vindo a
ganhar crescente relevancia também em Portugal, que, embora apresente uma
representatividade reduzida a escala global, cerca de 150.000 toneladas anuais?, dispde
de um potencial significativo para a valorizacdo destes coprodutos no ambito da
Bioeconomia Azul, e mais especificamente, da Biotechologia Azul.

Neste contexto, a valorizagao dos coprodutos da indUstria pesqueira tem vindo a evoluir de
forma significativa ao longo do tempo. Historicamente, a biomassa secundaria resultante
do processamento do pescado era sobretudo encaminhada para aplicagdes de baixo valor
acrescentado, como a producgéo de ragoes, silagem e fertilizantes, o que implicava perdas
econdémicas relevantes e uma limitada exploragdo do seu potencial biotecnolégico ©.
Apesar de, nas ultimas duas décadas, se ter verificado um esforgo crescente para
identificar aplicacdes mais sustentaveis e rentaveis para estes recursos, promovendo uma
utilizagdo mais eficiente da biomassa marinha, a realidade portuguesa revela ainda sinais
de estagnacao. O perfil das entidades auscultadas evidencia uma dependéncia acentuada
de utilizagbes tradicionais e de menor valor, sendo a alimentagao animal o destino mais
frequentemente reportado. Em contrapartida, setores com maior potencial de valorizagao
econdmica, como a alimentacéao funcional, a cosmética, a nutracéutica, a biotecnologia e
a farmacéutica, surgem ainda pouco explorados.

Esta situagdo demonstra que a valorizagdo de compostos de elevado valor, como acidos
gordos polinsaturados, proteinas, peptideos, polissacarideos, vitaminas, antioxidantes,

minerais, carotenoides, enzimas e outros nutrientes essenciais, permanece largamente

4Ahuja, I. et. al. Fish and fish waste-based fertilizers in organic farming — With status in Norway: A review. Waste
Management, (2020). https://doi.org/10.1016/j.wasman.2020.07.025

5 FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations). The State of World Fisheries and Aquaculture
2020. Rome: FAO. https://www.fao.org/state-of-fisheries-aquaculture/2020/en/

6 Mkadem H. et al. Acomprehensive review on marine by-products use for the recovery of value-added products.
Bioactive compounds (2024). https://doi.org/10.1016/j.cogsc.2024.100972
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por concretizar no contexto nacional’. Assim, embora exista potencial cientifico,
tecnolégico e econémico (como identificado no Entregavel n°1) para transformar
coprodutos marinhos em ingredientes funcionais e bioativos, a sua exploragdo continua
limitada por uma légica predominantemente assente na comoditizagdo, em vez de
estratégias orientadas para a diferenciagao e para mercados de maior valor acrescentado.
Assim, o problema identificado nao reside apenas na existéncia ou auséncia de
tecnologias especificas, mas sobretudo na sua aplicacdo limitada, pouco integrada e
insuficientemente orientada para a obtencao de fragdes diferenciadas de elevado valor
funcional. Verifica-se uma predominancia de processos de tratamento térmico, o que
revela uma aposta ainda consolidada em métodos convencionais. Embora estes
processos sejam, em geral, economicamente mais acessiveis e tecnicamente
estabelecidos, podem conduzir a degradacao de compostos com elevado valor bioldgico,
como proteinas, acidos gordos polinsaturados e colagénio. Esta realidade limita a
obtencéao de ingredientes diferenciados e contribui para perpetuar modelos de valorizagdo
pouco sofisticados.

Ainda assim, importa destacar que uma das entidades indicou a hidrélise enzimatica como
tecnologia preferencial para o tratamento de coprodutos marinhos, enquanto outra
referenciou a refinagdo, o que podera sinalizar a existéncia de capacidades pontuais de
processamento mais especializado. Contudo, estes indicios parecem ainda insuficientes
para evidenciar uma adocgao generalizada de tecnologias avangadas de fracionamento,
extracao seletiva ou biorrefinagao integrada, praticas ja mais consolidadas em alguns
referenciais europeus e em casos de sucesso identificados no Entregavel n° 1.

A subutilizacao dos coprodutos marinhos ndo decorre, contudo, de uma causa Unica, nem
se aplica de forma uniforme a todas as tipologias de biomassa geradas. Trata-se de um
fendmeno condicionado por fatores de natureza regional, estrutural e tecnoldgica. A
literatura identifica, em particular, dois constrangimentos principais: o conhecimento
insuficiente e a limitacdo de recursos. O primeiro prende-se com a falta de
consciencializacdo sobre os potenciais usos e beneficios destes materiais,
frequentemente associada a investigacdo ainda limitada, fraca disseminagcédo de
informacao e auséncia de reconhecimento do seu pleno potencial de valorizagdo. O
segundo relaciona-se com a disponibilidade de infraestruturas adequadas, tecnologia

especializada, mao de obra qualificada e volumes consistentes de biomassa, fatores que

7 Areche, F.O. et al. Maximizing the Potential of Marine Resources: a Sustainable Approach to High-Value Product
Development from Seafood by-Products and Waste. Current Research in Nutrition and Food Science (2024).
https://dx.doi.org/10.12944/CRNFSJ.12.3.7
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condicionam a viabilidade técnica e econdmica dos processos de valorizagdo®. Esta
evidéncia é convergente com os resultados do WaSeaBi Project®, que identificou, no
contexto europeu, limitagbes tecnoldgicas relevantes na valorizagdo de coprodutos
marinhos, particularmente no que se refere a adogao e escalabilidade de tecnologias
avancadas de fracionamento, extracdo seletiva e produgdo de ingredientes de elevado
valor funcional. Neste sentido, os resultados nacionais ndo devem ser interpretados como
uma realidade isolada, mas antes como a expressdo, no contexto portugués, de
constrangimentos ja reconhecidos a nivel europeu. Contudo, no caso nacional, estes
constrangimentos parecem assumir particular relevancia, refletindo uma fragilidade
estrutural na transicdo para modelos mais integrados, circulares e tecnologicamente
avangados de valorizacdo da biomassa marinha, sobretudo ao nivel da capacidade
tecnoldgica instalada, da escala de processamento, da disponibilidade de infraestruturas
especializadas e da ligacao entre investigacdo, industria e mercados de maior valor
acrescentado.

Esta fragilidade € igualmente visivel ao nivel da propriedade intelectual e da capacidade de
inovagado empresarial. Nenhuma das empresas inquiridas detém patente ou modelo de
utilidade associado as tecnologias utilizadas, o que sugere uma reduzida incorporacgéo de
atividades de Investigacdo, Desenvolvimento e Inovacgao (I&D+i) no setor e uma limitada
capacidade de desenvolvimento de conhecimento técnico diferenciador. Este resultado é
coerente com as limitagbes ja identificadas a nivel europeu, nomeadamente a
insuficiéncia de infraestruturas tecnoldgicas, a escassez de recursos humanos
qualificados e a dificuldade de escalar solucdes avancadas de valorizagao de coprodutos
marinhos.

Esta leitura é reforgcada pelos resultados do Entregavel n.° 1, que identificou apenas cinco
patentes validadas nas areas em anaélise, todas de titularidade académica. Tal evidéncia
aponta para uma dissociacao entre a producao cientifica existente em Portugal e a sua
efetiva absorcéo pelo tecido empresarial. Apesar de existir investigagcado relevante neste
dominio, o conhecimento produzido n&do parece estar a ser transferido de forma
sistematica para as empresas do setor transformador, nem convertido em propriedade

intelectual, novos processos industriais ou produtos de maior valor acrescentado.

8 Lorenzo, J.M. et al. Aquaculture and By-Products: Challenges and Opportunities in the Use of Alternative
Protein Sources and Bioactive Compounds, Academic Press (2020), https://dx.doi.org/10.1016/
bs.afnr.2019.11.001

9Cadena, E. et al. Valorisation of seafood side-streams through the design of new holistic value chains: WaSeaBi
project. Sustainability. (2024). https://doi.org/10.3390/su16051846
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Na pratica, a maioria das empresas inquiridas reportou o encaminhamento dos coprodutos
valorizados para alimentagdo animal, sem, contudo, discriminar o produto final obtido.
Este posicionamento sugere uma valorizagdo ainda orientada para aplicagdes tradicionais
e de menor diferenciagéo tecnolégica, sem evidenciar uma integragdo consistente em
cadeias de valor mais especializadas, como a alimentagao funcional, a nutracéutica, a
cosmética ou a farmacéutica. Esta evidéncia é particularmente relevante porque
demonstra que a limitacao do setor ndo se restringe a transformacao fisica da biomassa,
estendendo-se também a capacidade de gerar, proteger e transferir conhecimento
tecnoldgico para aplicagdes industriais com orientagdo de mercado.

Estes dados apontam, assim, para um sistema de I&D+i fragmentado, no qual o setor
empresarial atua sobretudo como operador de transformacéo primaria, com reduzida
capacidade, ou incentivo, para desenvolver know-how proéprio, protegé-lo através de
mecanismos de propriedade intelectual e converté-lo em inovagao industrial com
orientacao de mercado. Esta realidade acompanha uma tendéncia também observada no
contexto europeu, onde a elevada produgéao cientifica nem sempre se traduz em inovagao
empresarial ou transferéncia tecnoldgica eficaz. Na Europa, o baixo nivel de literacia sobre
processos de valorizagdo biotecnoldgica, a limitada colaboragdo entre academia e
industria bem como os custos percecionados de extragdo de compostos de elevado valor
quando comparado com a producao laboratorial (DNA recombinante, sintese quimica,
etc.), condicionam significativamente o volume de pedidos de patentes neste dominio'™. A
nivel global, pelo contrério, alguns paises, com destaque para os asiaticos, tém assumido
uma posicao de lideranga no registo de patentes em bioprodutos marinhos, apoiados por
estratégias mais integradas de protecao e valorizacdo comercial do conhecimento.

Por outro lado, os resultados relativos aos principais coprodutos marinhos tratados pelas
empresas inquiridas sugerem que as limitacdes identificadas ndo decorrem apenas de
fatores tecnoldgicos, infraestruturais ou de mercado, podendo também estar associadas a
fragilidades no enquadramento legislativo nacional. Esta leitura é coerente com o
diagnéstico apresentado no Entregavel n.° 1, que identificou a auséncia de um quadro
normativo especifico em Portugal para os coprodutos marinhos.

Na pratica, esta lacuna obriga os operadores nacionais a enquadrarem a sua atividade
essencialmente no regime europeu aplicavel aos subprodutos de origem animal,

nomeadamente o Regulamento (CE) n.°1069/2009. Embora este enquadramento assegure

10

Vieira H. et al. Policy impacts of intellectual property and academic research trends in marine-derived collagen
and chitin/chitosan value chains. Marine Policy (2025). https://doi.org/10.1016/j. marpol. 2024.106575
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requisitos de segurancga, rastreabilidade e controlo sanitario, ndo responde de forma
especifica aos desafios associados a valorizagao diferenciada da biomassa marinha,
sobretudo quando se pretende promover a sua utilizagdo como matéria-prima para
ingredientes funcionais, bioprodutos ou aplica¢gées de maior valor acrescentado.

Esta situagdo nao é exclusiva do contexto portugués. A nivel global, a literatura evidencia
uma elevada heterogeneidade nas regulamentagoes e politicas associadas a valorizagao
da biomassa marinha, refletindo um quadro regulatério frequentemente fragmentado e
ainda pouco consolidado™. Esta inconsisténcia normativa cria desafios relevantes de
conformidade para os atores industriais e institucionais, dificultando a gestao eficiente dos
fluxos de coprodutos e limitando a sua integragcdo em cadeias de valor circulares e
sustentaveis.

Neste sentido, a auséncia de legislacao nacional especifica pode contribuir para perpetuar
uma légica de gestdo indiferenciada dos coprodutos marinhos, em vez de incentivar
processos orientados para a separacéo, estabilizacéo, rastreabilidade e valorizagdo de
fragcbes de elevada pureza. Assim, os resultados reforgam a necessidade de Portugal
superar o atual vazio normativo neste dominio, criando condigbes regulatérias mais
favoraveis a transicdo de modelos assentes no tratamento convencional de coprodutos
para estratégias de valorizagao industrial, biotecnolégica e circular da biomassa marinha.
Os critérios de selecao de coprodutos indicados pelas empresas processadoras inquiridas
no presente estudo evidenciam uma forte dependéncia de fatores logisticos e
operacionais, reforcando as limitagcdes anteriormente identificadas. A localizacao
geografica surge como um fator determinante, a par de critérios como as condicoes de
transporte, a temperatura, o tempo de armazenamento, a espécie e o preco. Estes
elementos refletem a importancia do controlo pods-producao e das caracteristicas
intrinsecas da biomassa na definicao da sua aptidao biotecnoldgica e do seu valor de
mercado.

Com efeito, os coprodutos marinhos sdo materiais altamente pereciveis, devido, entre
outros fatores, ao elevado teor de dgua, a presenca de enzimas enddgenas e a composicéo
sensivel em acidos gordos. Apds o abate, estes materiais ficam rapidamente sujeitos a
processos de deterioracdo bacteriana e enzimatica, que podem comprometer moléculas-
alvo como proteinas, lipidos e outros compostos bioativos. Esta vulnerabilidade impde

requisitos exigentes de refrigeragdo, armazenamento e transporte, que nem sempre séo

" Okiemute, M. F,, et. al. Regulations, policy framework and acts related with the application of marine
biomass/recycling in different countries. In Kapoor, R. T. et al. (Eds.), Biomass valorization: A sustainable
approach towards carbon neutrality and circular economy. Springer. (2025).
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assegurados pelas infraestruturas disponiveis. Neste ambito, foram demonstrados
processos de degradagdo quimica em coprodutos de salméo, conduzindo a perda
irreversivel de compostos bioativos, em condigdes inadequadas de armazenamento ao
longo da cadeia de frio™.

A luz destes resultados, a rececdo de coprodutos a temperatura ambiente por parte de
algumas empresas constitui uma limitagdo critica a valorizagdo de maior valor
acrescentado. Esta limitacao é particularmente relevante no caso do pescado processado
em alto mar, cujos coprodutos sao frequentemente descartados devido a impossibilidade
de congelacdo imediata ou a falta de espaco a bordo. Acresce que a extragdo de
compostos de elevado valor exige, frequentemente, a separagdo dos coprodutos por
tipologia ainda em cru e sem tratamento prévio, como cozedura, salga ou outros processos
de estabilizacao, implicando adaptacdes nas linhas de processamento que muitas
empresas nao estao preparadas, ou disponiveis, para realizar.

Adicionalmente, algumas fragbes, como figado e Vvisceras, podem acumular
contaminantes ambientais, exigindo processos de purificagdo mais complexos e
dispendiosos para garantir o cumprimento dos requisitos regulatérios de segurancga
alimentar'®. Este fator representa um encargo adicional significativo, sobretudo para
operadores com menor capacidade financeira, tecnoldgica e técnica. Assim, no contexto
portugués, as limitagcdes logisticas e operacionais contribuem para uma desvalorizagao da
biomassa marinha, restringindo frequentemente o seu aproveitamento a aplicagcdes de
baixo valor acrescentado, nomeadamente destinos associados a alimentagdo animal, em
detrimento de setores mais exigentes e economicamente valorizados, como o
nutracéutico, o farmacéutico ou o biotecnolégico.

Por sua vez, o critério associado ao pedido dos produtores, embora presente, revela uma
influéncia mais limitada, sugerindo que a orientagao pela procura existe, mas nao se
sobrepode ao peso dos fatores logisticos, técnicos e operacionais no processo de decisao.
Importa, contudo, salientar que as respostas obtidas foram também condicionadas pelo
modelo de negdcio das empresas inquiridas. Com efeito, distinguem-se situacdes em que
os produtos resultantes da valorizacdo s&o quase integralmente aproveitados

internamente, no Ambito de grupos empresariais com logicas circulares, de outras em que

2 Shumilina, E. et al. Quality changes of salmon by-products during storage: Assessment and quantification by
NMR. Food Chemistry. (2016). https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2016.05.088

8 Olsen, R.L. et al. Challenges and realistic opportunities in the use of by-products from processing of fish and
shellfish. Trends in Food Science & Technology (2014). https://doi.org/10.1016/j.tifs.2014.01.007
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a valorizagao é orientada para o mercado e, por isso, mais dependente da procura externa
e da capacidade de responder a requisitos especificos de qualidade, escala e regularidade.
Dando continuidade a analise dos dados, outro fator relevante reportado pelas empresas
inquiridas prende-se com a sazonalidade na disponibilidade da matéria-prima, a qual
condiciona diretamente a regularidade, a quantidade e a qualidade dos coprodutos
disponiveis para valorizagdo. Esta variabilidade nédo se reflete apenas no volume de
biomassa gerado, mas também na sua composicdo quimica, uma vez que fatores
ambientais, como a temperatura da agua, podem influenciar a acumulacao de lipidos, o
perfil de acidos gordos e, consequentemente, as caracteristicas nutricionais e
organoléticas do pescado™.

Nos resultados obtidos, o verdo surge como a estagao mais referida, evidenciando uma
concentragao estival da disponibilidade de coprodutos, associada aos periodos de maior
atividade pesqueira, ao aumento do consumo e ao maior volume de processamento.
Embora esta concentracdo possa representar uma oportunidade para a valorizagdo em
determinados periodos do ano, também introduz uma vulnerabilidade relevante na
continuidade dos sistemas de aproveitamento, uma vez que a irregularidade do
abastecimento dificulta o funcionamento estavel de unidades industriais dependentes de
fluxos continuos de biomassa.

Esta criticidade encontra-se respaldada em observagdes de contexto internacional onde a
escala de producéo e a estabilidade do fornecimento foram identificados como fatores
determinantes para a viabilidade do investimento em unidades de valorizacao de
coprodutos marinhos™. Por outro lado, a aquacultura tende a proporcionar condigées mais
favoraveis a valorizagao, precisamente por assegurar fluxos de biomassa mais previsiveis
ao longo do ano, enquanto a pesca de captura enfrenta constrangimentos adicionais
associados a sazonalidade, a dispersdo geografica das operacoes e a menor
previsibilidade dos volumes disponiveis'®. Neste sentido, os resultados nacionais reforgam
a ideia de que a dependéncia portuguesa de fluxos provenientes da pesca selvagem exige
uma coordenacéo logistica mais robusta, bem como politicas de incentivo especificas que
promovam a agregacao, estabilizacdo e encaminhamento eficiente dos coprodutos. Sem
estes mecanismos, a intermiténcia do abastecimento podera continuar a limitar a

viabilidade de unidades de valorizagdo continua e, em particular, de modelos de

' Durmus, M. et al. The effects of seasonal dynamics on sensory, chemical and microbiological quality
parameters of vacuum-packed sardine (Sardinella aurita). Journal of Food Nutrition Research (2014). ISSN
1336-8672

S Love, D. C. et al. Fisheries and aquaculture by-products: Case studies in Norway, United States, and Vietnam.
Marine Policy. (2024) https://doi.org/10.1016/j.marpol.2024.106276
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biorrefinagdo integrada capazes de operar com regularidade, escala e exigéncia
tecnoldgica.

Assim, em continuidade com a questdo da intermiténcia do abastecimento, os dados
nacionais de disponibilidade de pescado permitem aprofundar esta vulnerabilidade. Em
Portugal, do total disponivel de 770.504 toneladas, as importagdes representam 632.061
toneladas, enquanto a producdo nacional assume uma expressdo significativamente
inferior, com 129.774 toneladas provenientes de capturas desembarcadas e apenas 8.669
toneladas oriundas da aquacultura®. Esta estrutura de abastecimento sugere que uma
parte relevante da matéria-prima processada em Portugal e, consequentemente, dos
coprodutos gerados em territério nacional, podera depender de fluxos internacionais,
embora esta relacao deva ser interpretada com cautela, uma vez que nem todo o pescado
importado é necessariamente processado internamente. Deste modo, a instabilidade
pode nao decorrer apenas da sazonalidade associada a pesca selvagem nacional, mas
também da exposicao as dindmicas do comércio internacional, nomeadamente variagdes
de preco, disponibilidade, custos de transporte, constrangimentos logisticos e alteragoes
nas cadeias globais de fornecimento.

Esta dependéncia externa ajuda a contextualizar a reduzida propensao para investir em
tecnologias de valorizagdo mais avancada. Com efeito, sem garantia de acesso regular,
previsivel e economicamente competitivo a matéria-prima, torna-se dificil sustentar
unidades de valorizagdo continua, processos de extragdo seletiva ou modelos de
biorrefinacao integrada, cuja viabilidade depende de escala, regularidade e estabilidade
dos fluxos de biomassa.

A estimativa da quantidade anual de coprodutos marinhos gerados em Portugal permite
identificar um potencial nacional relevante, ainda nao plenamente captado pelas cadeias
de valorizacao existentes. De acordo com os dados secundarios analisados para 2022, o
potencial nacional de coprodutos marinhos foi estimado em 124.795 toneladas/ano,
correspondente a cerca de 27% da disponibilidade aparente de pescado?. Esta estimativa
refere-se sobretudo a biomassa associada a produtos processados, ndo incluindo
cefalépodes, pelo que deve ser interpretada como uma aproximagéao conservadora ao
potencial efetivo existente.

Em paralelo, os resultados obtidos através dos inquéritos as entidades participantes
indicaram que os volumes de coprodutos marinhos efetivamente valorizados pelas
empresas inquiridas se situaram entre 25.204 e 51.000 toneladas/ano. A interpretagdo
destes valores deve, contudo, considerar as limitagbes metodolégicas associadas a

recolha de dados: a amostra é reduzida, embora represente quatro das cinco empresas
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identificadas em Portugal como valorizadoras de coprodutos marinhos; os volumes foram
reportados por classes de quantidade e ndo por valores absolutos; a informacéo foi
disponibilizada de forma agregada ao nivel da entidade; e nao existe discriminagao
sistematica dos volumes por tipologia especifica de coproduto.

Ainda assim, considerando o potencial nacional estimado, estes valores correspondem a
uma taxa indicativa de valorizagéo entre 20,2% e 40,9% dos coprodutos marinhos gerados
em Portugal. Utilizando o ponto médio dos intervalos reportados pelas empresas, obteve-
se uma estimativa de 38.102 toneladas/ano, correspondente a aproximadamente 30,5% do
potencial nacional identificado. Estes resultados devem, por isso, ser interpretados como
uma aproximacao indicativa a fracdo do potencial nacional atualmente captada pelas
entidades inquiridas, e ndo como uma medigao exata davalorizagao total existente no pais.
Esta comparacédo evidencia a existéncia de um hiato significativo entre o volume de
coprodutos marinhos potencialmente disponivel e aquele que é atualmente valorizado
pelas entidades inquiridas. Mesmo no cendrio mais favoravel, os dados sugerem que uma
fracdo expressiva do potencial nacional podera nao estar captada por circuitos
estruturados de valorizagdo em Portugal, podendo permanecer subaproveitada, ser
encaminhada para aplicagcdes de menor valor ou ser integrada em cadeias de valorizagéo
externas. Esta leitura aponta paraineficiéncias ao nivel da cadeia de valor e para limitagoes
estruturais na consolidagcdo de modelos de valorizagcédo alinhados com os principios da
economia circular. Desta forma é possivel inferir que Portugal continua a enfrentar
dificuldades na implementacao plena das orientagdes promovidas pela Organizagao das
Nacoes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO) e pela Comissao Europeia, que
defendem o reaproveitamento de coprodutos marinhos como forma de reduzir impactos
ambientais, aumentar a eficiéncia dos recursos e reforgar a sustentabilidade do setor®. A
referéncia a exportagcdo de parte dos coprodutos marinhos portugueses para Espanha,
para valorizagao em infraestruturas de biorrefinacao, reforgca esta interpretacao, sugerindo
que uma parte do valor econdmico e tecnolégico associado a biomassa nacional podera
estar a ser captada fora do territério portugués.

Assim, os resultados sugerem que Portugal ndo enfrenta problema de disponibilidade de
biomassa marinha, mas sim um conjunto articulado de fragilidades ao nivel da segregacéao
dos coprodutos, da rastreabilidade, da estabilidade do abastecimento, da capacidade
tecnolégica instalada, da transferéncia de conhecimento cientifico para o tecido
empresarial e do enquadramento regulatério. A superacdo destas limitacdes sera

determinante para transformar o potencial existente em cadeias de valorizagcdo mais
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estruturadas, circulares e tecnologicamente avancgadas, capazes de reter em Portugal

maior valor econdmico, industrial e biotecnoldgico associado aos coprodutos marinhos.
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VI. CONCLUSOES

Portugal ndo enfrenta um desafio de disponibilidade de biomassa marinha, mas um
conjunto articulado de fragilidades estruturais ao nivel da segregacao, rastreabilidade,
estabilidade do abastecimento, capacidade tecnolégica, transferéncia de conhecimento,
propriedade intelectual e enquadramento regulatério. Os casos internacionais analisados,
nomeadamente na Noruega, bem como os exemplos europeus da Biomega e da Hailia
(apresentados no Entregavel n® 1), demonstram que a valorizagao efetiva dos coprodutos
marinhos depende da capacidade de transformar a biomassa em fluxos regulares,
segregados, rastredveis e tecnologicamente adequados aos requisitos de mercados de
maior valor acrescentado. Neste sentido, o refor¢o da valorizagdo de coprodutos marinhos
nacional devera assentar numa abordagem integrada, combinando investimento em
infraestruturas nacionais de biorrefinagdo, melhoria das praticas de separagéo,
conservagdo e rastreabilidade, maior articulagcdo entre investigagdo e industria,
envolvimento de infraestruturas intermédias como os CoLABs, incentivos a inovacgéao
empresarial e desenvolvimento de um enquadramento regulatério mais favoravel. Esta
transicao sera determinante para reter em Portugal maior valor econémico, industrial e
biotecnoldgico associado aos coprodutos marinhos, contribuindo para a sustentabilidade

do setor e para a consolidagao da Bioeconomia Azul nacional.
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ANEXO I. Inquérito

«:‘} BLUEVALSTEP

\ o+ Valorizacdo de Coprodutos Marinhos
—— na Biotecnologia Azul ——

PAT 655 Y2030 E = BP2E

BLUE BIOECONOMY

Valorizagcao de Coprodutos Marinhos na Biotecnologia Azul
Coprodutos marinhos sao substancias ou materiais de origem marinha resultantes de
atividades produtivas cujo objetivo principal ndo é a sua producdo, mas que cumprem 0s
critérios de coprodutos definidos pela Waste Framework Directive 2008/98/EC - Artigo 5°,
podendo ser utilizados de forma segura, legal e sustentavel, sem serem coprodutos.

1. Informacgoes Gerais

O presente inquérito integra o projeto BLUEVALSTEP (ref. AT2030-FEDER-03035400),
enguadrado na Linha Tematica 2 do aviso PAT2030-2025-20 (kKNOWA4EUF), e visa mapear os
sistemas de inovagdo e produgdo nacionais na area da biotecnologia azul, com foco
especifico na valorizagédo de coprodutos marinhos (pesca, aquacultura e transformacgéao).
Pretende-se reunir informacédo estruturada sobre tipos de coprodutos, quantidades,
sazonalidade, praticas de gestéo e destino atual, contribuindo para o desenvolvimento de
solucbes sustentaveis e para o reforgo da economia circular no setor maritimo.

2. Consentimento
O presente inquérito tem como objetivo a recolha de dados junto das entidades aprovadas
com atividades relativas a coprodutos marinhos, de forma a caracterizar o panorama
nacional. Garantimos o tratamento confidencial de todos os dados, em estrita
conformidade com o RGPD (Regulamento UE 2016/679). Qualquer informacao sensivel
sera tratada de forma agregada e/ou anonimizada, nao sendo divulgados dados individuais
identificaveis.
Concorda em participar?

OSim

1 Né&o

3. Identificacao do Participante
Introduza o seu nome:

Introduza o seu e-mail de contacto:

4. Identificacao da Empresa
Introduza o nome da empresa:
Introduza o NIF (Numero de Identificagao Fiscal) da empresa:

5. Area de Atuacio do Negécio e Capacidades Tecnolégicas
Selecione a sua area de negécio:

[0 Farmacéutica

[0 Cosmética / Nutracéutica
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[ Alimentagcdo humana
O Alimentag¢&o animal
Ul Fertilizantes

[ Energia

O Outro:

Indique a(s) tecnologia(s) utilizada(s) na sua atividade:
[0 Co-digestao

1 Extragcao aquosa

[0 Extragao com fluidos comprimidos

[0 Extragcdo com liquidos iénicos

] Extragdo com solventes orgénicos

1 Fermentacao

[ Hidrdlise enzimatica

[0 Microondas

O Pirdlise

[0 Tratamento térmico

[0 Ultrassonicacao

] Outra: -

Tem algum tipo de protecgéao (patente, modelo de utilidade...) associada a tecnologia
utilizada?

OSim

[1Néao

Indique-nos a referéncia da(s) mesma(s):

Indique o(s) produto(s) resultante(s) do processamento de coprodutos marinhos:
[0 Alimentos processados

[0 PUFAs (por exemplo: Omega 3, 6)

1 Colagénio

1 Gelatina

O Quitina

[0 Vitaminas ou minerais

[0 Enzimas

[0 Hidrolisados proteicos

1 Fertilizantes

O Oleo de peixe

0] Ragbes animais

1 Peles (couro)

] Outra: -

6. Tipos e condicdes dos coprodutos

Selecione as principais tipologias de coprodutos marinhos que utiliza na sua atividade:
[ Rabos

[J Cabecas

O Espinhas

[ Visceras

[l Escamas

1 Aparas

LI Pele

[0 Aguas de Cocgéao
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[0 Salmouras

[ Aguas Residuais

[0 Sangue

[0 Cascas (camarao, caranguejo, etc.)

[0 Conchas (ameijoa, mexilhao, etc.)

[ Tinta (lula, polvo e choco)

[0 Outra: -

Indique a quantidade (em toneladas (t)) de coprodutos marinhos gerados por ano:

[0 Menos de 10 t/ano

J10-50t/ano

051 -200 t/ano

[J201-1.000t/ano

01001 - 5000 t/ano

05001 -10.000 t/ano

[0 10.001 - 20.000 t/ano

[0 Mais de 20.000 t/ano

I Outra: -

Indique os critérios que aplica na selegdo dos coprodutos marinhos:

[J Condicdes de transporte

I Temperatura

[J Tempo de armazenamento

[0 Localizagao geografica

[ Espécie

I Preco

1 Outra: -

Considerando a sazonalidade, indique a estacao que representa maior volume de
coprodutos marinhos processados:

O Inverno (dez - fev)

I Primavera (fev - maio)

[1Verao (jun - ago)

[ Outono (set - nov)

Considerando a sazonalidade, indique os fatores que influenciam a sua variagao:
O Epocas de pesca (periodos de defeso e abertura de safras)

[ Ciclos biolégicos das espécies (crescimento, reprodugéao, colheita)

[0 Flutuagédo na procura do mercado (picos de consumo em certas épocas)

I Disponibilidade de mé&o de obra

[0 Condigdes climaticas e oceanograficas

[ Ciclos de aquacultura (periodos de colheita/abate)

[0 Capacidade de armazenamento e logistica refrigerada

[0 Exigéncias regulatdrias sazonais (quotas, licengas)

[ Planeamento da producao da empresa

Recebe os coprodutos separados por tipologia?
0Sim
O Néao

Considera vantajosa essa separagao?
O Sim
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I Nao
Realizam analises aos coprodutos rececionados?
OSim
[I1Néao

Indique o(s) tipo(s) de analise(s):

Os coprodutos sao recebidos em que temperaturas?
1 Refrigerado (0 - 10°C)

[0 Congelado

[0 Temperatura ambiente

Indique o valor médio por kg transacionado de coprodutos com os seus fornecedores:
[0 Sou pago para transformar

[ Transagao sem valor comercial

[10,15€

[10,20€

[10,25€

[0 0,30€

0 mais de 0,30€

I Prefiro ndo mencionar
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ANEXO Il. Inquérito de Validacao

[, BLUEVALSTEP
'(@: Valorization of Marine Coproducts
in Blue Biotechnology —

PATZ6:6 #2030 E-=w P=E

BLUE BIOECONOMY

1. General Information

This validation survey is part of the BLUEVALSTEP project (ref. AT2030-FEDER-03035400)
and aims to validate the main survey to be administered to companies involved in the
processing of marine co-products, within the context of biomass valorization. The
purpose of this survey is to assess the clarity and comprehensibility of the questions, the
relevance and completeness of the content covered, the coherence and flow of the
structure, as well as its practical applicability within the context of the target entities.

2. Consent

The data collected will be treated as strictly confidential, in accordance with the GDPR
(Regulation (EU) 2016/679). All sensitive information will be aggregated and/or anonymized,
and no personally identifiable information will be disclosed.

1. Do you agree to participate?

OYes

O No

3. Participant Identification
Enter your name:
Enter your email address:

4. Validation Analysis

2. The following table lists the parameters of the BLUEVALSTEP project survey (with
reference to the corresponding questions, Q). For each parameter, indicate the estimated
level of ease or difficulty in obtaining the required information:

Very Easy | Moderate | Difficult Very

Parameter (Q: question) easy difficult

Company Profile (Q6. Select your business sector |
Q7. Indicate the technology or technologies used in
your business | Q8. Do you have any form of protection
(patent, utility model, etc.) associated with the
technology you use?)

Type of byproduct Q11. Select the main types of
marine byproducts that you can identify in the marine
biomass you process. | Q10. Indicate the product(s)
resulting from the processing of marine byproducts. |
Q12. Indicate the quantity (in tons (t)) of marine
byproducts received/processed per year)

Criteria for selecting byproducts (Q13. Indicate the
criteria you use when selecting marine byproducts |
Q20. At what temperatures are the byproducts
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received? | Q16. Do you receive the byproducts
separated by type? | Q17. Do you consider this
separation advantageous? | Q14. Indicate the season
with the highest volume | Q15. Indicate the factors
that influence its variation)

Price (Q21. Indicate the average price per kilogram of
co-products traded with your suppliers)

3. According to the table provided, evaluate the clarity of eac

h group of questions:

Parameter (Q: question)

Very
easy

Easy

Moderate | Difficult

Very
difficult

Company Profile (Q6. Select your business sector |
Q7. Indicate the technology or technologies used in
your business | Q8. Do you have any form of protection
(patent, utility model, etc.) associated with the
technology you use?)

Type of byproduct Q11. Select the main types of
marine byproducts that you can identify in the marine
biomass you process. | Q10. Indicate the product(s)
resulting from the processing of marine byproducts. |
Q12. Indicate the quantity (in tons (t)) of marine
byproducts received/processed per year)

Criteria for selecting byproducts (Q13. Indicate the
criteria you use when selecting marine byproducts |
Q20. At what temperatures are the byproducts
received? | Q16. Do you receive the byproducts
separated by type? | Q17. Do you consider this
separation advantageous? | Q14. Indicate the season
with the highest volume | Q15. Indicate the factors
that influence its variation)

Price (Q21. Indicate the average price per kilogram of
co-products traded with your suppliers)

4. Based on the table below, rate the relevance of each set of questions:

Parameter (Q: question)

Very
easy

Easy

Moderate | Difficult

Very
difficult

Company Profile (Q6. Select your business sector |
Q7. Indicate the technology or technologies used in
your business | Q8. Do you have any form of protection
(patent, utility model, etc.) associated with the
technology you use?)

Type of byproduct Q11. Select the main types of
marine byproducts that you can identify in the marine
biomass you process. | Q10. Indicate the product(s)
resulting from the processing of marine byproducts. |
Q12. Indicate the quantity (in tons (t)) of marine
byproducts received/processed per year)

Criteria for selecting byproducts (Q13. Indicate the
criteria you use when selecting marine byproducts |
Q20. At what temperatures are the byproducts
received? | Q16. Do you receive the byproducts
separated by type? | Q17. Do you consider this
separation advantageous? | Q14. Indicate the season
with the highest volume | Q15. Indicate the factors
that influence its variation)

Price (Q21. Indicate the average price per kilogram of
co-products traded with your suppliers)

Do you have any additional comments regarding the survey?
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