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Tipologia do Projeto | Sistema de Incentivos a Investigagdo e Desenvolvimento
Tecnoldgico - Programas Mobilizadores

Caodigo do Projeto | 24479

Nome do Projeto | ValorNatural: Valorizacdo de recursos naturais através da extragdo de
ingredientes de elevado valor acrescentado para aplicagdes na indUstria alimentar

Objetivo Principal | Reforcar a Investigacdo, o Desenvolvimento Tecnoldgico e a
Inovacao

Regiao de Intervencao | Norte

Entidades Beneficiarias | TecPan — Tecnologia e Produtos para Pastelaria e Panificacao,
Lda., Novavet — Produtos Agro-Pecuarios, Lda., Afonso, Lopes & C2, Lda., M. Ferreira &
Filhas, Lda., Paralab — Equipamentos Industriais e de Laboratério, S.A., Ponto Agricola —
Unipessoal, Lda., Arménio Adérito Vaz, Inegi — Instituto de Ciéncia e Inovagdo em
Engenharia Mecanica e Engenharia Industrial, FEUP — Faculdade de Engenharia da
Universidade do Porto, IPB — Instituto Politécnico de Braganga, I1ISQ — Instituto de
Soldadura e Qualidade, CAAF — Cooperativa Agricola de Alfandega da Fé, CRL, CNCFS -
Centro Nacional de Competéncias dos Frutos Secos, Deifil Technology Lda.

Data de Aprovacgao | 10/05/2018

Data de Inicio | 01/09/2018

Data de Conclusao | 31/08/2021

Custo Total Elegivel | €3.253.111,65

Apoio financeiro da Unido Europeia/ FEDER | €2.506.560,76
Objetivos:

No sentido de viabilizar a produgdo industrial de ingredientes naturais, o projeto prevé
o desenvolvimento de solu¢des que colmatem fragilidades da cadeia produtiva,
nomeadamente: producdao sustentada de fontes naturais ricas em compostos de
interesse e a utilizagdo de bio residuos; otimizacdo de metodologias de extragao,
procurando eficiéncia e facilidade de scale-up; desenvolvimento de equipamentos de
extracdo/refinacdo versateis e eficientes; desenvolvimento/aplicacdo de técnicas de
estabilizacdo para aumentar a durabilidade, compatibilidade no processamento e
eficacia nos produtos finais; e otimizacao de metodologias de incorporagdo em produtos
alvo. O projeto abordara ainda aspetos ligados aos aromas e a conservagao de matrizes
naturais recorrendo a metodologias inovadoras.



