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Desperdicio alimentar Métodos de secagem
Frequentemente utilizado na preservacao da qualidade dos
Secagem hortofruticolas (HF), nomeadamente dos coprodutos.
Reducao de peso e Inibicao do desenvolvimento
<+ . . <+
do volume microbiano

Extensao do periodo de
tempo de vida util

Aumento da concentracao
do valor composicional

A obtencao de farinhas a partir de coprodutos HF é uma estratégia para desenvolver produtos
alimentares saudaveis inovadores, incluindo aditivos funcionais ou ingredientes alimentares para
preparacao de produtos de panificacao, snacks, ...




Desperdicio alimentar

|
Ar quente (HAD)
Aquecimento por
convecao.

Simples e boa eficacia
custo-energia.

Possivel degradacao na
qualidade devido aos
longos tempos de
secagem.

9 Enquadramento

Secagem

Micro-ondas (MWD)

Aquecimento volumétrico.

Geracao de calor por
campos elétricos
oscilantes, permitindo
aquecimento rapido com
baixo consumo de energia.

Sobreaquecimento  pode
ocorrer devido a
aquecimento nao
uniforme, causando danos.

Métodos de secagem

Micro-ondas/vacuo
(VMD)
Método hibrido que
combina beneficios de

ambos.

Adequado para
qualidade de diversos
coprodutos HF.

Liofilizacao (FD)

Sublimacao de
produtos congelados.

Frequentemente
utilizado para preserver
composicao bioativa de
valor acrescentado
(compostos sensiveis ao
calor).



Desperdicio alimentar Secagem
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Condicoes do método Fatores intrinsecos Pré-tratamento

(Temperatura, poténcia, pressao, (tipo de matriz, estrututra (branqueamento, ultrassons, ...)
humidade, e fluxo de ar) anatomico, tamanho, e forma)



Caracterizacao da composicao quimica e
da qualidade microbiana de coprodutos o
HF & identificagdo de compostos alvo. Otimizacao das condicoes de secagem para

maximizar a retencao da qualidade & moagem.

O

Caracterizaticao da composicao fisico-quimica e
bioativa e propriedades tecnolégicas das

farinhas.

Formulacao de prototipos
alimentares com farinhas de ®
coprodutos HF incorporadas.

Estudo de embalagem sustentavel &
avaliacao da estabilidade durante
armazenamento

Obter farinhas bioativas sem gluten a base de
coprodutos HF por otimizacao da tecnologia de secagem
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WP-2 WP-3 WP-4 WP-5

WP-1

Caracterizagao da composicao quimica e qualidade microbiana dos coprodutos HF

L/

Caracterizacao da composicao nutricional, anti- Avaliacao do nivel de contaminacao microbiologico

nutricional e bioativa. dos coprodutos.

« Teor de humidade, teor de soélidos soluveis, fibras « Contagens de microorganismos aerobios e anaerdbios,
dietéticas, proteina, minerais, fatores anti-nutricionais bolores e leveduras, enterobactérias, coliforms e E. Coli

 Conteuados fenodlico e carotendide totais, atividade
antioxidante, teores de p-caroteno, licopeno, acido

ascorbico, antocianinas e glucosinolatos e perfis de l Selecionar os coprodutos com potencial para valorizacao

com base na estabilidade microbiana e definir os
compostos alvo

acidos organicos e fenodlicos
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WP-1 WP-3 WP-4 WP-5

WP-2

Otimizacao das condicoes de secagem para cada coproduto para maximizar a qualidade
composicional das farinhas

= <> TAGU

Sihiav r] mv @ VALLEY Discutir as alteracoes de qualidade
Testar pré- Ensaios de secagem entre métodos para cada coproduto
tratamento (HAD, VMD e FD) (pré e pbs moagem)

Definir tamanho Modelacao da cinética de
dos coprodutos secagem e da composicao
bioativa

w Identifcar a tecnologia de secagem mais adequada para
cada coproduto HF
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WP-1 WP-2 WP-4 WP-5

WP-3

Caracterizacao das farinhas obtidas para definir adequacao enquanto ingrediente

Propriedades tecnologicas

CaraCterizagao (Capacidade de rehidratacao, solubilidade
microbiologica em agua, absorcao da agua, ...)

Caracterizacao nutricional,
anti-nutricional e bioativa

_|_

Avaliacao sensorial 'I.w

Caracterizacao completa (nutricional, anti-nutricional, bioativa e
tecnolégica) das farinhas enquanto ingredientes alimentares
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WP-1 WP-2 WP-3 WP-5

WP-4

Estudo de embalagem sustentavel & avaliacao da estabilidade durante armazenamento
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L) Testes de prazo de validade acelerados ;
Diferentes condi¢oes de humidade, tempo e

temperatura de armazenamento
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BIO-BASED PLASTICS

M Embalagem sustentdvel com materiais compostaveis
adequadas as farinhas
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WP-1 WP-2

WP-5

WP-3 WP-4

Formulagoes de prototipos alimentares a base das farinhas obtidas

Com processamento térmico
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Caracterizacao nutricional,
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anti-nutricional e bioativa
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Avaliacao sensorial
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(vogurt) (yogurt) ﬁ Bioacessabilidade
Sem processamento térmico
w Prototipos alimentares sensorialmente
apelativos
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