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Resumo: Os atuais padrdes de producdo e de consumo pouco sustentaveis sdéo um dos
motores para a implementacdo de uma estratégia de Bioeconomia. A industria
hortofruticola produz quantidades de subprodutos e residuos cuja valorizacao, atraves da
inovacdo, potencia a criacao de novos produtos e processos produtivos.

O objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de novos produtos alimentares
desidratados a partir de subprodutos hortofruticolas, abdbora e curgete, utilizando a
tecnologia de desidratacdo osmética (DO), mergulhando o alimento numa solugdo
osmotica (SO). Este pré-tratamento antecede a secagem convectiva, por remocao parcial
da &gua sem danificar o alimento, mantendo a sua qualidade e seguranga.

Etapas a escala laboratorial: 1) Selecdo da SO. 2) Determinar propor¢ao subproduto/SO.
3) Pardmetros do processo: Atividade da &gua; Teores de humidade inicial e final; Perda
de peso; Perda de agua.

Os resultados mais promissores para todos os parametros do processo corresponderam a
SO (NaCl) 2% e 3% (m/m).

Etapas da escala piloto: 1) Producédo - 2 cubas de 50 L, com termostato e temporizador,
os produtos foram mergulhados na SO NaCl 2% (m/m), a 40 °C e 4 h; 2) Ensaios para
avaliacdo de parametros microbiol6gicos na matéria-prima, ao longo do processo e
estabilidade até aos 6 meses apds a producdo. Decorrem ensaios de estabilidade que
terminardo em novembro no caso da curgete desidratada, e em fevereiro no caso da
cenoura desidratada. Com os produtos desenvolvidos pretende-se dar resposta a desafios
reais da agroindustria, valorizando matérias-primas bioldgicas e reposicionando a cadeia
de valor agroalimentar nacional.

Palavras-chave: bioresiduos; desenvolvimento de novos produtos; desidratacdo osmotica; produtos
hortofruticolas; solu¢do osmética; valorizagdo de subprodutos.
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