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~— O consorcio
® o / E lider do projeto: 5
mpresa lider do projeto: CAMPOTEC IN - Conservacao e
Transtormacao de Hortotruticolas, S.A.
Total de PPS 6 (sets)
1- Total de copromotores (2+3): 24 (vinte e quatro)
2 — Empresas 13 (treze)
3 - Entidades Nao Empresariais do Sistema de I&I 11(onze)
4 - Parceiros: 1 (um)

MORE - Laboratério Colaborativo Montanhas de Investigacao,
LIPOR, FEUP, FCUP, FFUP, ISQ, IPS, IPB, IPVC, UEVORA, UCP em
colaboracao e partilha de conhecimentos. Realizam atividades de
I&D que visam resultar em novos produtos, processos e servicos

(PPS) a inserir na cadeia de valor agroalimentar.
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® PPS 3: BIOValue - Solucdes de valorizacao de residuos e

subprodutos agroalimentares

13 G s 19 Tl

S o &

Atividade 1

Novos produtos
alimentares a partir de
subprodutos da fileira
hortofruticola e vinicola.
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Atividade 2

Novos ingredientes
bioativos com
propriedades funcionais a
partir de desperdicios e
subprodutos
agroalimentares

Atividade 4

Demonstradores - Casos de Estudo

B1.Food B2.Natural B3.Renewable
Security Sustainability Sources

Atividade 3

Inovagdo no processo de
compostagem: compostos
e extratos/cha de alta
qualidade
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A tecnologia foi aplicada a maca Royal Gala e pera Rocha do Oeste de
baixo calibre.

* No caso das fatias de maca, solucdes de sacarose, 40% e 50% (m/m) a
20°C-30°C-40°C durante 30-60-120-240-360-480 min.

* No caso das fatias de pera, solucdoes de sacarose foram: 20%; 30%,;
40% (m/m), a 20 °C, 30 °C e 40 °C durante 240, 360 e 480 min. Efetuaram-se
ensaios de estabilidade e analise proximal.

Os resultados microbiologicos estao dentro de valores recomendados.

O valor baixo de a,, foi fundamental para a inibicdo do crescimento
microbiano.

A analise proximal deu indicagcdes da composicdo nutricional dos frutos
DO, ligeiramente diferente dos valores correspondentes a secagem
convencional.
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« 1) Batata — 5° ensaio

Ensaios preliminares:
« 2) Curgete — 1° ensaio

1) Selecao da solucéao osmotica (SO): i) ensaios preliminares utilizando diferentes
agentes osmoticos (SO), seguida de secagem; ii) Provas organolépticas para
avaliar a aceitacdo de novos produtos.
2) Ensaios preparatdrios para definir a proporcado de subproduto e SO a usar no
pré-tratamento por desidratacdo osmotica (DO), e avaliacdo da influéncia da
proporcao (R), atemperatura e o tempo de imerséao.
3) Parametros do processo:

1) Atividade da agua (ay).

i) Teores de humidade inicial e final (m/m %) (H).

i) Perda de peso (m/m %) (PP).

Iv) Perda de agua (m/m %) (PA).

v) Ganho de sélidos (m/m %)(GS).
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1) Batata (5° ensaio)

R-1:5: T=40°Cet=240 min
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2) Curgete (1° ensaio)
R-1.5, T=40°C
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1) Batata: t = 240 min (4 h) a T = 40 °C. Efetuaram-se varios ensaios
variando a concentracdo da SO. No 5° ensaio foi possivel verificar que
0s resultados mais promissores, para todos os parametros do processo
correspondem as amostras B30 (2) e B35 (3), 3% (m/m) e 3,5% (m/m) da
SO, respetivamente.

2) Curgete: t = 360 min (6 h) a T = 40 °C. Os resultados mais promissores
para todos os parametros do processo correspondem a amostra CG46
(4) 4% (m/m) da SO. Contudo, ainda estao a decorrer ensaios para
estabelecimento das melhores condi¢cOes de processo.
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Atividade 1 - Desenvolvimento de novos produtos alimentares a partir
de subprodutos da fileira hortofruticola

b
Deliverables e Milestones — Indicadores de realizacéo; Plano
de atividades e Perspetivas futuras
D
0ut/20[Nov/20Dez/20fian/24]Fev/21]Mar/21{or/21]Mai/21]sun/21]ul/21{go/21]set/21]0ut/21]Nov/21|Dez/21ban/22]Fev/22Mar/22]Abr/22]Mai/22]un/22ul/22]Ago/22]set/22]0ut/22INov/22]Dez/22fan 23]Fev/a3]Mar 23] or 23] Maif23]hun/23
Lider M4 | M5 | M6 | M7 | M8 | M9 | M0 | MI1 | M12 [M13| Mi4 | M15 | M16 | M17 | M18 | M19 | M20 | M21 | M22 | M23 | M24 | M25| M26 | M27 | M28 | M29 | M30 | M31 | 32 | M33 | M3d | M35 | M36
Atividade1 | Campotec
ALTY  Campotec
ALT2  Campotec
ALT3 Campotec
ALT4  Campotec
ALTS  Campotec

Proximos passos:

- Estabelecer condicO0es de ensaio de DO mais adequadas, e iniciar 0S
ensaios de estabilidade em simultaneo com analise proximal.

- Estudar condicdes de secagem convencional apos DO.

- Finalizar Entregaveis.
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https://www.linkedin.com/company/skill-up-skilling-re-skilling-and-upskilling/
https://twitter.com/skillUP18
https://www.facebook.com/Skill-UP-110232243840568
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