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Mensageiro de Braganca

Investigacdo

Prémio para projecto
de conservacao de castanha

gua quente podera ser viabilizado

T

Direitos resenvados

O projecto “CHESTNUTS-
RAD - Tratamento Alter-
nativo de Conservacio de Casta-
nha”, desenvolvido pelo Instituto
Politécnico de Braganga, através
da Escola Superior Agraria, ven-
ceu o terceiro prémio no concurso
de tecnologias do espago FOOD
1&DT, integrado na Alimentaria
& Horexpo 2011, na Feira Inter-
nacional de Lisboa (FIL), que de-
correu de 27 a 30 de Marco.
Neste projecto pretende-se tes-
tar a tecnologia de tratamento
por irradiagdo como uma solu-
¢30 promissora e mais amiga do
ambiente, utilizada j4 industrial-
mente em varios paises para di-
versos produtos alimentares, re-
forgando assim a competitividade
das empresas agro-alimentares
desta importante fileira, através
do aumento do seu indice tecno-
logico e promovendo a produgio
e valorizacdo da castanha, ao pro-

Tratamento alternativo ao uso de a

porcionar ao mercado um produ-
to com qualidade e seguranca.

Segundo Amilcar Lopes Anto-
nio, um dos professores envolvi-
dos nesta investigagao, o projecto,
apresentado publicamente pela
primeira vez na ultima edigéo da
Norcastanha, tem como objectivo
o desenvolvimento tecnoldgico
de um processo que conserve este
produto agricola por periodos de
tempo suficientes para exporta-
¢do, em fresco ou transformada,
de forma a manter esta impor-
tante fileira.

Os responsavel sublinha a im-
portancia da castanha, nio sé
para a economia da regido, como
para o equilibrio da balanga co-
mercial do pais. Neste sector, ao
contrdrio de muitos outros, tem
um forte saldo positivo (13 mi-
Ihées de euros - média do quin-
quénio 2000-2004, sendo Tras-
os-Montes responsavel pela

-
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producio de 85 por cento do va-
lor exportado).

O problema colocou-se a partir
do momento em que a fumigagao
quimica com brometo de metilo,
uma das técnicas mais usadas no
tratamento da castanha para ex-
portagao, de forma a esta cum-
prir as normas fitossanitérias in-
ternacionais de comercializagio
de produtos agro-alimentares,
foi proibido na Unido Europeia,
por se tratar de um produto pre-
judicial para o ambiente e para os
técnicos envolvidos na sua mani-
pulagdo. O fumigante era usado
no tratamento das pragas (bicha-
do e gorgulho). A sua proibigio,
em Marco de 2010, deixou sem
grandes alternativas as empresas
agro-alimentares que processam
castanha.

Actualmente, na desinfestagao
da castanha exportada ¢ utiliza-
do o tratamento com aguas quen-

tes, que tem algumas limitacoes
tecnoldgicas, pelo contacto do
alimento com a dgua, para além
de representar um acréscimo de
custos energéticos.

Surgiu entdo, da parte dos in-
vestigadores, a proposta desta
nova tecnologia, cuja validagao
permitira a implementagao de
um sistema industrial de trata-
mento alternativo ao uso de agua
quente.

Como tecnologia é ja utiliza-
da em outros paises para ou-
tros produtos alimentares, os
investigadores defendem que a
sua viabiliza¢do conduzird a um
processo de licenciamento deste
tratamento, que podera culminar
com a implementagao no terreno
de uma unidade industrial que
permita processar ndo so a casta-
nha como outros produtos agro-
alimentares.

Até a0 momento, foram testa-
das vérias doses de irradiagio e
os primeiros resultados apon-
tam para valores proximos dos
autorizados pela Unido Europeia
para outros produtos horticolas
e frutos.

Os valores de dose utilizados
cumprem ainda o estabelecido
por outros regulamentos das
agéncias internacionais, como
a FAO - Agéncia das Nagoes
Unidas para a drea Alimentar e
a OMS - Organizacio Mundial
de Saide.

Este projecto é liderado pela
Agroaguiar Lda, uma empre-
sa de processamento e comer-
cializagao de castanha e outros
produtos agro-alimentares, em
parceria com a Escola Superior
Agraria do Instituto Politécnico
de Braganga, a Universidade do
Minho e o Instituto Tecnolégico

e Nuclear.

O estudo da viabilidade desta
tecnologia esta a ser financiada
pelo programa QREN Co-Pro-
mo¢do I&DT, com fundos da
Uniao Europeia e do Programa
Operacional do Norte.

Os resultados do projecto es-
ta0 a ser divulgados em revistas
cientificas internacionais de refe-
réncia, como a Food and Chemi-
cal Toxicology, e em congressos
tecnologicos (Isotope Techno-
logies and Applications — New
Horizons, India, Dez. 2010: Euro
Food Chem XV, Poldnia, Julho
2011).

Relativamente ao prémio rece-
bido na FIL, ¢ de acrescentar que
esta foi a primeira vez que o salio
Alimentaria & Horexpo promo-
veu uma mostra e concurso de
tecnologia para o sector dedicado
a inovagdo na drea alimentar. O
Food I&DT foi promovido pelo
INOVISA - Associag@o para a
Inovagdo e o Desenvolvimento
Empresarial, pela AdI - Agén-
cia de Inovacdo e ceiA3 - Cam-
pus de Exceléncia Internacional
Agroalimentario da Andaluzia,
em Espanha.

A concurso estiveram 52 pro-
jectos tecnolégicos, apresenta-
dos por varias Universidades e
Politécnicos. Destas, foram se-
leccionadas 25 para o espago de
exposi¢do, tendo sido avaliadas
por um juri composto por enti-
dades empresariais e elementos
da Agéncia de Inovagdo.

Aos trés primeiros classifica-
dos foi entregue um Diploma de
Honra, durante o evento, pelo
Secretario de Estado da Ciéncia,
Tecnologia e Ensino Superior,
Manuel Heitor.
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