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Presentation 

 

Increasingly, innovation and development are strategic areas for finding new products capable of 

conquering the market, contributing to the success of companies while meeting the needs of 

consumers. Innovation is currently heavily present, both in terms of products and processes linked 

to the production and distribution of foodstuffs. The academic community has a fundamental role 

to play in this reality. Therefore, events of this nature are central to the recent developments 

related to the food sector, focused on scientific and technological investment and not forgetting 

innovation in the tradition.   

The event aims to establish bridges between the academic community and society in general and 

the business world in particular, being a forum for discussion on food related issues in its various 

aspects. It also intends to be a pole of dissemination of works carried out with the intervention of 

students, and help them to become familiar with the world of science and applied knowledge. 

This event represents the consolidation of the 2nd edition of the Workshop Inovação e 

Desenvolvimento Científico e Tecnológico no Sector Agroalimentar that took place in 2017, but it 

appears as a stronger bet, now with internationalization. The scope of the event is therefore 

extended to the international community in order to publicize the work done at the polytechnic 

institute of Viseu and, on the other hand, to bring other realities to Viseu, in an evolutionary 

exchange of knowledge. 

The Meeting brings together stakeholders in the academic community, from students to 

professors and researchers, but also to the surrounding community, namely the business and 

productive sector, as well as institutions related to food topics. In this way, the Student Body of 

the Course of Innovation, Development and Utilization of Food Products of the course of Food 

Quality and Nutrition of the ESAV, under the coordination of the responsible teacher, organizes 

the 1st International Meeting on I&D in the Food Sector | 3º Workshop de Inovação & 

Desenvolvimento no Setor Agroalimentar, which takes place in the facilities of the Superior 

School of Technology of Viseu.  

The program includes the participation of two international invited speakers: Prof. Elena Bartkiene 

from the Department of Food Safety and Quality, Lithuanian University of Health Sciences, Kaunas, 

Lithuania and Marijana Matek Sarić from the Department of Health Studies, University of Zadar, 



 

Croatia, plus one Portuguese, Prof. Maria Gabriela Lima from Department of Food Technology 

Biotechnology and Nutrition from Polytechnic Institute of Santarém. 

The papers submitted to the meeting may be in Portuguese or English, for oral or e-poster 

presentation. Another novelty of this edition is the association to the event of the journal 

Millennium - Journal of Education, Technologies and Health, scientific journal of the IPV. 

Thanks for your participation, we welcome you all in Viseu. 

The Coordinator of the Organizing Committee. 

Raquel Guiné 
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EMULSÕES ALIMENTARES INVERSAS. DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS 

WATER-IN-OIL FOOD EMULSIONS. NEW PRODUCTS DEVELOPMENT 

Gabriela Basto de Lima1, Sofia Ganhão1, Maria João Santos1, Paula Mata1, Adelaide Oliveira1, 

Cristina Laranjeira1, Marília Henriques1 

1Departamento de Tecnologia alimentar Biotecnologia e Nutrição, ESAS, Instituto Politécnico de 

Santarém 

 

Resumo 

As emulsões inversas água/óleo são sistemas multifásicos complexos, constituídos por uma fase 

líquida aquosa dispersa numa fase lipídica (contínua) e cristais de gordura para estabilizar a fase 

dispersa. O mimetismo lipídico nestas emulsões advém da estabilização através do controlo da 

cinética da cristalização das gorduras. A natureza e a morfologia das fases formadas estão 

correlacionadas com as propriedades mecânicas e reológicas destes sistemas. 

A maioria dos lípidos alimentares (gorduras e óleos) é consumida sob a forma de emulsões, tais 

como maioneses ou margarinas, que são muito mais complexas do que os óleos não refinados. As 

emulsões óleo-em-água (o/a) (cremes, dressings, etc.) são tipicamente fluidas e podem conter uma 

fase lipídica parcialmente cristalina, de forma distinta; as emulsões água-em-óleo (a/o) (manteiga, 

margarina, etc.) apresentam as características dos sólidos à temperatura ambiente (Dalgleish, 

1996). 

A intensificação do uso de alimentos processados incorporando uma quantidade significativa de 

lípidos, tem contribuído nos últimos anos para o aumento do peso médio das populações, um 

acréscimo significativo da obesidade e consequentemente, para o risco de um conjunto de doenças 

associadas à obesidade tais como: hipertensão, doenças cardiovasculares, diabetes (Sharpless et al., 

2002). 

Nos últimos anos, foram publicados inúmeros trabalhos de investigação que visam a menorização 

destes problemas através da redução do teor de lípidos nos alimentos processados. Um exemplo é 

a adição de fitosteróis (esteróis de origem vegetal) a margarinas especiais dando origem a 

alimentos funcionais, com a finalidade de redução dos níveis de colesterol total e lipoproteínas de 

baixa densidade. Alguns desses alimentos já se encontram disponíveis comercialmente (Bjerregaard 

et al., 2001; Rodrigues et al., 2004; Ambrosone et al., 2007). 
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O sucesso no desenvolvimento de novos produtos alimentares, por substituição total ou parcial de 

determinados lípidos por congéneres de origem vegetal e seus subprodutos (ex. polímeros), baseia-

se na garantia da manutenção ou melhoria das características sensoriais dos produtos tradicionais, 

relativamente aos quais se quer inovar, bem como da estabilidade do produto durante um prazo 

tido por suficiente. 

Os cremes de barrar são basicamente emulsões de água-em-óleo (a/o), assemelham-se à manteiga 

na sua aparência, consistência e composição. A fase lipídica normalmente é uma mistura de óleos 

vegetais e/ou óleos e gorduras de origem animal contendo corantes naturais (-caroteno), 

estabilizantes, emulsionantes, aromatizantes, antioxidantes, lecitinas e vitaminas lipossolúveis. A 

fase aquosa contém proteínas, leite desnatado, onde podem ser incorporadas pequenas 

quantidades de outros ingredientes, tais como o sal, conservantes, espessantes e vitaminas 

hidrossolúveis. 

Presentemente, existe uma enorme quantidade de estudos de caracterização de emulsões 

alimentares de óleo-em-água (o/a) e esta abundância contrasta com a enorme escassez de estudos 

análogos sobre emulsões água-em-óleo (a/o).  

Na ESAS está em curso o projeto Agrio et Emulsio (POCI-01-0145-FEDER-023583), desenvolvimento 

de novas emulsões alimentares. A inovação dos produtos resulta do desenvolvimento de cremes de 

barrar frutados e/ou com hortícolas. Existem várias condicionantes, inevitáveis em trabalhos 

pioneiros, como é o caso, que influenciam obviamente as opções e a estratégia de 

desenvolvimento. A tecnologia que se pretende aplicar configura condições inovadoras de 

processamento de novas emulsões alimentares com adições, sensorialmente mais complexas, 

diferentes daquilo que já se produz, industrialmente, em Portugal e com novas funcionalidades 

(Lima, 2014). Os protótipos - que maioritariamente se posicionarão como diet, lacto vegetarianos 

e/ou vegan - são novos produtos, perspetivando-se um uso alimentar muito versátil. Os novos 

produtos diferenciam-se pelo conceito, pelo processo e pelos ingredientes, sendo possível o 

aproveitamento de excedentes de produção (sectores primário e de transformação alimentar) e de 

subprodutos agroalimentares. Para além da utilização de novas tecnologias de processamento, 

como a filtração tangencial (por membrana) permitindo que subprodutos de baixo valor possam ser 

beneficiados, com possível aplicação nos protótipos a desenvolver. Por outro lado, perspectiva-se a 

utilização de tecnologias de processamento a “frio”, como alta pressão (HPP) com o objectivo de 

garantir a estabilidade microbiológica e segurança alimentar. 

Até ao momento já foram desenvolvidos dois tipos de formulações: 
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 Um creme de barrar frutado com xarope de morango. 

 Três cremes de barrar com adição diferentes variedades de pimento. 

O ciclo de atividades deste projeto conclui-se com a produção de protótipos em ambiente 

laboratorial ou em linha piloto de pequena escala e concomitante demostração da sua qualidade, 

segurança e vida útil, bem como na definição das estratégias de marketing, perspetivando um 

futuro scale-up à dimensão industrial e entrada de produtos no mercado. 
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