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Projeto mobilizador de 1&DT

“BIOMA — Solugoes Integradas de Bioeconomia para a
mobilizacdo da cadeia agroalimentar”, financiado pelo
Fundo Europeu de Desenvolvimento Regional (FEDER),
através do Sistema de Incentivos a Investigagdo e
Desenvolvimento Tecnoldgico, no ambito do Programa
Operacional para a Competitividade e Internacionalizacao
do Portugal 2020. O projeto Bioma tem como designio
posicionar as empresas da cadeia de valor do setor
Agroalimentar (CVAA) em patamares mais competitivos
e sustentaveis. Através de uma atuacao estratégica e de
um ecossistema inovador, o projeto potencia a adocao de
solugbes integradas de Bioeconomia na fileira
Agroalimentar. Na figura 1 apresenta-se um esquema
ilustrativo da estrutura do projeto Bioma.

A empresa lider do projeto é a CAMPOTEC IN -
Conservacao e Transformacao de Hortofruticolas, S. A..
Sao no total de 24 copromotores, seis PPS (Produto,
Processo, Servigo), treze Empresas, onze Entidades Nao
Empresariais do Sistema I&I e um parceiro.
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Figura 1 - Esquema ilustrativo da estrutura do projeto Bioma

III AGROCIENCIA | JULHO 2022 | VOZ DO CAMPO

Enquadramento PPS3 BIOvalue
- Solugoes de valorizagao de residuos

e subprodutos agroalimentares
A PPS3 é promovida por organizagdes com
experiéncias e know-how cientifico, tecnolégico e de
mercado relevantes para a persecug¢ao dos objetivos
delineados:
i) Contribuir para a redugao de residuos
agroalimentares depositados em aterro; ii) Identificar
residuos organicos com potencial para extracao de
ingredientes funcionais;
iii) Definir, uniformizar e otimizar metodologias
novas e existentes de extragao para aumentar o
rendimento e pureza dos compostos de interesse;
iv) Otimizar o processo de compostagem,
identificando as fases criticas, assim como 0s extratos
ou suspensao de microrganismos com potencial
estimulante.

Objetivos

Na PPS3 pretende-se levar a cabo estratégias de
Bioeconomia que permitam abordar novas solugdes de
valorizacdo de residuos e subprodutos alimentares
gerados ao longo CVAA, potenciando a transformagao
dos subprodutos em novos produtos de base biologica,
com a consequente redugao de custos da sua eliminagao
e/ou tratamento.

Processo de desidratacdo osmotica (DO)

Na Atividade 1 Tarefa 1 da PPS3 pretendeu-se
desenvolver novos produtos alimentares desidratados
por aplicagio de um pré-tratamento por desidratagao
osmotica (DO) que antecede um processo de secagem
convectiva (SC). Os objetivos propostos serdo atingidos
em parceria com a Campotec S. A, na aplicagdo desta
tecnologia ao desperdicio de vegetais e fruta da linha de
producao de produtos 4 gama. Os proedutos
hortofruticolas desidratados poderao ter um papel
importante, por exemplo, na dieta de desportistas ou
no mercado vegair.

A desidratacdo osmotica (DO) é uma alternativa aos
processos convencionais de desidratagao. Com a
aplicacao desta tecnologia pretende-se diminuir a
atividade da dgua do produto, de forma a promover a
reducao do crescimento e desenvolvimento de
microrganismos patogénicos, com consequente
aumento do tempo de vida util dos produtos.

A DO ¢é uma ferramenta tecnoldgica utilizada no
desenvolvimento de novos produtos, subprodutos
hortofruticolas, com valor acrescentado, que permite



ter maior eficiéncia na SC, possibilitando o uso de
emperaturas de SC mais baixas e tempos de 5C
¢lativamente mais curtos. Deste modo podera implicar
lconomia de energia contribuindo para a
ustentabilidade ambiental. Os solutos a usar na
lesidratacdo osmdtica ndo devem ser Loxicos, devem
r solubilidade elevada para ser possivel obter solugdes
ais concentradas sem terem uma viscosidade elevada,
devem ser pouco onerosos. Devem também ser
ompativeis com as caracteristicas fisico-quimicas e
rganoléticas das matérias-primas (subprodutos) que
do ser processados.

O processo tecnoldgico implica submergir o produto
uma solugdo hiperténica (agucar ou sal); com
onsequente redu¢do do teor de humidade e aumento
e teor de solidos, sem danificar e sem alterar
ignificativamente as suas caracteristicas organoléticas.
erifica-se, difusdo em contra corrente, no tecido
egetal, de moléculas de dgua para o exterior e de
oléculas do agente osmotico para o interior do mesmo,
u seja, transferéncia de massa através da membrana
lasmatica (plasmalema). Na figura 2 ¢ apresentado um
squema ilustrativo desse processo de transferéncia de
assa:

a) A pressio interna da célula empurra a plasmalema
contra a parede celular;

b) A pressdo hidrostatica dentro da célula diminui
quando mergulhada numa solugao osmotica, a agua
migra para fora da célula e a plasmalema afasta-se da
parede celular;

¢) O Protoplasto separa-se da parede celular, deforma,
contrai e colapsa, sendo que os espagos proximos da
interface sdo preenchidos pela solugao osmética.

Figura 2 - Transferéncia de massa através da
membrana plasmaética

A temperatura e a concentragdao das solugoes
osmoticas influenciam os pardmetros de controlo do
processo. A transferéncia de agua e o ganho de solidos
dependem de diversos fatores, sendo que as variaveis
do processo:

i) Carateristicas e concentragdo da solugao osmotica

(50);

ii) Temperatura da solugao;

iii) Tempo de imersdo do produto na solugao;

iv) Formato e dimensdo do produto;

v) Proporcao solugdo/produto;

vi) Carateristicas, variedade da fruta e estado de

maturacao;

vii) Grau de compactagio dos tecidos;

viii) Agitacdo da solugao.

Descricdo dos trabalhos realizados
no desenvolvimento de novos produtos
alimentares a partir dos subprodutos

da fileira hortofruticola
Estudo das condicdes de ensaio mais adequadas a cada

tipo de subproduto, com consequentes ensaios de »
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estabilidade microbioldgica e analise proximal, assim
como provas sensoriais para estudos de aceitagao por
parte do consumidor final.

Etapas a escala laboratorial:
Foram efetuados os primeiros ensaios preliminares a
matéria-prima recolhida na Campotec:
1) Selegao da solugdo osmotica (5O) mais adequado, o
agente osmotico escolhido foi o cloreto de sodio para
0s vegetais e sacarose para a fruta.
2) Estabelecimento das Condigoes de ensaio:
i) Propor¢ao produto/SO;
ii) Concentra¢ao da SO (% m/m);
iii) Temperatura em °C;
iv) Tempo de imersao em h.
3) Determinagao dos parametros do processo
tecnologico: i) Humidade inicial (Hi) e final (HFf);
ii) Perda de peso (PP); iii) Perda de dgua (PA); iv) Ganho
de solidos (GS).

Os Resultados mais promissores corresponderam a
curgete e a abobora mosqueta. Na figura 3a é possivel
observar curgete e abobora imersas na 50 no interior
da estufa. Na figura 3b é possivel observar as fatias de
curgete e abobora apds o processo de DO.
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Figura 3b - Produtos apos DO
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Na figura 4a apresenta-se curgete que foi sujeita a DO
e consequente SC para duas SO. Foram efetuadas provas
sensoriais (figura 4b), para se lomarem decisdes
relativamente a concentragao de SO com maior aceitagao
por parte de possiveis consumidores.
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Figura 4b - Provas organoléticas
a curgete desidratada

Figura 4a - Curgete sujeita a DO
e SC para duas concentracbes de SO

Etapas a escala piloto:
1) Produgao de Cubas de 50 L. com termostato e
temporizador (figura 5a) e curgete DO (figura 5b);
2) Ensaios para avaliacdo de parametros
microbiologicos na matéria-prima (figura 6), ao longo
do processo e estabilidade até aos 6 meses apos a
producao.

Figura 5a - Cuba de 50
L com temporizador e
termostato

Figura 5b - Curgete
desidratada
osmoticamente

Figura 6 - Exemplo
de avaliagdo
microbioldgica a
matéria-prima
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