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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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Comissao Organizadora

A Comissao Organizadora é coordenada por Raquel Guiné.

Fazem parte comissao organizadora os discentes da Unidade Curricular de
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Colabora na Organizagao, com fungdes de Secretariado: Ana Cristina Ferrao Silva.
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DESENVOLVIMENTO DE COMPOTAS COM PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Diogo Martins®, Sénia André', Vera André’, Catarina Castro®, Mélanie Rodrigues’, Raquel P. F.
Guinél’z, Edite Teixeira de Lemos™?
lDep. Industrias Alimentares, ESAV, Instituto politécnico de Viseu

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

Resumo
O Desenvolvimento de Novos Produtos (DNP) tem-se revelado de crescente importancia nas
empresas devido a elevada concorréncia e as exigéncias dos consumidores, contribuindo para uma
elevacdo dos padrdes de exceléncia nos niveis de qualidade, prego e prazo de desenvolvimento.
Porém, o DNP é um processo complexo e de natureza multidisciplinar, que exige uma estreita
relacdo entre a administracdo da empresa, a equipa de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D) e os
sectores de marketing, producdo, compras, controlo de qualidade, vendas, consumidores e
fornecedores, para que se obtenha posteriormente o sucesso desejado (Senhoras et al., 2007).
A promogado de estilos de vida saudaveis, aliada a praticas alimentares corretas, estabelece uma
estratégia de importancia inegdvel para a melhoria continua da saude e minimiza¢do de problemas
alimentares e nutricionais (Guiné, 2010).
Um alimento, além de ser nutritivo, deve produzir também satisfacdo e ser agradavel ao
consumidor, através do equilibrio de diferentes parametros de qualidade sensorial (Oliveira et al.,
2011).
O objetivo deste trabalho foi desenvolver compotas distintas das existentes atualmente no
mercado, e que incluissem ingredientes com propriedades funcionais. Para tal procedeu-se ao seu
desenvolvimento laboratorial e estudo das formulagdes mais adequadas, seguida de uma avaliagao
sensorial para verificagdo da aceitabilidade dos produtos. Foram realizados ensaios relativos a

guatro formulagdes, tal como ilustrado na Figura 1.
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—am  — Compota Muitivitaminas:

« Manga + Laranja + Cenoura + Sementes de Papoila

i G

b r
[ — Compeota Frescura de Verdo: b
i
* Abacaxi + Coco + Horteld
""\-n..\-__‘
b e r

3 Compota Antioxidante:

|+ Uva + Ameixa + Macga + Sementes de Chia

Figura 1. Compotas desenvolvidas.

As trés formulagcdes foram aperfeicoadas e os produtos finais foram avaliados sob o ponto de vista

organolético, tendo ressaltado os aspetos positivos e negativos apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Apreciagdo organolética das compotas.

Compota Multivitaminas (Manga, Laranja, Cenoura e Sementes de Papoila)

Aspetos Positivos Aspetos Negativos

-Combinacao de frutas agradaveis ao palato;
-Atraente ao nivel da cor e da textura; -Nao foi referido nenhum aspeto negativo.
-Caracter inovador.

Compota Frescura de Verdo (Abacaxi, Coco e Horteld)

Aspetos Positivos Aspetos Negativos
-Combinagao agradavel de ingredientes; -Ligeiro sabor amanteigado devido a gordura do
-Compota considerada inovadora; coco;
-Devido a sua frescura, torna-se ideal para ser -Textura algo grosseira, sendo um fator para
adicionada a iogurtes. possivel rejeigdo.

Compota Antioxidante (Maga, Ameixa, Uva e sementes de Chia)

Aspetos Positivos Aspetos Negativos
-Agradavel sabor e odor; -0 cardcter inovador é mais baixo, pois diferencia-
-Nivel de acidez adequado; se pouco de outros produtos ja existentes no
-Boa coloragao. mercado.

22 de maio de 2017 17
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O produto mais apreciado revelou-se a Compota Multivitaminas, com 69% das preferéncias, e o

respetivo perfil sensorial consta da figura 2.

Apreciacdao
global

Textura: Coesdo ' Aspecto Visual: Cor

Textura:
Consisténcia

Aspecto Visual:
Consisténcia

| Aspecto Visual:

Sabor: Frutado Uniformidade

Sabor: Doce Aroma: Acido

Sabor: Acido Aroma: Frutado

Figura 2. Perfil sensorial da compota Multivitaminas.

Os resultados mostraram que a compota Multivitaminas obteve uma pontuagdo de 3.6 na
apreciacdo global, numa escala de 1 (nada apreciado) a 5 (totalmente apreciado), o que se traduz
num resultado positivo e promissor.

Deixam-se como sugestdes de prosseguimento do trabalho a caracterizacdo fisico-quimica e a

verificacao de propriedades bioativas.
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