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Alunos do Politécnico de Viana inventam biofiambre de legumes

2011-02-25

Trés alunos do Instituto Politécnico de Viana do Castelo inventaram o biofiambre de legumes, um produto "pensado” para consumidores vegetarianos.

Em comunicado, o Instituto Politécnico de Viana do Castelo (IPVC) explica que o biofiambre de legumes é, também, "interessante" para segmentos de consumidores com preocupagdes
ecolégicas, que procuramalimentos saudaveis e inécuos.

Os autores do inovador produto sdo Ana Catarina Magalhaes, José Renato Faria e Rosa Alves, alunos do 3.°ano do curso de Engenharia Alimentar da Escola Superior de Tecnologia
e Gestéo do IPVC.

Segundo explicam, a matéria-prima, proveniente de agricultura bioldgica, é sujeita a um branqueamento moderado com o objectivo de intensificar o seu sabor.

O biofiambre de legumes é, entdo, processado: uma vez refogados os legumes e homogeneizada a mistura, o produto é submetido a uma pasteurizagdo, como forma de conservagcéo,
seguindo-se uma maturacéo controlada, de forma a garantir a sua consisténcia e textura, muito semelhante a do fiambre.

Sema adicdo de corantes e conservantes, os métodos de conservagdo utilizados sdo a pasteurizagdo seguida de refrigeracéo que, "para alémde conservar as suas caracteristicas
organoléticas, é uma garantia de seguranca para o consumidor”.
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