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SISTEMATIZAGAO DAS IDEIAS DE NEGOCIO ASSOCIADAS AO MEDRONHO

Ideia inovadora - DESIDRATAGAO DE MEDRONHO PARA BARRITAS
ENERGETICAS OU FLOCOS DE CEREAIS

1. Resumo da ideia de inovagao

O medronheiro é um arbusto mediterranico, muito bem-adaptado as condi¢des
edafo-climaticas do sul e centro de Portugal, inclusive aos fogos florestais, dos quais
recupera rapidamente. Contudo o seu potencial econdmico esta subvalorizado, uma
vez que o fruto é maioritariamente usado na produc¢do de aguardentes, e com pouca
aplicacdo adicional. Considerando que o medronho tem diversas propriedades comuns
a outros frutos vermelhos, propde-se o desenvolvimento de novos produtos a base do
fruto. O fruto fresco do medronho tem uma vida relativamente curta, mas pode ser
desidratado ou conservado de diversas formas. O fruto desidratado, de sabor muito
agradavel e boa textura, pode conservar-se, pelo menos 6 meses, podendo chegara 1
ano, a temperatura ambiente, em locais frescos, secos e ao abrigo da luz. Com esta
matéria-prima sugere-se o desenvolvimento de novos produtos como barras
energéticas ou granolas, preferencialmente BIO.

Com o conceito de saude e bem-estar a ampliar-se e a converter-se em algo mais
holistico, os consumidores procuram cada vez mais solucdes que complementem as
suas necessidades de saude, agora entendida como a combinagao do bem-estar fisico
e emocional. Os langamentos mais recentes no sector das barras de cereais e
energéticas ja refletem a introducdo de opg¢bes mais saudaveis, dirigidas a quem

procura solu¢des com valor acrescentado.

2. Necessidade que é satisfeita pela ideia:
Valorizacdo do recurso vegetal autéctone com potencial;
Resposta de inovag¢do alimentar para o segmento de “superfood”, muito em voga, a

partir de um fruto autéctone e bem-adaptado ao sul de Portugal.
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3. Inovagao e Solugao para o territorio

® Inovacao de desenvolvimento de produtos

e Inovagdao no modelo de negdcios
E um produto com potencial para concorrer com outros semelhantes existentes no
mercado, bem adaptado enquanto arbusto autdctone e que facilmente se produz em

modo de producdo bioldgico (MPB), ao mesmo tempo que possibilita o escoamento da

fruta, gerando valor acrescentados aos produtores.

4. Prova de Tecnologia e/ou de conceito
Existem projetos semelhantes noutros locais ou com outros recursos andalogos, a
tecnologia tem sido estudada.
O trabalho desenvolvido em colaboracdo entre as unidades de investigacdo Quimica
Organica, Produtos Naturais e Agroalimentares (QOPNA) do DQ e o Centro de
Investigacdo em Materiais Ceramicos e Compdsitos (CICECO) da Universidade de Aveiro
(UA), ja resultou na incorporacdo da polpa do medronho em varios alimentos comuns,
sejam biscoitos, iogurtes, barras energéticas ou bombons. O passo seguinte da equipa
de quimicos de Aveiro serd o do eventual isolamento dos compostos do fruto que
possam ser promotores de salide humana e a sua adi¢cdo a alimentos funcionais.
Da caracterizacdo quimica detalhada do medronho realizada pelos investigadores da
UA destaca-se a presenca de acidos gordos insaturados, nomeadamente émega 3 e 6,
fitoesterdis e triterpendides, compostos com importante atividade biolégica que tém
de ser obtidos a partir da dieta uma vez que o0 nosso organismo nao os sintetiza. Os
investigadores deste estudo realcam também esses compostos “tém demonstrado um
papel importante no controlo dos niveis de colesterol, na salde da pele e dos ossos e
uma relagdo inversa entre o consumo de dmega 3 e a perda de fungGes cognitivas”.
Assim, sublinha, “a presenca destes compostos com atividade bioldgica reconhecida

contribui para a valorizacao do consumo do medronho”.

Potencialidades antioxidantes
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Os resultados do estudo desenvolvido mostram ainda que os medronhos que os
investigadores tém usado no trabalho, “apresentam uma atividade antioxidante
superior a de frutos de outras proveniéncias, tanto de Portugal como de outros paises
europeus”.

Por outro lado, a desidratacao, permite ultrapassar a perecibilidade do fruto em fresco.
Pode ser efetuada por processos de secagem (ar quente ou liofilizacdo), aumentando
consideravelmente o tempo de vida util do fruto, possibilitando o seu consumo direto
ou a sua incorporacao noutros produtos alimentares, como muesli, snacks, bolachas e
biscoitos. A desidratacdo osmotica, através da utilizacdo de substancias osmoticamente
ativas como a sacarose, glucose ou sorbitol, por exemplo, permite a obtengdo de
produtos prontos a comer com considerdvel teor de humidade mas estaveis

microbiologicamente.

https://www.beg.pt/en

https://www.ua.pt/pt/noticias/0/40857

http://www.esac.pt/medronho/Acoes%20de%20divulgacao/EsacFG.pdf

5. Recursos

Instalacdes, maquinaria, carrinha, equipamento diverso.

Recursos humanos 3 pessoas a tempo inteiro ou 4 a tempo parcial em fung¢do das
necessidades e consoante a época. Consultadoria técnica.

Investimento préprio e recurso a financiamentos de varias origens: Portugal2020,
PDR2020, +CO3SO Emprego. Financiamentos alternativos. Banca e outros

financiadores.
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