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Apresentacao

A inovacdo e o desenvolvimento assumem-se como fundamentais, e em particular para as
empresas, no sentido de encontrar novos produtos capazes de conquistar o mercado,
contribuindo para o seu sucesso a0 mesmo tempo que vao ao encontro das necessidades dos
consumidores. Por outro lado, é importante perceber como esta inovacdo e desenvolvimento
nasce muitas vezes no seio das instituicdes de investigacdo e ensino, ou através de iniciativas
préprias ou, mais comummente, como forma de dar resposta a solicitacbes de empresas com

problemas especificos.

Esta é uma drea em que a ESAV tem colaborado muito ativamente com o tecido empresarial da
regido e nao so, estando inclusive atualmente a decorrer varios trabalhos que envolvem
desenvolvimento de novos produtos nas varias dreas do sector alimentar, demonstrando assim as

capacidades instaladas nesta area.

Este evento é a reedigao da 12 edigdo do Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e
Tecnoldgico no Sector Agroalimentar que se realizou o ano passado na ESAV, e aborda a inovagao
e o desenvolvimento no sector dos produtos agroalimentares, um sector que na regido conta com
inimeras empresas de pequena e média dimensdo. Deste modo, o Corpo Discente da Unidade
Curricular de Inovagdo, Desenvolvimento e Aproveitamento de Produtos Alimentares do curso de
Qualidade Alimentar e Nutrigdo da ESAV, sob a coordenagdao da docente responsavel, organiza o
22 Workshop de Inovagao e Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

gue decorre nas instalagdes do Instituto Politécnico de Viseu, no dia 22 de maio de 2017.

Este férum tem por objetivos aprofundar conhecimentos e promover o debate nas areas da
Inovacdo e Desenvolvimento nos dominios Cientifico e Tecnolégico no Sector Agroalimentar,

desde a produg¢do a comercializagdo de alimentos, passando pela transformacgao.
Gratos pela vossa participacdo, acolhemos-vos em Viseu.

A Coordenadora da Comissdo Organizadora.
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DESENVOLVIMENTO DE UM NOVO PRODUTO A BASE DE KIWI PARA APROVEITAMENTO DE
FRUTOS NAO COMERCIALIZAVEIS

Salomé F. Seabra®, Raquel P. F. Guiné™?
IDep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

2CI&DETS - Centro de Investigagdo, Instituto Politécnico de Viseu

Resumo
Tanto os vegetais como os frutos sdo componentes importantes de uma alimentagado saudavel pois possuem
baixo conteudo calérico e sdo fonte de micronutrientes, especialmente vitaminas, sais minerais, fibras e
outros componentes com propriedades funcionais. Para além disto trata-se de alimentos ricos em
compostos bioactivos, com propriedades sensoriais muito caracteristicas e que podem sofrer alteragdo
durante o processo de conservagao (Maia, 2010; Santos, 2013).
Os produtos hortofruticolas em natureza caracterizam-se por apresentarem qualidade maxima a colheita
sendo que esta tende a diminuir ao longo da cadeia de distribuicdo. A perda de qualidade implica elevados
prejuizos para os diferentes intervenientes da cadeia. Por outro lado, os frutos ndo compativeis com os
padrdes de comercializagdo (em forma, em tamanho ou que apresentam pequenos defeitos) também
contribuem para perdas significativas de valor acrescentado (Ribeiro, 2013).
O desenvolvimento deste trabalho teve como objectivo principal o aproveitamento do kiwi milido e
maduro que sai das linhas de producgao e que ndo é comercializado na sua forma natural. Pretende-
se fazer um aproveitamento deste fruto de forma a potenciar mais-valias para a empresa e por
outro lado desenvolver um produto com propriedades organoléticas e nutricionais apelativas.
Ao longo do desenvolvimento experimental do trabalho foi necessario testar oito formulagdes até
encontrar prototipos de produto que satisfizessem os requisitos pretendidos pela empresa. Assim,
no final foram escolhidas duas barras a base de kiwi (simples e com aveia e noz) (Figura 1) para que

posteriormente fossem feitas varias andlises fisico-quimicas e sensoriais aos produtos.

Figura 1. Barras a base de kiwi: com aveia e noz (esquerda) e simples (direita).
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A Tabela 1 mostra a composicdo nutricional dos dois protdtipos desenvolvidos, sendo visiveis
algumas diferengas entre a barra de kiwi simples e que teve adicdo de aveia e noz. Esta ultima,
devido a adicdo de um cereal e um fruto seco, apresentou-se com maior teor de proteina, sendo
esta diferenca assinaldvel, e ainda com mais fibra, cinzas e hidratos de carbono, embora neste caso
as diferencas fossem menores. Quanto a acidez e a vitamina C, estes foram superiores para a barra
que levou apenas kiwi, uma vez que esta em maior proporcdo e é este fruto que apresenta um

elevado teor em vitamina C e também uma elevada acidez.

Tabela 1. Composigdo nutricional das barras de kiwi.

Componente Barra de kiwi simples Barra de kiwi com aveia e noz
Agua (g/100g) 69,1 65.4
Fibra bruta (g/100g) 4,6 4,8
Gordura bruta (g/100 g) ~0,0 ~0,0
Proteina bruta (g/100g) 1,1 3,2
Cinzas (g/100g) 0,6 0,8
Hidratos de carbono 24,6 25,8
(s/100g)

Acidez (mg ac. citrico/100g) 1,0 0,8
Acido ascérbico (mg/100 g) 57,0 48,4
Valor calérico/100 g 430,3/102,8 485,6/116,0
(kJ/Kcal)

Através da avaliagdo sensorial, feita por painel ndo treinado, foi possivel perceber, de modo mais
detalhado, as principais diferencas entre as duas barras. De entre os pardmetros analisados, os que
mais se destacaram foram a homogeneidade, a dogura e ainda o odor e sabor a kiwi (Figura 2). Para
além disso foi possivel concluir, através de uma prova de preferéncia, que a amostra mais apreciada

pelos provadores foi a barra simples de kiwi.
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=0—Barra de kiwi =0~ Barra de kiwi, aveia e noz
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Dogura, Consisténcia

Acidez ¢ " Dureza

Sabor a kiwi Odor a kiwi

Figura 2. Perfil sensorial das barras a base de kiwi.

A analise de cor CIE Lab revelou que a barra de kiwi apresenta maior luminosidade, mais
intensidade da cor verde (menor a*) e mais intensidade da cor amarela (maior b*) quando
comparada com a barra de kiwi, aveia e noz.

Relativamente a andlise da textura, conseguiu-se perceber que a barra de kiwi apresenta uma

maior dureza exterior, maior coesividade e maior elasticidade.
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