Parceiros

adl €
agénciadeinovacao

£

CelAs

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estori

U roos

From Knowledge to Change

vini @@ portugal

e BT,

oo I

ASSOCIAGAO DO AZEITE DE PORTUGAL

portugal

fresh!

fruits.vegetables. flowers

inovcluster

Associagao do Cluster
Agro-Industrial do Centra

Espaco FOOD I&DT

Investigacgéo e Desenvolvimento Tecnoldgico ao
Servigo do Sector Alimentar

FOOD

Alimentaria
&Horexpo
Lisboa

by 1NOUISQ

r ’ Allmentarla v Exhlbltlons

Feira Internacional de Lisboa

i T

celAs Plarl:

Plan Espariol para el Estimulo de
la Economia y el Empleo

Ministério da
Agricultura,

do Desenvolvimento nnf’ i R

UNIAO EUROPEIA =
~—
Fundo Europeu Agricola
de Desenvolvimento Rural
A Europa investe nas zonas rurais Rural e das Pescas  programa de Desenvolvimento Rura

GOBIERNO
DE ESPANA

MINISTERIO
DE EDUCACION




O
Espaco FOOD I&DT

Investigacéo e Desenvolvimento Tecnoldgico
ao Servigo do Sector Alimentar

A Alimentaria & Horexpo Lisboa - Saldo Internacional da Alimentacgéo,
Hotelaria e Tecnologia para a Inddstria Alimentar trata-se do maior evento a
nivel de negdcios e contactos em Portugal nos sectores da Alimentagéo,
Distribuigio e Hotelaria. A Alimentaria & Horexpo Lisboa posiciona-se
estrategicamente coma plataforma de negécios entre a Furopa, Mrica e América
do Sul. Para além de cobrir todo 0 mercado portugués, & uma ponte natural para o
comeércio da inddstria alimentar com os paises de influgncia portuguesa - Brasil,
Angola, Cabo Verde, Mogambique - totalizando mais de 200 milhdes de potenciais
consumidores.

A Organizagdo da Alimentaria & Horexpo 201 decidiv incluir o espago FOOD I&DT
no certame - um espago dedicado a inovagdes que resultem de projectos de [GDT
provenientes de Entidades do Sistema Cientifico e Tecnoldgico (ESCT) ou de
empresas em parceria com ESCT. Os projectos foram seleccionados de acordo
com trés critérios: possuirem um grau de inovagdo que os diferencie a nivel
nacional e internacional, terem um elevado potencial de utilizagéo comercial e
terem como parceiros de desenvolvimento pelo menos uma ESCT.

Local do FOOD I&DT: Pavilhao 4 | FIL | Parque das Nagdes, Lisboa
Data: 27 a 30 de Margo de 201
Para mais informagies, por favor, contacte: food.idt201@gmail.com
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Processo / Servigo Instituigéo Tecnologia

CHESTNUTSRAD Instituto Politécnico de Braganca 95
Tratamento Alternativo de Conservagéo de Castanha
Utilizagéo de concentrados Escola Superior Agréria de Coimbra

- . . 26
liquidos de proteinas de soro em produtos lécteos
Metodologia alternativa Escola Superior Agraria de Viseu 97
para secagem de um produto tradicional

T T e IPL- Escola Superior de Turismo e Tecnologia 78

do Mar

Estudo da utilizagéo de atmosfera protectora Escola Superior de Hotelaria e Turismo do 79
em salsa fresca cortada Estoril
Estudo da substituigéo parcial do cloreto de sadio por cloretode  Escola Superior Agréaria de Santarém 20
potassio em presunto
DeTOxVega Instituto Superior de Agronomia 3l
Novas Tecnologias de Processamento de Hortofruticolas: Universidade Catdlica Porto - Escola 27
Tratamentos de UV e métodos combinados Superior de Biotecnologia
S-HBM Instituto Superior de Agronomia 33
Pasteurizagéo a frio de alimentos Universidade de Aveiro 34
Conservagéo de espetadas de peru frescas em MAP Instituto Politécnico de Viana do Castelo 34
Aplicacidn de trati.ltnientus. combinados Universidad de Jagn 2R
para la conservacidn de alimentos
Desarrollo de nuevos métodos y acoplamientos instrumentales
para la especiacitn quimica de elementos en alimentos Universidad de Huelva 37
cardiosaludables. Integracidn medioambiental y toxicolagica

Biosintesis de compuestos selenio con propiedades terapéuticas  Universidad de Huelva 28
en organismos marinos con fines alimenticios

Est.ud.iu del efecto: a) antitumural;. h) ?ntii.nflamaturiu ¥ c) Universidad de Jagn
antioxidante de los compuestos minoritarios presentes en el 39
Aceite de Oliva Virgen.

Eun.trul ar.lalitiuu en calidad y smfgflridad alimentaria, Universidad de Mlmeria m
medioambiente y muestras bioldgicas
Espeutr'u.rn.etria de masas de Isdtopos Estables (IRMS) y Universidad de Cérdoba Al
fotocatalisis

Mejora de las Caracteristicas Nutricionales de las algas
mediante Manipulacidn Genética de la Ruta de Sinte Universidad de Huelva 42

Carotendides
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CHESTNUTSRAD: Tratamento Alternativo de

Conservacéio de Castanha

Instituto Politécnico de Braganga

Albino Bento | ESA-IPB

Amilcar Antanio | ESA-IPB
Elsa Ramalhosa | ESA-IPB
[sabel Ferreira | ESA-IPB

TECNOLOGIA

e [ produto: Castanha

-Produto sazonal, consumido em fresco ou processado.

-Fileira estratégica no Plano de Desenvolvimento Rural.

e [ratamento na Exportagéo (normas fitossanitarias):

-Fumigagdo quimica com brometo de metilo (produto prejudicial para a satde humana e
para o ambiente, proibido na UE desde Margo de 200).

-Actualmente, tratamento com guas quentes.

Alternativa Tecnoldgica Proposta :
Tratamento por irradiagéo (radiagio gama ou feixe de electries).

Aplicagéo: desinfestagéo pas-colheita; conservagao.
Enquadraments: DRECTIVA 1998/2/E1; CODEX-STAN 108-1983. Re: 1-2003: Joint Repart FA/IAEA WHO, 1998,

Objectivo final: -implementagio de um sistema industrial de tratamento de
alimentos; -transferéncia de tecnologia de um centro de 160 para a inddstria.

Aplicagdo / Mercado
Empresas Agro-alimentares, castanha e outros produtos.

CASTANHA (Ne 2004) - Produgéo 30 000 ton; Prego médio no produtor, 1 €/kg
Exportagdo 10 000 ton, (Facturagéo |13 milhies de Euros).

Tras-os-Montes & responsavel por 82% destes valores.

Projecto n? 13198/2010
Agroaguiar, Lda.
Inst. Politécnico de Braganga
Universidade do Minho
Instituto Tecnolagico e Nuclear
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