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Dados do projeto

Identificacdo do
projeto

BagaConValor - Criagdo de valor no processo tecnoldgico de producgdo de sumo
concentrado de baga de sabugueiro

Cédigo do projeto

POCI-01-0247-FEDER-033558

Data de inicio

01/05/2018

Data de conclusao

30/04/2021

Investimento
global

751.384,67€

Investimento
global-IPV

154.633,46€

Incentivo
financeiro

523.801,05€

Incentivo
financeiro —IPV

115.975,09€

Copromotores

Indumape-Industrializacao de fruta

Régiefrutas-Cooperativa Agricola de Interesse Publico Tdvora-Varosa
Universidade de Aveiro

niversidade de Trds-os-Montes e Alto Douro

Instituto Politécnico de Viseu

Sintese do projeto

Objetivos

1. Desenvolvimento de metodologias de conservag¢do do mosto de
sabugueiro adaptadas ao processamento de sumos concentrados.

2. Otimizagdo do processo de produgdo de sumo concentrado de baga de
sabugueiro, intervindo no processo de enzimagem e/ou ultrafiltracdo,
pasteurizacdo e enchimento assético em bidons, permitindo aumentar a sua
conservagao e manutencdo das qualidades do produto sem necessidade de
sistemas de frio.

3. Liqguefagdo enzimatica total ou parcial das peliculas e retentato para
aumento do teor de aglcar dos sumos.

4, Valorizagdo dos subprodutos resultantes da produg¢do do sumo
concentrado para producdo de novos materiais com propriedades melhoradas.
5. Qualificacdo dos compostos volateis da baga de sabugueiro com vista a
sua possivel valorizacdo comercial.

Atividades

Avaliacdo microbioldgica e caracteriza¢cdo do potencial antioxidante e de cor de
produtos da Indumape.

Promocgao e divulgagdo do projeto através de agdes de disseminagdo de
resultados, publicagbes técnicas/cientificas, participagdo em conferéncias e
semindrios, teses de mestrado e doutoramento, a¢cdes em feiras/exposicdes e
difusdao web.

0O acompanhamento técnico e financeiro do projeto e a comunicagdo com as
entidades responsaveis pela analise e gestdo da candidatura/projeto.

Resultados
esperados

Mostos com estabilidade microbiana adequada a producdo de sumos
concentrados de qualidade e estabilidade sem necessidade de sistemas de frio
para conservacao.

Sumos concentrados com parametros microbioldgicos satisfatorios ou aceitaveis
em termos de seguranca alimentar.

Sumos concentrados pasteurizados e armazenados a temperatura ambiente e em
condicées de embalagem que assegurem a qualidade microbiolégica do sumo
durante o tempo de vida pretendido pela Indumape para comercializacao em
mercados externos.




Identificacdo de compostos fendlicos e seu potencial antioxidante e de cor em
sumos concentrados de baga de sabugueiro.

As acoes de disseminacao de resultados do projeto serao organizadas em formato
de seminario/coloquio para divulgacdo de resultados e troca de experiéncias e
partilha de conhecimento a decorrer previsivelmente em fevereiro 2020 e marco
de 2021. O publico alvo previsto para estas acoes sao as empresas, os produtores
de baga/ associacbes de produtores, as entidades SCT, estudantes dos
Politécnicos e Universidades e associacoes de desenvolvimento local.

Outra acdes planeadas contemplam a participacao da Indumape em duas feiras
de especialidade: Alimentaria e Vitafoods.

Os resultados do projeto serado ainda alvo de publicacdes técnicas/cientificas,
participacdo em conferéncias e seminarios, teses de mestrado.

Galeria de fotos/videos do projeto




