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O projeto mobilizador de I&DT “BIOma — Solugdes integradas de BlOeconomia para a Mobilizacao da cadeia Agroalimentar”
reine um consorcio alargado de 24 entidades nacionais inseridas na fileira agroalimentar, tais como hortofruticolas,
vitivinicola e azeite, entre outros, com o designio de reposicionar as empresas da cadeia de valor agroalimentar (CVAA) em
patamares mais competitivos e sustentaveis, promovendo estratégias e um ecossistema que potenciem de uma forma
Inovadora a adocdo de solugdes integradas de Bioeconomia. O Instituto Politécnico de Santarém é responsavel pelo suporte
técnico a Atividade 1 da PPS3 do projeto, cujo objetivo é desenvolver novos produtos alimentares a partir de subprodutos
hortofruticolas. Para o efeito serao consideradas as seguintes etapas:

1) Sele¢io da solugio osmética (SO): i) ensaios preliminares utilizando diferentes agentes osméticos (SO), seguida de
secagem; ii) Provas organolépticas para avaliar a aceitacio de novos produtos.

2) Ensaios preparatérios para definir a proporgio de subproduto e SO a usar no pré-tratamento por desidratacio osmética
(DO), e avaliagio da influéncia da proporcio (R) sobre os diferentes parametros do processo.
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Apresentam-se os resultados preliminares para:
1) Talo de Couve Galega
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Consideracoes preliminares

Tanto para 1) como para 2), verifica-se que ao aplicar a DO com uma
concentracao de 4%, ocorre um maior ganho de sélidos e uma reducao
de a,,. Isso pode indicar que podera ser a concentracao mais adequada.
Tendo em conta os resultados preliminares, pode-se considerar que o
tempo de imersio mais efetivo para o talo de couve é de 240 min (4 h),

e para d batata, 360 min ou 6 horas.

Por uma questio de obtencio das melhores condigoes DO, iremos
proceder a repeticio destes ensaios para confirmar essas condigoes
tecnolégicas para depois se prosseguir no processo tecnolégico.
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