Ciéncia e Tecnologia
no Agroalimentar

Com o objetivo de tornar o setor sustentavel, totalmente integrado, transparente, resiliente,
seguro, eficiente no uso de recursos e centrado no consumidor, o projeto MOBFOOD promove novas
estratégias de crescimento baseadas no reforgo da capacidade tecnoldgica, da inovagéo e do I1&D,
orientadas para a obtencao de novos produtos, servigos e processos, atuando ao longo de toda

a cadeia de valor.

0 MOBFOQD consiste num projeto mobilizador do conhecimento
cientifico e tecnoldgico que pretende dar resposta aos desafios
colocados pelo mercado agroalimentar. O projeto envolve 43
entidades nacionais: 21 empresas e 22 Entidades Nao Empresariais
do Sistema de 1&1 (ENESIIs). A presenca de empresas, com diferentes
areas de atuagdo dentro do setor e a participacédo de ENESIIs com
competéncias cientificas complementares, assegura uma resposta
organizada e completa aos desafios propostos, nas varias areas de
conhecimento fundamentais para o desenvolvimento da indistria
agroalimentar.

0 projeto estd alicergado em trés grandes pilares, os quais estdo em
consonancia com as tendéncias mundiais para o desenvolvimento
do setor agroalimentar, nomeadamente: “Seguranga alimentar

e Sustentabilidade”; “Alimentac&o para a Salide e Bem-estar” e
“Alimentos seguros e Qualidade”. A implementagao de soluctes
apoiadas nestes trés pilares permitird alcangar os objetivos
estabelecidos para tornar o setor sustentével, totalmente integrado,
transparente, resiliente, seguro, eficiente no uso de recursos e
centrado no consumidor. Deste modo, 0 MOBFOOD promove novas
estratégias de crescimento baseadas no reforgo da capacidade
tecnoldgica, da inovacéo e do I&D orientadas para a abtencéo de
novos produtos, servigos e processos/tecnologias, atuando ao longo
de toda a cadeia de valor e reforgando a colaborag@o entre o setor
empresarial e as ENESIIs.

Encontra-se estruturado em oito linhas de I&D (PPS - Produtos,
Processos, Servigos): PPS2 - Residuos e Utilizag&o Eficiente de
Recursos; PPS3 - Embalagens Sustentaveis; PPS4 - Nutrigéo,
Salide e Bem-Estar; PPS5 - Qualidade e Seguranga Alimentar;
PPS6 - Autenticidade e Rastreabilidade; PPS7 - Logistica; PPS8 -
Consumidor - Novas Tecnologias de Avaliagao; PPS9 - Coordenagéo
de Projeto, Premogéo, Disseminagéo e Exploragdo de Resultados.
Cada PPS é composto por parceiros industriais e cientificos, que
respondem a objetivos/atividades assentes na estratégia do
MOBFOQD e no seu tempo de execugao.

A coordenagéo entre o meio cientifico e empresarial foi facilitado
pela PortugalFoods, enquanto entidade agregadora do setor.

De entre os resultados atingidos por cada PPS, destaguem-se

os exemplos abaixo apresentados. Com base nestes resultados,
espera-se contribuir para o crescimento econdmico sustentavel

do setor. De salientar que, além da melhoria da competitividade

no agroalimentar, tamhém é esperado um impacto positivo em
outras areas de atividade, como a salide, pela sua contribuigdo com
produtos mais sauddveis; o turismo, pelo seu contributo na garantia
dos produtos nacionais DOP e IGP; as novas tecnologias, pelos novos
desafios para o desenvolvimento de tecnologias de informag&o
capazes de responder aos desafios da cadeia de abastecimento

do agroalimentar; o ambiente, pela oferta de embalagens mais
sustentdveis e com propriedades ativas, pela redugao de desperdicio,
melhoria da eficiéncia de recursos e valorizagéo de residuos,
subprodutos e efluentes; e a logistica, pela otimizagéo da gestao
dos processos.

RESIDUOS E UTILIZACAO EFICIENTE DE RECURSOS
Bio-oil com alto potencial e valor calorifico obtido a partir da
degradac&o térmica, em ambiente controlado, das farinhas
de sangue e 0sso animal.

- Ingredientes obtidos a partir do sangue (p.ex.: extratos
peptideos com elevado potencial antioxidante
e anti-hipertensivo).

- Valorizagdo de aparas de carne para obter novos alimentos
texturizados para séniores.

- Valorizacdo de aromas de peixe e carne.

- Valorizagdo de vegetais para criagéo de desidratados
diferenciados para a producéo de esparregados e purés.

- Valorizagéo de efluentes.

EMBALAGENS SUSTENTAVEIS

- Novas solugdes de embalagens para diferentes dreas de atuagéo,
tais como: carne, queijo e molhos.

NUTRIGAO SAUDE E BEM-ESTAR
- Criacdo de um kit de pequeno-almoco nutricionalmente completo
e portatil. Este kit é constituido por queijo, fruta e cereais,
onde cada elemento do kit &, por si s6, um alimento inovador
e promotor de sadde e bem-estar.
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QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
- Validag#o de um novo Guia de Boas Praticas de Higiene.

- Avaliagéo do potencial antimicrohiano de novos produtos
Incorporagdo de enzimas em holachas, de forma a diminuir
a acrilamida para niveis inferiores ao valor méximo recomendado
pela Unido Europeia.

AUTENTICIDADE E RASTREABILIDADE
- Aplicagdo de um conjunto amplo de técnicas
(p.ex.: espetroscépicas, microbioldgicas, genéticas, analises
quimicas, sensoriais) para se identificar as caracteristicas
diferenciadoras dos produtos DOP e IGP.

- Valorizagéo da Pera Rocha do Oeste DOP, da Maga de Alcobaga
var. Golden delicious IGP e do Queijo Serra da Estrela DOP
Criacao de uma plataforma de rastreabilidade dos produtos
agricolas, de modo a se acompanhar o produto ao longo de toda
a cadeia de valor.

LOGISTICA
- Criagao do mapeamento de dois micro contextos especificos:
carnes vermelhas e fruta e vegetais.

- Construgo do método de mapeamento para poder ser replicado

a outros géneros de produtos ou intervenientes ainda n&o estudados.

- Concecéo de um fluxograma que permite identificar, para
cada momento do percurso de um produto na cadeia logistica,
se este se torna desperdicio, perda ou se ainda terd possibilidade
de valorizag&o.

CONSUMIDOR NOVAS TECNOLOGIAS DE AVALIAGAQ

Desenvolvimento de metodologias de avaliagdo: recorrendo

as novas tecnologias de realidade virtual e aumentada,
tendo-se desenvolvido um sistema de realidade virtual para
avaliag&o do impacto do contexto na avaliag&o sensorial;
evoluindo-se na avaliagdo da resposta neurosensorial,
otimizando-se os algoritmos de anélise de sinal; comhinando-se
a composig&o salivar e a avaliagdo do bolo alimentar com

a percecdo e valorizagdo dos produtos; aplicando-se técnicas
de perfil sensorial dindmico; e desenvolvendo um painel

de provadores de fruta com elevado desempenho.

- Avaliagéo da resposta do consumidor aos produtos desenvolvidos
nos restantes PPSs, tendo j4 sido aplicado na validac&o da
qualidade e no apoio ao desenvolvimento de bolachas, queijos,
magas, peras, patés e robalos alimentados com subprodutos
do sector horticola.

Saiba mais em: https://mobfood.pt/

“Realizado ao abrigo do Projeto “MobFood - Mobilizagéo de conhecimento

cientifico e tecnoldgico em resposta aos desafios do mercado Agroalimentar”
(POCI-01-0247-FEDER 024524), que tem como objetivo dar resposta aos principais
desafios do mercado Agroalimentar. E um projeto financiado pelo Portugal 2020 através
do Sistema de Incentivos & Investigagéo e Desenvolvimento Tecnoldgico, no &mbito do
Programa Operacional para a Competitividade e Internacionalizagéo, no montante de
7.021.739,21 euros, dos quais 4.547.393,15 euros séo provenientes do Fundo Europeu

de Desenvolvimento Regional (FEDER).” (%
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SOMOS O PARCEIRO CERTO PARA AUMENTAR A COMPETITIVIDADE DA SUA EMPRESA.
JUNTE-SE A NOS E BENEFICIE DE UMA REDE ALARGADA QUE PROMOVE A INOVACAO
E A INTERNACIONALIZAGAO DO SETOR AGROALIMENTAR.

SAIBA MAIS EM PORTUGALFOODS.ORG

Atlantic meets Mediterranean



