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Viana do Castelo: “Biofiambre de Legumes” em Concurso de
Inovacao Tecnologica

VIANA DO CASTELO (PRESSPOINT) - O projecto de Engenharia Alimentar “Bioflambre de Legumes”
do Instituto Politécnico de Viana do Castelo (IPVC) foi seleccionado para estar representado no espaco
FOOD I&DT na Feira Alimentaria & Horexpo 2011, juntamente com projectos de outras instituicOes de
ensino nacionais e internacionais. Este projecto foi seleccionado tendo em conta critérios de avaliagdo como
0 grau de inovacdo, o elevado potencial de utilizacdo comercial, o potencial de aplicacdo, entre outros.
Todos os projectos seleccionados estaréo presentes no referido espaco da Alimentaria e serdo enquadrados
no Concurso FOOD I&DT. O projecto “Biofiambre de Legumes” foi desenvolvido por alunos do 3° ano do
curso de Engenharia Alimentar da Escola Superior de Tecnologia e Gestdo do IPVC, Ana Catarina
Magalhdes, José Renato Faria e Rosa Alves. Segundo estes alunos, a necessidade de variedade de produtos
e também a crescente preocupacdo com as dietas alimentares, tendencialmente mais ricas em produtos a
base de vegetais, ricos em bioactivos, motivou o desenvolvimento desta formulagdo. “Inovador e com
caracteristicas organolépticas inconfundiveis, o Biofiambre de Legumes é um produto a base de legumes
bioldgicos, uma alternativa ao fiambre tradicional para vegetarianos, uma agradavel proposta para 0s nao
vegetarianos, sendo um produto saudavel e ecolégico para todos”, descreve Rita Pinheiro, docente da
Licenciatura em Engenharia Alimentar do Politécnico de Viana. “A matéria-prima, proveniente de agricultura
bioldgica, é sujeita a um branqueamento moderado com 0 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 conservagdo, seguindo-se uma maturacdo
controlada, de forma a garantir a sua consisténcia e textura, muito semelhante a apreciada textura do
fiambre”, explica ainda a docente. “Sem a adicdo de corantes e conservantes, 0s métodos de conservagao
utilizados sdo a pasteurizacdo seguida de refrigeracdo que, para além de conservar as suas caracteristicas
organolépticas, € uma garantia de seguranca para o consumidor”, frisa Rita Pinheiro, acrescentando que “o
Bioflambre de Legumes € um produto pensado para consumidores vegetarianos, simulando a textura do
fiambre. E, também, interessante para segmentos de consumidores com preocupacdes ecolgicas, que
procuram alimentos saudaveis e indcuos. Os legumes provenientes da agricultura bioldgica difundem um
modo de produgdo sustentavel e socialmente responsavel”, refere ainda a propdsito do projecto. Recorde-se
que a Alimentaria & Horexpo Lisboa — Saldo Internacional da Alimentagdo, Hotelaria e Tecnologia para a
Industria Alimentar € o maior evento a nivel de negocios e contactos em Portugal nos sectores da
Alimentacdo, Distribuicdo e Hotelaria. A Alimentaria & Horexpo Lisboa posiciona-se estrategicamente como
plataforma de negdcios entre a Europa, Africa e América do Sul. Para além de cobrir todo o mercado
portugués, é uma ponte natural para o comércio da indUstria alimentar com os paises de influéncia portuguesa
— Brasil, Angola, Cabo Verde, Mogcambique — totalizando mais de 200 milhdes de potenciais consumidores.
A organizacdo da Alimentaria & Horexpo 2011 decidiu incluir o espagco FOOD I&DT no certame, um
espaco dedicado a inovagOes que resultem de projectos de 1&DT provenientes de Entidades do Sistema
Cientifico e Tecnologico (ESCT) ou de empresas em parceria com Entidades do Sistema Cientifico e
Tecnoldgico. “O objectivo deste espaco € seleccionar e divulgar projectos tecnoldgicos inovadores e com
potencial de valorizagdo comercial desenvolvidos” apontou fonte da organizagéo do certame.
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