VIPACFood: Valorizacao de subprodutos alimentares para desenvolvimento de filmes e
revestimentos que visem aumentar a vida util de alimentos
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VIPACFood: consorcio

Coordenador: Institut National de
Recherche et d'Analyse Physico-
chimigue (INRAP), Tunisia

Universidade da Catania, Italia

Faculdade de Farmacia da
Universidade de Coimbra (UC),
Portugal

Universidade de Santiago De
Compostela (USC), Espanha

/ VipacFood € projeto de 3 anos gue teve Inicio no dia
1 de Junho de 2017 e é financiado pelo ARIMNet2. O

\/ consorcio do projeto e formado por oito organizacoes

de Investigacao e governamentais, abrangendo
guatro paises, a Tunisia, Italia, Portugal e Espanha. O
coordenador € a Doutora Dr. Khaoula Khwaldia
(National Institute of Research and Physicochemical

Analysis, Tunisia).

Prodal Scarl, Universidade de
Salerno, ltalia

National Research Council (CNR)
— Institute of Polymers,

Composites and Biomaterials
(IPCB), Italia

Instituto Nacional de Saulde
Doutor Ricardo Jorge, I.P. (INSA),
Portugal

The Tunisian Interprofessional
Organization for Vegetables,

Tunisia /

Abordagem cientifica

Producao de Desenvolvimento
novos produtos e de tecnologias

recuperacao de pos-colheita para
componentes de melhorar a vida
valor agregado util e reduzir a
de subprodutos deterioracao dos
de frutas e tomates e
vegetais e alimentos com
biomassa de elevado teor em
algas gordura e secos

Impacto das Disseminacao e

tecnologias pos- exploracao de
colheita resultados

propostas nos

produtos locais

selecionados

(aplicacao de

revestimento

ativo)
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Contexto & Desafios

/Sector Alimentar: Estratégico na area mediterranea (Figura 1)

(prosperidade, meios de subsisténcia rurais, criacao de emprego,
desenvolvimento economico)

Figura 1: Area do mar mediterraneo.

Fornecer alimentos acessiveis e saudaveis aos seus habitantes /

Objetivos do VIPACFood

 Valorizar subprodutos
Industrials de frutas e
residuos de biomassa
de algas

« Extracao de
componentes ativos e
funcionais com alto
valor agregado

 Formulacao de novos
produtos alimentares

Objetivo 1
Objetivo 2

Resultados esperados, impacto e potencial de
iInovacao

/ v" Valorizacao de subprodutos

v Reducéo de residuos e perda de alimentos

v Melhoria da qualidade dos alimentos e da vida util

Melhorar a eficiéncia
econdOmica / aumentar
a competitividade

* Dos produtores locais
« Das PME
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— Para os produtores locais: valorizacao dos seus subprodutos, diminuir
0S custos associados a eliminacado de residuos e criar novas
oportunidades economicas;

— Para as PME: aumentar a inovacao ecoldgica, apoiar as PME
Inovadoras que desenvolvam novos compostos a base de

biocombustiveis. /

Este trabalho foi realizado no ambito do projeto VIPACFood. Este projecto é financiado pela ARIMNet2 (Coordination of Agricultural Research in the
Mediterranean; 2014-2017), uma acao ERA-NET financiada pela Uniao Europeia no ambito do Sétimo Programa-Quadro.
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