c ISION Wisitas dirias: 233532
'JIVIR Diario de Noticias  |ais:pr

Online Bmbito: Informacéo Geral
QCS: Diério de Noticias Online

ID: 78676268 21/01/2019

Investigadores do Politécnico de Leiria querem otimizar processo de obten¢ao de mel
em pé
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O projeto de investigadores do Instituto Politécnico de Leiria, que visa otimizar o processo de obtencao
de mel em pd, foi um dos contemplados com Bolsas de Igni¢do financiada pelo INOV C 2020.

Otimizar o processo de obten¢édo de mel em p6, assegurando a estabilidade, qualidade e seguranca do
mesmo é o objetivo da investigagao realizada por uma equipa de investigadores do Instituto
Politécnico de Leiria, anunciou hoje em comunicado o consoércio INOV C 2020, liderado pela
Universidade de Coimbra. "O mel é tradicionalmente comercializado em Portugal, no seu estado
liquido ou sdlido. No entanto, a crescente procura por parte das empresas do aumento de valor
acrescentado dos produtos alimentares, leva a necessidade de desenvolver novas formas de
comercializagdo do mel. A producdo de mel em pé ja é uma realidade fora de Portugal”, explica a
investigadora do Centro de Ciéncias do Mar e do Ambiente do Instituto Politécnico de Leiria, Maria
Manuel Gil, citada na nota de imprensa. No entanto, "para a obtencdo de mel em pd, sdo vulgarmente
utilizados agentes encapsulantes a base de amido, levando a que o produto final ndo apresente as
benéficas caracteristicas nutricionais do mel puro", acrescenta a responsavel, referindo que a "nova
solugdo em estudo aposta na substituicdo dos agentes encapsulantes utilizados, por solugdes com

baixo valor energético, sem sabor distinguivel e baixo teor de sédio".
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Para os investigadores, a "producdo de mel em p6 constitui uma oportunidade para obtencgédo de novos
produtos de valor acrescentado, com grande impacto na economia e imagem do setor”. Além disso,
esta nova oferta "favorece o consumidor, na medida em que permite explorar outras aplica¢gbes na sua
alimentacao, como substituto de acgucar no café, cha ou até mesmo para utilizagdo no setor da
panificacao e pastelaria”. O Politécnico de Leiria conquistou outra bolsa de ignicdo num projeto que
visa uma solucdo a base de algas para aumentar a durabilidade de macgéas processadas. "A aplicagdo
de revestimentos de conservagdo comestiveis, desenvolvidos a partir de compostos de origem natural,
sustentéaveis e eficazes, constituem uma enorme vantagem competitiva para produtores de produtos
hortofruticolas que, desta forma, conseguem manter inalteradas as caracteristicas dos produtos,
minimamente processados, como é exemplo a macga que, quando cortada, oxida rapidamente”, refere
a nota de imprensa. Susana Silva, uma das investigadoras do Politécnico de Leiria, explica, citada no
comunicado, que a "evolugdo da analise de risco alimentar tem resultado em limitagdes adicionais na
utilizacdo de aditivos alimentares, tornando a utilizacdo de ingredientes de origem natural, como
aditivos, e a formulacdo de revestimentos comestiveis, uma opgédo cada vez mais procurada entre
produtores e investigadores". "As propriedades funcionais e disponibilidade das macroalgas na costa
portuguesa fazem destes organismos uma fonte ideal de ingredientes para revestimentos comestiveis
de origem marinha", reforca a investigadora. Segundo destacou Maria Jorge Campos, uma das
investigadoras ligadas ao projeto, "com a aplicagdo desta nova solugcdo, o tempo de vida util do
produto seco e embalado tera de ser superior a seis meses e, aquando a abertura da embalagem, esta
nao podera perder as caracteristicas de protecao do produto”. "Com o extrato hidro-etandlico da
macroalga Codium tomentosum, o qual possui capacidade de manutencdo da cor em maca Fuji,
minimamente processada, sera possivel aumentar a sua durabilidade através da capacidade de
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inibicdo da atividade das enzimas polifenoloxidase e peroxidase, envolvidas no processo de
escurecimento oxidativo", sintetizou. A funcionalidade deste extrato foi validada a escala piloto,
através da otimizacdo da sua producgdo e determinacdo do tempo de prateleira de maca Fuji
minimamente processada revestida com o extrato em ambiente industrial. Do consércio INOV C 2020,
liderado pela Universidade de Coimbra, fazem parte dez parceiros: o Instituto Politécnico de Coimbra,
o Instituto Politécnico de Leiria, o Instituto Politécnico de Tomar, o Instituto Pedro Nunes, o ITeCons, o
SerQ, a ABAP, a Obitec e o TagusValley. O INOV C 2020 é um projeto cofinanciado pelo Centro 2020,
através do Fundo Europeu de Desenvolvimento Regional (FEDER), que tem como objetivo consolidar a
Regido Centro enquanto referéncia nacional na criagdo de produtos e servicos resultantes de
atividades de Investigacdo & Desenvolvimento.
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