Toépico: Agricultura Sustentdvel e Cadeias Agroalimentares Inovadoras

Uma das principais atividades de investigacdo deste tdpico centra-se no desenvolvimento de
sistemas inovadores de producdao e consumo de alimentos, numa perspetiva assente na
promoc¢do da sustentabilidade dos agroecossistemas (recursos bioldgicos, solos, recursos
hidricos) e valorizagdo comercial dos produtos alimentares.

Nesta edicdo da SC&T, oferecemos um snapshot da investigacdo que se faz no CIMO neste
ambito.

Atividade 1
Titulo: Bem-vindo ao mundo dos insetos!!!

Descricdo: Sabias que hd insetos bons e insetos menos bons? Na natureza existem alguns
insetos, designados por praga, que causam prejuizos as culturas agricolas pelo consumo direto
dos tecidos da planta. No entanto, outros insetos sdo benéficos, sendo responsaveis por matar
ou parasitar pragas de insetos. Estes insetos benéficos designam-se genericamente por inimigos
naturais e incluem predadores e parasitoides. Nesta atividade vai-se exemplificar o que se passa
na natureza utilizando a Bicha-cadela e a Mosca da azeitona, e os participantes terdao a
oportunidade de identificar qual é o bom e qual é o menos bom. Serd ainda explicado a funcao
de cada uma das espécies no agroecossistema do olival, e ensinaremos alguns detalhes de cada
espécie, como por exemplo, distinguir as fémeas e os machos.

Responsaveis: Filipe Madeira, Marco Neto

Atividade 2
Titulo: Solo saudavel = plantas saudaveis, animais sauddveis, pessoas saudaveis

Descricdo: O solo é a base da vida. A utilizagdo de praticas de conservac¢do do solo contribui para
a saude global do planeta. Nesta atividade vai ser explicado como as coberturas herbaceas em
agro-sistemas e os condicionadores organicos do solo podem contribuir para a saude do solo e
de toda a cadeia alimentar.

Responsaveis: Renecleide Santos, Larisa Schaedler, Ana Beatriz Segatelli, Felicia Fonseca



Atividade 3
Titulo: Inventariagdo, caracterizagao e valorizagdo do patrimdnio olivicola ancestral

Descricdao: Nesta atividade vai-se dar a conhecer aos participantes os trabalhos que tém vindo a
decorrer ao nivel da inventariagdo e caraterizagdo de oliveiras centendrias, identificando
algumas que possam parecer mais promissoras de diferentes pontos de vista, como potencial
resisténcia a secura, com boas produgdes em anos extremamente secos como o atual, e também
que se destaquem pela composicdo dos seus azeites.

Responsaveis: Nuno Rodrigues, Sandra Lamas, Nuno Ferreiro, Leticia Bortoluzzi, Daniela Ruano

Atividade 4

Titulo: Vem conhecer (ou explorar) a nossa caderneta de microrganismos!

Descricdo: O CIMO é detentor de uma colecdo de culturas de microrganismos, o CIMOCC,
constituida por diversas espécies de fungos e bactérias isolados de culturas agricolas e alimentos
de importancia regional. Trata-se de uma infraestrutura de enorme valor bioldgico, englobando
patogénicos alimentares e fitopatogénicos, mas também isolados considerados benéficos para
as plantas. Estes ultimos apresentam um enorme potencial de aplicagdo em diversas areas,
incluindo agricultura e biotecnologia. Nesta atividade vai-se dar a conhecer aos participantes a



importancia destas colecdes, sobretudo na exploragdo destes microrganismos como
biopesticidas e biofertilizantes, bem como os servigos que presta.

Responsaveis: Catia Pereira, Paula Rodrigues, Paula Baptista

Atividade 5

Titulo: Aplicacdo de revestimentos comestiveis como técnica promissora na conservacao de
alimentos

Descricdo: No periodo de pds-colheita podem-se observar perdas significativas ao nivel da
producdo das hortofruticolas. Essas perdas dependem de fatores extrinsecos, como sendo as
condi¢cbes ambientais a que os produtos sdo sujeitos, mas também de fatores intrinsecos
associados ao proprio produto, tais como as taxas de respiracdo e transpiracao, e a producao de
etileno. Os revestimentos comestiveis tém surgido como uma técnica promissora para
minimizar em parte essas perdas. Os revestimentos comestiveis podem ser preparados a partir
de fontes naturais, como por exemplo de polissacarideos, proteinas e lipidos. Estes
revestimentos podem funcionar como uma barreira a humidade, sdo capazes de limitar as trocas
gasosas, e podem apresentar propriedades antimicrobianas, entre outras.

Na presente atividade pretende-se demonstrar a aplicacdo de revestimentos comestiveis a base
de alginato e quitosano a produtos vegetais. Pretende-se dar a conhecer a linha de investigacao
que tem sido desenvolvida nesta drea pelo nosso grupo de investigacdo, aplicada a produtos
autéctones da regido, tal como a castanha.

Os participantes na atividade irdo preparar e aplicar diferentes tipos de revestimentos
comestiveis a produtos vegetais da regido, sendo posteriormente pedido que analisem o seu
efeito sobre a aparéncia visual do produto em questao.

Responsaveis: Elsa Ramalhosa e Filipe Lema.






