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FICHA DE PROJETO

Acrénimo:
Designhacéo do projeto (PT/EN):
Cddigo do projeto:

Objetivo principal:

Entidade financiadora/Programa de financiamento:

Regiéo de intervencéo:

Custo total elegivel:

Apoio financeiro da Unido Europeia:

Apoio financeiro publico nacional/regional:
Taxas de financiamento:

Entidade beneficiaria:

Investigador Responsével:

Parceiros:

Orcamento global elegivel:

Equipa:

Data da aprovacao:
Data de inicio:

Data da conclusao:
Dominio cientifico e subarea cientifica:

Resumo (objetivos, atividades e resultados
esperados) - em PT e/ou EN:

Agrio et Emulsio

Agrio et Emulsio - Desenvolvimento de Novos
Produtos

POCI-01-0145-FEDER-023583

Reforgar a investigacdo, o desenvolvimento
tecnoldgico e a inovagao

FEDER / POCI
NUTS 2
76.697,55 EUR
65.192,92 EUR
11.504,63 EUR

85%

Instituto Politécnico de Santarém — ESAS
(Coordenador do Projeto)

Maria Gabriela O. L. de Basto Lima

o TAGUSVALLEY

o INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACAO
AGRARIA E VETERINARIA, I.P.

« INSTITUTO POLITECNICO DE BEJA

141.174,31 EUR

Maria Gabriela O. L. de Basto Lima
Cristina Laranjeira

Marilia Henriques

Paula Ruivo

Helena Mira

Antdénio Raimundo

Ana Teresa Ribeiro

Adelaide Oliveira

13-07-2017
18-09-2017

19-03-2020

Ciéncias da Vida e da Saude (Life and Health
Sciences)

O objetivo do projeto é conjugar tendéncias da
nova cozinha, a alimentagdo sauddvel e tradi¢coes
gastrondmicas, valorizando as matérias-primas
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regionais, criando novos produtos,
desenvolvendo processos inovadores, com
potencial aplicagdo em restauragdo e na industria
alimentar.

O projeto uma proposta inovadora, com
potencial para envolvimento de jovens
investigadores, dos estudantes em diversos ciclos
de estudos (TeSP, licenciatura, mestrado) e
impacto expectavel na regido, pois valoriza
frutos, horticolas, mel, plantas aromatizantes,
bebidas zimbradas e vinicas, subprodutos
lacteos, etc., tendo em conta parcerias com o
tecido empresarial da regido e valéncias do
consorcio.

Com as novas tecnologias, pretende-se contribuir
para a sustentabilidade e diversificagdo da oferta,
através de produtos sensorialmente mais
complexos, diferenciadores, com novas
funcionalidades, garantindo boas praticas de
fabrico e seguranga alimentar. Os protoétipos
possuem, em comum, inovagdo e conveniéncia:
novos produtos, com longa vida util e mdltiplas
aplicagdes alimentares, sdo alternativas para a
preservacdo de matérias-primas caras/sazonais e
valorizacdo de excedentes/subprodutos.

Pode contribuir para a criagdo de emprego
qualificado, rejuvenescimento das instituicdes de
ensino politécnico e estimulo ao investimento
privado em IC&DT, incluindo: transferéncia de
tecnologia, patenteamento e licenciamento de
propriedade industrial.

A andlise financeira preliminar, destaca a
adaptabilidade das tecnologias e produtos a
industria actual, como ofertas viaveis, que se
inserem no portfolio de produtos existente,
contribuindo para a valorizagdo e requalificacdo
de produtos vinagreiros e emulsdes alimentares,
pela sua inser¢do nos mercados gourmet e de
produtos diet e vegan. A procura destes nestes
nichos de mercado, como factor de decisdo de
compra, faz acreditar no potencial de
crescimento. Neste consdrcio ndo ha empresas
beneficiarias, mas os outputs deste projecto tém
como destinatarios finais, empresas da regido
(industria alimentar e restauracdo), que tém
vindo a solicitar, a ESAS, colaboragao técnica nas
areas de trabalho do projecto Agrio et Emulsio, o
que alavancou a decisdo, pela equipa
proponente, em apresentar a presente
candidatura.

O projecto estd dividido em 6 atividades:

Atividade 1 —  Tecnologia Agrio -
Desenvolvimento de novos produtos vinagreiros.
Atividade 2 — Tecnologia Emulsio -

Mod.248.R00-29-07-2019 Pdagina2de 3



Link para pagina do projecto (outros Links):

Desenvolvimento de novas emulsdes
alimentares.

Atividade 3 — Qualidade e Seguranga Alimentar.
Atividade 4 - Definigdo da estratégia de
marketing dos novos produtos e disseminagao de
resultados.

Atividade 5 — Food Design & Food Pairing.
Atividade 6 — Técnicas de beneficiagio e
processos de conservagdo: Tarefa 1 — Separacdo
por membrana e andlise proximal;, Tarefa 2 —
Tecnologias de destilagdo e analise
cromatografica; Tarefa 3 — Aplicagdo de
tecnologias de pré-tratamento tradicionais e
emergentes e testes de vida util.

http://newfoodnewtech.ipsantarem.pt/
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