
  Tiragem: 8585

  País: Portugal

  Period.: Diária

  Âmbito: Regional

  Pág: 5

  Cores: Cor

  Área: 16,26 x 21,62 cm²

  Corte: 1 de 2ID: 69038482 11-04-2017

Um revestimento comestível
que aumenta o prazo de vali-
dade do fiambre fatiado e de
outros produtos cárneos, sem
comprometer a sua qualidade,
foi inventado por investigado-
res da Universidade de Coim-
bra (UC).

Segundo anunciou ontem
esta instituição, o método iné-
dito, que resolve «um problema
da indústria alimentar a nível
mundial», foi desenvolvido por
investigadores do Colling,
grupo do Centro de Química da
Faculdade de Ciências e Tecno-
logia da UC (FCTUC), na se-
quência de um desafio lançado,

nesse sentido, pela Primor
Charcutaria-Prima, empresa de
produtos alimentares, de Vila
Nova de Famalicão.

O novo revestimento de ali-
mentos, que é comestível, é
«produzido à base de polímeros
e tensioativos naturais».

«Apoiada na lista de políme-
ros e tensioativos naturais apro-
vados pela FDA (Food and Drug
Administration)», a equipa de
investigadores, liderada por Fi-
lipe Antunes, realizou «um con-
junto de complexos estudos»
até descobrir «um método ino-
vador de revestimento de ali-
mentos seguro» e «capaz de au-

mentar a validade dos vários ti-
pos de fiambre fatiado», lê-se
numa nota de imprensa divul-
gada pela UC.

O fiambre, depois de desem-
balado, tem actualmente vali-
dade de três dias. 

«Tratou-se de um desafio
imenso porque foi necessário
estudar um vasto leque de va-
riáveis», afirma Filipe Antunes.

«Começámos por seleccionar
os polímeros e tensioativos que
reunissem as melhores proprie-
dades para o fim pretendido,
realizámos misturas e observá-
mos o comportamento dessas
combinações, modificámos al-

gumas propriedades, investigá-
mos as concentrações adequa-
das para obter um revestimento
seguro e eficaz, e realizámos su-
cessivos testes para avaliar a in-
teração dos polímeros e ten-
sioativos com o alimento», ex-
plica o investigador.

Além disso, os especialistas,
que reproduziram em labora-
tório as condições, quer dos fri-
goríficos domésticos, quer dos
frigoríficos dos supermercados,
efectuaram vários estudos mi-
crobiológicos para assegurar
«um revestimento antibacte-
riano e que evite a desidratação
e oxidação deste tipo de alimen-
tos, adiando a sua deteriora-
ção», salienta Filipe Antunes.

O revestimento agora criado
é «impercetível aos olhos do
consumidor, cumpre as exigên-
cias da FDA e pretende aumen-
tar a conservação do fiambre e
de outros produtos cárneos
após a abertura da embala-
gem», sintetiza a UC.

Este método inovador, que os
seus autores pretendem paten-
tear, «não só resolve um pro-
blema da indústria alimentar
como também contribui signi-
ficativamente para a redução
do desperdício alimentar», re-
fere Filipe Antunes.

O projecto, cujos estudos fo-
ram desenvolvidos ao longo de
dois anos, foi financiado por
fundos comunitários, em cerca
de 600 mil euros, através do
programa Horizonte 2020.|

Desenvolvido método para
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Novo método foi criado por equipa de investigadores da Universidade de Coimbra
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11 DE ABRIL DE 2017 TERÇA-FEIRA JORNAL REPUBLICANO ÓRGÃO REGIONALISTA DAS BEIRAS HÁ 86 ANOS A INFORMAR 0,80 EUROS
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