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Resumo

Os materiais provenientes do processamento de
matérias-primas nas agro-inddstrias sdo usual-
mente considerados como ndo perigosos, abun-
dantes, facilmente biodegraddveis, baratos e
potencialmente valorizdveis. No entanto, devido
as grandes quantidades processadas, podem cons-
tituir um problema ambiental, impondo assim um
encargo econdmico significativo neste sector. A
viabilidade econdmica da sua transformagao/valo-
rizagdo depende de vérios factores, como a quanti-
dade disponivel, os custos do material e transporte,
as utilizacBes j& existentes e eventuais restrigdes
politico-econémicas regionais.

Para o desenvolvimento de programas de valoriza-
¢do que potenciem a cadeia de valor do sector agro-
-industrial, é necessério deter uma caracterizagdo
qualitativa e quantitativa destes materiais. Com este
proposito, foi desenvolvido um inquérito postal junto
das empresas agro-industriais portuguesas que pro-
cessam materiais de natureza lenhoceluldsica.

A amostra apresenta uma boa cobertura geogréafica
e uma adequada representacdo dos diferentes sub-
sectores agro-industriais, tendo a taxa de resposta
obtida sido de 17%. O inquérito permitiu a caracte-
rizagdo, ao nivel dos subsectores, em termos da sua
composicaoedistribuicdoregional, bemcomoidenti-
ficar os diferentes materiais produzidos, respectivas
quantidades, destinos e valores econémicos actuais,
0 que permitiu definir os principais subsectores/
materiais que mais poderdo beneficiar com o inves-
timento em actividades de 1&D.

Os principais subprodutos identificados foram os
seguintes: dreche cervejeira, bagago de uva sem
alcool, polpa de alfarroba, casca de arroz, repiso
de tomate, bagago de azeitona extractado, casca
de frutos rijos, engaco, borra de vinho sem dlcool
e grainha de uva.

Por fim, apresentam-se e discutem-se as principais
oportunidades e restricdes para a valorizagdo destes
subprodutos utilizando tecnologias bioldgicas.

Summary

The hiomass-based by-products and residues from
agro-food industries are usually considered to be
widespread, cheap and readily available resources.
They may even constitute an environmental pro-
blem thus imposing an economic burden on these
industries. Nevertheless, the economic upgrade
feasibility of such materials is extremely depen-
dent on many variables, e.g. available quantities,
associated costs, transportation economics, cur-
rent applications and, also geographical, regional
and political constrains.

To develop potential valorization programs to in-
crease the value chain of the agro-food sector,
clear qualitative and quantitative characterizations
of its by-products and wastes are necessary. With
this purpose, it was developed a mail survey on
Portuguese companies selected from a compre-
hensive database constructed from official data.
The obtained response rate was 17%. The sample
has a good geographical and subsector coverage
that adequately represents the target sector.

This survey enabled the characterization of the agro-
-food industrial sector, namely its compasition and
regional distribution. Furthermore, the characte-
rization of the different output materials produced
by subsector, respective quantities, current appli-
cations and economic value were also possible,
thus enabling to identify the major materials that
would profit more from the development and in-
troduction of new valorization processes. The
identified byproducts/residues were: brewery's
spent grains, de-alcoholized grape bagasse, carob
pods, rice husks, tomato pomace, extracted olive
bagasse, nuts shells, grape stalks, de-alcoholized
wine lees, and grape seeds.

Opportunities and constrains for the hiotechnolo-
gical upgrade of these materials are presented and
discussed.



INTRODUCAO

A industria agro-alimentar é o principal sector industrial portugués, sendo responsdvel
por mais de 16 % do volume de negdcios das industrias transformadoras [1, 2]. Compara-
tivamente a outros sectores industriais, este sector tem um impacto ambiental reduzido.
A maioria dos materiais provenientes do processamento das matérias-primas sao usual-
mente considerados como ndo perigosos [3], abundantes, facilmente biodegradaveis e
baratos, e sé apenas devido as grandes quantidades processadas, é que se torna impe-
rativo recorrer a solucdes de tratamento para certos materiais, impondo um encargo
as empresas [4]. No entanto, apesar das suas grandes potencialidades e dos avangos
recentes nas tecnologias de valorizacdo, nomeadamente biotecnoldgicas, estes materiais
sao ainda raramente valorizados.

Para prospectivar possiveis programas de valorizagao, sdo necessdrios dados [5-7] que,
na sua maioria, ou nao se encontram disponiveis, ou se encontram dispersos, p. ex.,
a quantidade disponivel, o custo do material e do transporte, as utiliza¢cdes actuais e
eventuais restricdes politico-econdmicas regionais, todos factores determinantes da via-
bilidade econémica de qualquer processo de valorizacao de subprodutos.

Assim, o principal objectivo deste trabalho centra-se na identificagdo e quantificagdo dos
subprodutos provenientes do processamento de matérias-primas vegetais de natureza
lenhocelulésica. Pretende-se ainda fazer uma identificacdo preliminar de quais os sub-
produtos com maior potencialidade de serem utilizados como matérias-primas para o
desenvolvimento de novos processos biotecnolégicos.

METODOLOGIA

A partir de dados oficiais foram identificadas 1381 empresas agro-alimentares, tendo sido
contactadas 1107 através de um questiondrio, enviado por correio entre Dezembro de
2004 e Abril de 2005. O planeamento do estudo seguiu as principais recomendagdes para
este tipo de inquéritos [8]. A taxa de respostas global foi de 17,2%, o que estd dentro dos
valores habituais para este tipo de inquéritos [9]. Observaram-se diferencas significativas
na taxa de respostas entre os subsectores estudados, tendo variado entre 100% para o
subsector Cerveja e 8% para o subsector Café. Globalmente observou-se uma taxa de
respostas superior para as unidades industriais com maior capacidade instalada e uma
boa distribuicdo geografica. Considera-se assim, que a representatividade da amostra
ficou assegurada.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

O sector agro-industrial portugués inclui 53 actividades econdmicas [10]. No entanto,
neste estudo, apenas foram contemplados os subsectores que processam matérias-primas
vegetais.

A distribuicdo do numero de instalagoes
industriais, por subsector, apresenta-se na
Fig. 1. Mais de metade das instalagoes refe-
renciadas sao lagares, sendo o subsector
do Vinho (adegas e destilarias), o segundo
mais importante. O subsector das Frutas
e Horticolas (F&H) também apresenta um
numero significativo de instalagdes, corres-
pondendo todos os restantes subsectores
a pouco mais de 10%.

Quanto a distribui¢ao geografica, a Regido
Centro € a que apresenta um maior nimero
de instalacdes (49,8% do total nacional),
sendo o Algarve a regido menos industria-
lizada (1,7%). As regides Norte (23,1%) e
Alentejo (18,9%) apresentam uma contri-
buicao semelhante, no entanto, é de realgar
que cerca de 30% do total de empresas
do Alentejo estd localizado na NUT III
(Leziria do Tejo). A regiao de Lisboa tem
uma baixa expressao quantitativa (6,5%),
no entanto conta com algumas das em-
presas de maior dimensdao. Em termos
qualitativos, had preferéncias regionais
vincadas e s6 a Regido Norte tem todos os
subsectores representados.

MATERIAIS PRODUZIDOS: CARACTERIZA-
CAO POR SUBSECTOR

Apresenta-se seguidamente os principais
resultados do inquérito para os subsectores
mais relevantes: Lagares, Vinho, Cerveja,
Arroz, F&H e Oleos. Os restantes subsec-
tores ou nao apresentam quantidades sig-
nificativas de subprodutos (Refrigerantes,
Moagens e Alimentos compostos para
animais), ou os dados nao podem ser di-
vulgados por razoes de confidencialidade
estatistica (ex. Acucar) devido ao reduzido
numero de instalacoes e especificidade das
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Figura 1 Distribuicdo do nimero de instalagdes agro-industriais nacionais inventariadas na base de dados, por subsector
(Total = 1381).

Quadro 1 Quantidades relativas de bagago de azeitona produzidos e suas principais praticas de gestdo por regido.

Quadro 2 Quantidades estimadas para os principais subprodutos da vinificacdo e suas principais préticas de gestao.

Quadro 3 Quantidades estimadas para os principais subprodutos das destilarias e suas principais préaticas de gestéo.

Quadro 4 Quantidades estimadas para os principais subprodutos da indUstria cervejeira e respectivas praticas de gestao
e valor comercial.

58_eq

matérias-primas tratadas, ou ainda a fraca
adesao das empresas nao permite uma
caracterizacdo inequivoca do subsector
(ex. Café). Salvo informacao em contrario,
todos os dados apresentados reportam-se
ao ano de 2003.

Os principais subprodutos identificados
nos Lagares foram o bagacgo de azeitona e
as dguas rugas. Foram também referencia-
das, folhas de oliveira e cinza. O bagaco
de azeitona é o subproduto que tem maior
relevancia e serd o tinico analisado em deta-
lhe. As quantidades produzidas por regiao
sdo apresentadas no Quadro 1. E previsivel
que estes quantitativos possam crescer no
futuro, fruto do investimento que tem sido
feito na plantacdo de novos olivais.

Dependendo da tecnologia de extracgao,
a composicdo do bagago pode variar bas-
tante, nomeadamente no nivel da humi-
dade. Os dados da amostra permitem
estimar que, com excepcdo da regiao do
Algarve, 70 a 85 % do bagaco produzido
serd bagaco de duas fases, que apresenta
uma humidade préxima dos 65-70%.

Quanto as praticas de gestdo deste sub-
produto hd diferengas regionais. A ex-
traccao de d6leo de bagaco de azeitona é
realizada em todas as regides, excepto
no Algarve, sendo especialmente impor-
tante nas regides Norte e Alentejo. Entre
as outras praticas reportadas hd referéncia
a venda (que se considera que serd, em
dltima andlise, para a extraccao de dleo),
dadiva, alimentacdo animal, queima com
fins energéticos e compostagem. O valor
comercial é bastante varidvel e reflecte
as diferentes percentagens de humi-dade
entre os bagacos existentes e os custos
de transporte associados. Os valores repor-
tados mais comuns variaram entre 0 e
25 €/t.

Pela andlise destes valores, a valoriza-
cdo alternativa do bagago de azeitona tal
qual, ndo parece muito vidvel, uma vez
que ja existe um fluxo muito significativo
de utilizacao do material para a extraccao
do 6leo de bagaco de azeitona, que nado
é destrutiva, ao contrario da queima di-



recta, que é referenciada como uma pra-
tica muito desaconselhdvel [11]. Acresce
ainda que as quantidades que actualmente
nao entram neste circuito, nao se podem
considerar disponiveis, uma vez que os
impedimentos que restringem a sua uti-
lizagdo para a extracgao de dleo (nomea-
damente os custos econdmicos associados
ao transporte), constituiriam também um
potencial obstaculo a viabilidade de outras
aplicagoes.

A gestao dos principais subprodutos da
producao de vinho estd enquadrada nas
designadas Prestagoes Vinicas [12-14], que
consiste na entrega obrigatdria para desti-
lagao e/ou retirada sob controlo, dos sub-
produtos da vinificacao. Para estes efeitos,
os subprodutos considerados sao o bagaco
de uva e as borras de vinho e, excepcio-
nalmente, o préprio vinho, de forma a
completar a quota de dlcool estabelecida
para cada produtor. Nas respostas recebi-
das, foram também reportados o folhelho
e a baganha (que foram englobados com o
bagaco de uva), o engago e ainda o sarro.
Uma caracterizacao detalhada destes sub-
produtos pode ser encontrada em [15]. O
Quadro 2 apresenta as quantidades esti-
madas neste trabalho, que comparam bem
com outras estimativas obtidas por outros
métodos [15], se bem que possam estar
algo subavaliados. As quantidades tratadas
nas ultimas campanhas nao tém variado
significativamente, reflectindo apenas as
variacoes impostas pelas condicoes clima-
téricas, e ndo reflectem qualquer alteragao
significativa na area de vinha, que se tem
mantido estdvel nos ultimos anos [16].

Quanto as principais prdticas de gestao, a
destilagao é o principal destino do bagaco
de uva e das borras de vinho (assumindo-
-se que a “venda” corresponde também a
Prestacgdes Vinicas), sendo a fraccao resi-
dual correspondente aos pequenos produ-
tores isentos de cumprir esta obrigacdo
legal. Os valores comerciais destes mate-
riais estdo tabelados por lei e sdao funcao
da quantidade de alcool neles existente,
nao directamente da sua quantidade [14].
O engaco, estando fora das Prestagdes

Vinicas, é canalizado para valorizagao

agricola com ou sem compostagem prévia. Devido a quantidade disponivel, baixo grau
de humidade (5-20%), valor comercial reduzido e a sua natureza lenhoceluldsica, tudo
faz prever que este material possa apresentar algum potencial de valorizagao.

O Quadro 3 apresenta os quantitativos apurados para os subprodutos das destilarias. Os
valores de humidade médios reportados para cada um dos materiais variam entre os 9%
(grainha de uva) e os 60% (bagago de uva). O vinho sem 4lcool tem um residuo seco
médio de 9 g/L e é utilizado para rega. Quanto as principais praticas de gestao, a grainha
de uva parece ser o material que actualmente apresenta uma aplicacio de maior valor
acrescentado (a extracgao de dleo). A situagdo para os restantes materiais aproxima-se
do descrito para o engaco, sendo canalizados para valorizacdo agricola, excep¢do para
0 bagago de uva sem dlcool, do qual uma fracgdo significativa é queimada na prépria
instalacdo. Devido a quantidade disponivel, grau de humidade, valor comercial reduzido
e composicao quimica, o bagaco de uva e as borras de vinho sem dlcool poderao apre-
sentar algum potencial de valorizagdo [17, 18]. Estes materiais tém ainda, a vantagem de
apresentarem uma maior concentra¢do geogrdfica, uma vez que as destilarias funcionam
como ponto focal de aglomeragao.

Ao nivel do territério continental, a producao de cerveja encontra-se concentrada num
numero reduzido de unidades industriais. A producao nacional de cerveja é de cerca de
7,5 x 108 L, sendo que trés das unidades industriais produzem acima dos 1 x 10® L/ano,
possuindo uma dimensao superior a média europeia.

Os principais materiais identificados, as respectivas quantidades produzidas e praticas
de gestdo sao apresentadas no Quadro 4. Os montantes globais produzidos nos ultimos
anos ndo tém sofrido grandes modificagdes, mas nota-se uma tendéncia crescente. Todos
os subprodutos sao actualmente vendidos para alimenta¢dao animal, excepto uma quan-
tidade pequena de levedura (4%) que é encaminhada para destilagao. O valor comercial
dos subprodutos varia entre os 18 €/t para a dreche cervejeira (50-75% humidade), e os
200 €/t para a levedura seca. A humidade reportada para o p6 de malte foi de 5 %, nao
tendo sido reportados valores de humidade para as radiculas de malte e levedura, esta
dltima normalmente disponibilizada em forma de pasta.

A dreche cervejeira é o tnico subproduto da inddstria cervejeira que apresenta um
potencial/necessidade de valorizagcdo, ndo s6 por ser o material produzido em maior
quantidade e apresentar o mais baixo valor comercial, como a sua humidade elevada
impoe algumas restricdes/problemas, quer a nivel técnico (ex. contaminagdes), quer
econémico (ex. transporte). Os processos biotecnolégicos podem certamente desem-
penhar um papel importante na valorizacao deste subproduto.

As quantidades de subprodutos produzidos no processamento do arroz assim como 0s
seus principais destinos sdo apresentados no Quadro 5. O principal material produzido
é a casca de arroz, que apresenta um valor de mercado muito baixo, cerca de 30 €/t
(13% humidade). O seu principal destino sdo os avidrios, onde é utilizada nas camas. Os
restantes subprodutos, cujas quantidades poderao estar algo subestimadas, tém aproxi-
madamente a mesma humidade, mas apresentam maior valor comercial, sendo na sua
totalidade encaminhados para alimenta¢ao animal.

A casca de arroz, devido a dependéncia de um sé mercado, baixo preco, elevada quan-
tidade e concentracdo, é um subproduto que podera beneficiar do desenvolvimento de
um programa de valorizacdo, nomeadamente que ultrapasse os condicionantes impostos
pela sua alta carga em silica. A Biotecnologia terd, certamente, um papel importante a
desempenhar.
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O Quadro 6 apresenta os principais subprodutos do subsector F&H sendo o grupo mais
heterogéneo em termos de matérias-primas processadas. A polpa de alfarroba é um dos
principais subprodutos deste subsector, seguida do repiso de tomate. A soma destes
dois materiais corresponde a cerca de 65% do total de subprodutos identificados neste
subsector. As quantidades produzidas tém-se mantido sem grandes alteragdes nos tltimos
anos, notando-se uma ligeira tendéncia de aumento, maior para a polpa de alfarroba.
Destaca-se também a presenga jd significativa de subprodutos do processamento de frutos
de casca rija, que se prevé que possam aumentar num futuro préximo.

Dos restantes materiais destacam-se as polpas de frutos (carnudos e citrinos), no entanto,
realga-se a baixa taxa de cobertura nos frutos carnudos. O dleo alimentar e o amido de
batata sao subprodutos associados a producao de batata frita.

Quanto aos destinos, verifica-se que a alimentagao animal é o destino privilegiado. Para
os materiais provenientes dos frutos de casca rija a valorizagao energética é também im-
portante [19]. Devido a grande diversidade de materiais encontrados, é também grande a
diversidade de outros destinos referenciados. Destaca-se a recuperagao de gorduras para
a industria do sabao e do biodiesel. E ainda referenciado o envio de alguns materiais para
aterro (equiparados a residuos sélidos urbanos), mais comum em instalagdes de menor
capacidade instalada.

Como se pode observar, muitos subprodutos tém ja uma aplicacao disponivel, no entanto,
os valores comerciais envolvidos sdo muito dispares. O repiso de tomate, por exemplo,
tem actualmente um valor comercial nulo, a polpa de alfarroba apresenta um valor pré-
ximo dos 120 €/t, a casca de améndoa e a casca de pinhao, respectivamente cerca de 70
e 30 €/t.

A polpa de alfarroba, o repiso de tomate e as cascas dos frutos de casca rija sao, de
entre os materiais identificados, os que apresentam um maior potencial de valorizagdo.
A polpa de alfarroba encontra-se muito concentrada em termos geogréficos (Algarve), e
a sua composicao quimica é favordvel para o desenvolvimento de processos biotec-
noldgicos. O potencial de valorizagao do repiso de tomate é afectado fundamentalmente
pela humidade elevada deste material. Entre os frutos de casca rija, a casca de améndoa
é 0 que detém maior potencial de valorizagdo, no entanto, as baixas quantidades ainda
identificadas constituem uma limitacao a sua valorizagao.

As quantidades de subprodutos e respectivas praticas de gestio do subsector Oleos estao
descritos no Quadro 7. O bagaco de azeitona extractado é o principal material reportado.
Uma parte significativa deste material (50-60%) é utilizada directamente nas fabricas
para fins energéticos. O excedente é vendido, também para aplicagdes energéticas a um
valor proximo dos 30 €/t (10-12% humidade). Para além da queima hd outras op¢oes de
valorizagao energética [20] e biotecnoldgica, algumas ainda em fase final de desenvolvi-
mento. Nao foi reportada qualquer separacao entre a polpa e o carogo, o que poderia fazer
aumentar o valor deste material e abrir caminho para outras potenciais aplicagoes.

Os subprodutos do processamento de oleaginosas sao os bagagos (que dado o seu valor
comercial [19] é considerado como um produto secunddrio) e o bagaco de oleaginosas
impréprio para consumo (que nao tem grande expressao quantitativa e nao tendo, actual-
mente, qualquer aplica¢do é encaminhado para aterro).

Nas inddstrias de refinagao de éleos os principais materiais de natureza vegetal produzidos
sdo as massas de neutralizacao (5-32 €/t, humidade préxima dos 70%) seguidas dos

dcidos gordos, para os quais sao distinguidas varias categorias (175-250 €/t, humidade
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residual). Ambos os subprodutos sao
processadas externamente as empresas
e direccionados para fabricas de saboes
e de racoes (massas de neutralizacao) e
exportados, para a recuperacao de vitami-
nas (dcidos gordos).

Estao actualmente em fase final de projecto,
e nalguns casos de instalagao, um nimero
significativo de empresas de produgao de
biodiesel, pelo que é previsivel que, no
curto-prazo, os materiais produzidos neste
subsector possam aumentar em termos
qualitativos e quantitativos, prevendo-se
o0 aparecimento de quantidades significati-
vas de glicerol e bagagos de colza.

OPORTUNIDADES E CONDICIONANTES

Da andlise dos resultados, e embora exis-
tam algumas excepcoes, a grande maioria
dos materiais ainda é encaminhada di-
rectamente para o sector dos alimentos
compostos para animais (que funciona
como o principal receptor nacional dos
subprodutos dos restantes subsectores
agro-industriais, situagdo ja referenciada
também a nivel europeu [21]), valorizagao
agricola ou para fins energéticos de baixa
eficiéncia (Fig. 2), sem qualquer processa-
mento tecnoldgico ou valorizagdo dentro
da unidade de producao.

No Quadro 8 apresentam-se os subprodu-
tos identificados, que demonstram maior
potencial e/ou necessidade de valorizagao
no imediato tendo por base os seguintes
critérios: a) Quantidade produzida; b)
Valor econdémico; c¢) Dependéncia dos
mercados; d) Concentragao geogréfica; e)
Propriedades fisico-quimicas; f) Disponi-
bilidade de tecnologias. E de notar que
ndo se utiliza como critério a quantidade
de material disponivel, mas sim a quan-
tidade produzida uma vez que as novas
alternativas deverao competir favoravel-
mente com as aplicacoes actuais.

Sdo varias as barreiras que impedem que
a valorizacdao dos subprodutos/residuos
vegetais descritos neste trabalho venham
a ter viabilidade econdmica. Uma das
mais referenciadas prende-se com a diver-



Quadro 5 Quantidades estimadas para os principais subprodutos da indistria do arroz e suas principais praticas de gestao.

Quadro 6 Principais subprodutos do subsector das frutas e horticolas, taxa de cobertura da amostra, quantidades estimadas
(t/ano), humidade caracteristica e suas principais préticas de gestao.

Quadro 7 Quantidades estimadas para os principais subprodutos do subsector de extracgdo e refinacdo de dleos e suas
principais praticas de gestao.

Figura 2 Principais fluxos de materiais entre os diferentes subsectores estudados, existentes actualmente em Portugal.

sidade e quantidade de materiais produzi-
dos. Ao contrario do que acontece para o
sector em si, em que a principal vantagem
competitiva apontada € a sua diversidade,
a grande diversidade de subprodutos e a
sua consequente baixa quantidade, cons-
tituem, na maior parte das vezes, uma
barreira para o desenvolvimento de tec-
nologias vidveis de valorizagdo, uma vez
que o efeito de escala tem um impacto sig-
nificativo nas mesmas. Associada a estas
barreiras encontra-se a pequena dimensao
e a elevada dispersao das instalagoes in-
dustriais, que levanta a problemadtica do
transporte. No entanto, a barreira “custo
do transporte”, sendo sustentavel para al-
guns subsectores, ndo é sustentdvel para
0 sector agro-industrial como um todo.
Na realidade, os custos de transporte, nao
apresentam um impacto tdo significativo
como inicialmente esperado pois foram
encontradas, em termos geograficos, movi-
mentagdes e concentragoes significativas
de alguns materiais.

Outro ponto importante, talvez mesmo o
mais importante, é o custo dos materiais.
Nos casos em que 0os materiais ja tém um
valor significativo, nao parece existir uma
driving-force para o desenvolvimento de
tecnologias alternativas de maior valor
acrescentado pois, por vezes, a imple-
mentacdo destas implica um investimento
que nao é facilmente recuperdvel a curto
prazo. Mais, a maior parte das tecnologias
alternativas de valorizagdo tém subjacente
o conceito de utilizacdo de substratos/
matérias-primas de baixo custo, ou seja,
muitas das tecnologias alternativas dis-
poniveis ndo criam um aumento significa-
tivo de valor. No caso de outros materiais
(p. ex., bagago de azeitona extractado),
hd na maior parte dos casos a adicionar
restricoes econdmicas impostas por diplo-
mas legais que classificam esses materiais
desnecessariamente como residuos, im-
pondo custos as empresas e impedindo
a utilizacdo dos recursos de uma forma
mais racional, eficaz e geradora de riqueza,
sem que isso traga quaisquer mais-valias
ambientais ou econdmicas, antes pelo
contrdrio.
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Quadro 8 Materiais com maior potencialidade de valorizagao, total nacional produzido e humidade caracteristica. ii) considerar o subproduto como uma
oportunidade de negdcio que necessita de
investimento no desenvolvimento e im-
plementacdo de novas tecnologias/produ-
tos ou até mesmo o desenvolvimento de
um novo mercado.
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ser feito por uma aposta clara em I&D aplicado a realidade portuguesa, sendo que na a ajuda prestada por diversas Associa-
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Este Inventdrio foi realizado no ambito
Finalmente, é necessdrio uma mudanga de atitude por parte das empresas, nomeada- do sub-projecto “Nutricio e Saude” do
mente: i) considerar o subproduto como um recurso, hierarquizando a gestao (reutiliza- Programa PIDDAC “Materiais e Produtos

cdo, reciclagem, valorizacdo energética) dando preferéncia as aplicagdes que permitam com Novas Funcionalidades” do INETI e
uma utilizagao integral do material (conceito de biorefinaria), evitando a dissipagao de do POCI/ENR/63388/2004, com o apoio
valor, por exemplo, nas sempre fdceis utilizagdes energéticas directas de baixa eficiéncia; institucional da FIPA.
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