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Objetivos 

O 6º Simpósio "Produção e Transformação de Alimentos em Ambiente Sustentável" realiza‐se 

a 25 de maio de 2023, na Escola Superior Agrária de Elvas ‐ Instituto Politécnico de Portalegre. 

Este  simpósio  tem  como  objetivo  divulgar  conhecimentos,  apresentar  e  estimular  o 

pensamento e as ações inovadoras para acelerar as transformações do sistema agroalimentar.  

O 6º Simpósio constitui‐se assim num momento interinstitucional centrado na divulgação de 

conhecimento e num estímulo para a evolução de projetos conjuntos entre as várias instituições 

do consórcio e com a  integração de novas  instituições com trabalho relevante nas áreas em 

debate. 

Neste  contexto,  adota‐se  uma  perspetiva  de  continuidade  relativamente  aos  Simpósios 

anteriores que decorreram na Faculdade de Ciências e Tecnologia da Universidade Nova de 

Lisboa  (edições  de  2015  e  2018),  Escola  Superior  Agrária  do  Instituto  Politécnico  de  Beja 

(edições de 2016 e 2019) e Escola Superior de Saúde do Instituto Politécnico de Leiria (edição 

de 2017). 
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PROGRAMA 
9:30h  Sessão de abertura 

   

10:00h  Sessão plenária 
  Alimentação saudável: oportunidades de investigação e ação na próxima década 

Prof. Pedro Moreira (FCNAUP) 
   

  Comunicações orais (1º painel) ‐ Ambiente Sustentável 
Moderadores: Patrícia Palma (IPBeja) e Fernando Reboredo (FCT NOVA) 

10:30h  Aplicação da macroalga Pelvetia canaliculata em matrizes alimentares: um processo 
integrado e sustentável de valorização da biomassa algal 
Marta Neves; M. Antunes; T. Baptista; S. Silva; G. Sousa; M. Moldão; V. Alves; S. Ferreira‐Dias; 
C. Tecelão (IPLeiria) 

10:40h  O  impacto do CO2  atmosférico  elevado na  resiliência  de Coffea  spp.  a  condições 
limitantes de seca e calor 
José  N.  Semedo,  A.P.  Rodrigues;  I.P.  Pais;  I.  Marques;  D.  Dubberstein;  F.L.  Partelli;  W.P. 
Rodrigues; A.E. Leitão; F.C. Lidon; Reboredo F.H.; P. Scotti‐Campos; F.M. DaMatta; A. Ribeiro‐
Barros;  J.C. Ramalho (INIAV)

10:50h  Comparison  of  high‐value  bioproducts  from  Chlorococcum  amblystomatis  grown 
under autotrophic and heterotrophic conditions  
C. Gabriel; S. Martins; H. Cardoso; Patrícia D. Barata; M.C. Semedo (ISEL) 

11:00h  Vetiveria  zizanioides:  uma  espécie  boa  candidata  para  uso  no  tratamento  de 
efluentes com elevados teores em azoto amoniacal 
Adelaide Almeida; C. Ribeiro; F. Carvalho; J.M.R. Tavares; R.A. Ferreira (IPBeja) 

11:10h  Resultados de etnobotânica: sopas com PAM no Alentejo 
Orlanda Póvoa; M. Paulo; M. Churra; E. Lopes; F. Mondragão‐Rodrigues; L. Dotti; N. Farinha 
(IPPortalegre) 

11:20h  Variability responses  in tillering survival and fertile tiller number,  in bread wheat 
germplasm subjected to water logging 
Isabel P. Pais; R. Moreira; A. Loureiro; J. N. Semedo; F. H. Reboredo; J. Coutinho; F. C. Lidon; B. 
Maçãs; P. Scotti‐Campos (INIAV)

   

11:30h  Primeira sessão de painéis 
   

  Comunicações orais (2º painel) ‐ Transformação de Alimentos 
Moderadores: Rui Ganhão (IPLeiria) e Graça P. Carvalho (IPPortalegre) 

12:00h  Cynara cardunculus L. and food safety 
Luís Pinto de Andrade; A. Soeiro; M. Borges; P. Bico; S. Gomes, N. Alvarenga; P. Louro (IPCB)

12:10h  Estudo preliminar para a valorização de desperdícios de tomate coração‐de‐boi 
D. Rivadeneira, S. Lourenço; E. M. Gonçalves; R. Ganhão, Joaquina Pinheiro (IPLeiria) 

12:20h  Valorização  de  frutos  imaturos  de  tomate‐indústria  no  desenvolvimento  de 
ingredientes e molhos potencialmente probióticos 
Marta Abreu; N. Pereira; M. Vida; C. Correia; M. Lageiro; A. C. Ramos; E.M. Gonçalves (INIAV)
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12:30h  Influência do perfil de macro e micronutriente na conservação de pera Rocha em 
diferentes atmosferas 
I. Silva; C. Oliveira; A. C. Rodrigues; F. Reboredo; Catarina Brito (RochaCenter) 

12:40h  Optimisation  of  raw  ewes'  milk  high  pressure  pre‐treatment  for  improved 
production of raw milk cheese 
Rita S. Inácio; R. Barros; J.A. Saraiva; A.M.P. Gomes (IPBeja)

12:50h  Desenvolvimento  de  massas  alimentícias  com  farinha  de  leguminosas,  trigo 
sarraceno e farinha de insetos  
Carino Fernandes; Olga Amaral; A. Almeida (IPBeja)

   

13:00h  Almoço 
   

  Comunicações orais (3º Painel) ‐ Produção de Alimentos 
Moderadores: Ana Sofia Bagulho (INIAV) e Ana Isabel Cordeiro (IPPortalegre) 

14:30h  Biofortificação de arroz em selénio: Abordagem de valorização da cultura cerealífera 
Ana Margarida Marques;  F.C.  Lidon;  A.R.F.  Coelho;  C.C.  Pessoa;  D.  Daccak;  I.C.  Luís; M.M. 
Simões; P. Scotti‐Campos; A.S. Almeida; M.F. Pessoa; M. Guerra; R.G. Leitão; P. Legoinha; J.C. 
Ramalho; J.N. Semedo; L. Palha; C. Silva; M. M. Silva; K. Oliveira; I.P. Pais; F.H. Reboredo (NOVA‐
FCT) 

14:40h  Caraterização  de  clones  antigos  de  castas  com  importância  para  a  sub‐região 
vitivinícola de Portalegre num contexto de alterações climáticas 
Francisco Mondragão‐Rodrigues; D. Afonso; J.L. Marmelo (IPPortalegre) 

14:50h  Edible wild plants as a food source: Mentha pulegium 
Maria Isabel Silva; E. Foulquié; A. Fonseca; M.C. Rodrigues; F. Sebastião; J. Vieira; D.C. Vaz; V.S. 
Ribeiro (IPLeiria) 

15:00h  Impacto simultâneo da limitação da disponibilidade hídrica e do aumento da [CO2] 
atmosférica no teor de pigmentos fotossintéticos ao nível foliar em genótipos elite 
de Coffea arabica L. 
Joana Martins; F.O. Reis; A.E. Leitão; A.P. Rodrigues; I. Marques; F.M. DaMatta; F.C. Lidon; A.I. 
Ribeiro‐Barros; J.C. Ramalho (NOVA‐FCT)

15:10h  Breeding for a more sustainable production: the rice program 
Cátia Nunes; L. Palha; J. Semedo; J.B. Guimarães; P. Scotti‐Campos; F. Simões; J. Matos;  A.S. 
Almeida;  B. Maçãs (INIAV)

15:20h  Avaliação da rega em olival em sebe com base em sondas de capacitância e imagens 
de satélite NDVI 
M. Palma; J. Ferro Palma; Alexandra Tomaz (IPBeja)

   

15:30h  Segunda sessão de painéis 
   

16:00h  Mesa redonda 

  Abordagem dos projetos desenvolvidos pelas instituições participantes 
Fernando Lidon, Elsa M. Gonçalves, Graça P. Carvalho, João Dias, Vânia Ribeiro 

   

17:00h  Sessão de encerramento 
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1º Painel: Ambiente sustentável 
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O impacto do CO2 atmosférico elevado na resiliência de Coffea spp. a condições 
limitantes de seca e calor 

J.N. Semedo1,2*, A.P. Rodrigues3, I.P. Pais1,2, I. Marques3, D. Dubberstein3,4, F.L. Partelli4, W.P. 
Rodrigues5, A.E. Leitão2,3, F.C. Lidon2, Reboredo F.H.2, P. Scotti‐Campos1,2, F.M. DaMatta6, A. Ribeiro‐

Barros2,3, J.C. Ramalho2,3 

1 Instituto Nacional de Investigação Agrária e Veterinária, I.P. Av. República, Quinta do Marquês, 2780‐157 Oeiras, Portugal; 2 

Centro de Geobiociências, Geoengenharias e Geotecnologias, FCT NOVA, Campus da Caparica, 2829‐516 Caparica, Portugal; 3 

PlantStress & Biodiversity Lab., Centro de Estudos Florestais, Laboratório Associado TERRA, Instituto Superior Agronomia, 
Universidade de Lisboa, Av. República, Quinta do Marquês, 2784‐505, Oeiras e Tapada da Ajuda, 1349‐017 Lisboa, Portugal; 4 
Centro Universitário do. Norte do Espírito Santo, Department Ciências Agrárias e Biológicas, Universidade Federal Espírito 
Santo, Rodovia BR 101 Norte, Km. 60, Bairro Litorâneo, São Mateus 29932‐540, ES, Brasil; 5 Universidade Estadual da Região 
Tocantina do Maranhão. Centro de Ciências Agrárias, Naturais e Letras. Av. Brejo do Pinto, S/N, 65975‐000, Maranhão, Brasil; 

6 Departamento de Biologia Vegetal, Universidade Federal Viçosa, Viçosa 36570‐900, MG, Brasil. 
*Autor correspondente: *Jose.Semedo@iniav.pt 

 

A produção de biomassa vegetal está  fortemente  ligada à  taxa de assimilação de CO2 através da via 
fotossintética. Neste sentido o aumento da concentração de CO2 atmosférico ([CO2]) pode promover a 
taxa líquida de fotossíntese devido, simultaneamente, a uma maior taxa de carboxilação e menor taxa 
de fotorrespiração (resultante de uma inibição competitiva do CO2 sobre o O2 na enzima RuBisCO). Estes 
processos  são  frequentemente  acompanhados  por  um  aumento  da  eficiência  do  uso  da  água, 
decorrente  da  combinação  da  redução/manutenção  da  condutância  estomática  e  da  taxa  de 
transpiração.  

A  conjugação  destes  efeitos,  poderá  atenuar  o  impacto  das mudanças  climáticas  em  curso  com um 
aumento da frequência e severidade de períodos de seca. Contudo, subsistem incertezas sobre os reais 
impactos positivos do CO2 atmosférico elevado (eCO2), nas plantas sujeitas a défices hídricos, estando 
aqueles dependentes de cada genótipo/espécie.  

Nas plantas, a taxa de fotossíntese líquida pode aumentar ca. 30% até mais do dobro, com [CO2] do ar 
no intervalo 600‐700 μL L‐1 em comparação com as taxas obtidas com [CO2] entre 370 e 390 μL L‐1, tal 
como observado no presente trabalho em diferentes genótipos de café (C. arabica e de C. canephora). 
Efetivamente, observou‐se que o eCO2 promoveu um maior  investimento de carbono nas estruturas 
reprodutivas levando a aumentos na produtividade, desde que exista adequada disponibilidade hídrica. 
De  facto,  verificou‐se  uma  tolerância  intrínseca  de  plantas  de  cultivares  elite  destas  duas  espécies, 
mantendo o seu desempenho fotossintético quando expostos a temperaturas até 37 oC e uma resiliência 
da maquinaria fotossintética quando exposta a seca severa.  

Nestas condições, o eCO2 teve um papel mitigador nos impactos negativos de temperaturas elevadas e 
de  seca  moderada  e  severa.  Estes  trabalhos  indicam  pontos  relevantes  da  capacidade  de 
tolerância/sensibilidade  das  plantas  de  café  a  estes  stresses  ambientais,  contribuindo  assim  para  a 
melhor compreensão do desempenho desta cultura em cenários previstos de alterações climáticas. 

Palavras chave: Alterações climáticas, Assimilação de CO2; Cafeeiro, [CO2] atmosférica 

Agradecimentos:  O  trabalho  foi  financiado  através  do  Programa  da  União  Europeia  Horizonte  2020,  projecto 
BreedCAFS  (ref  727934) e da  Fundação para a Ciência e a  Tecnologia,  I.P.  (FCT),  Portugal,  através do projecto 
PTDC/ASP‐AGR/31257/2017,  do  Estimulo  ao  Emprego  Cientifico  (CEEC  Individual, 
2021.01107.CEECIND/CP1689/CT0001,  a  IM),  das  unidades  UIDB/00239/2020  (CEF),  e  UIDP/04035/2020 
(GeoBioTec), e do Laboratório Associado TERRA (LA/P/0092/2020). Agradecimentos são ainda devidos ao CNPq 
(apoio a F.L.P. e F.M.D.) e FAPEMIG (projecto CRA‐RED‐00053‐16; APQ01512‐18, a F.M.D.), ambas do Brasil. 
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Aplicação da macroalga Pelvetia canaliculata em matrizes alimentares: um 
processo integrado e sustentável de valorização da biomassa algal 

M. Neves1; M. Antunes1; T. Baptista1; S. Silva1; G. Sousa2; M. Moldão2; V. Alves2; S. Ferreira‐Dias2; C. 
Tecelão1* 

1MARE, Marine and Environmental Sciences Centre, ARNET – Aquatic Research Network, ESTM, Politécnico de Leiria, 2520‐
630 Peniche, Portugal; 2Universidade de Lisboa, Instituto Superior de Agronomia, LEAF, Linking Landscape, Environment, 
Agriculture and Food, Associated Laboratory TERRA, Laboratório de Estudos Técnicos, Tapada da Ajuda, 1349‐017 Lisboa, 

Portugal 
*Autor correspondente: carla.tecelao@ipleiria.pt 

 

Implementou‐se um processo  integrado e sustentável de valorização da macroalga castanha Pelvetia 
canaliculata,  colhida  na  costa  portuguesa,  como  fonte  de  compostos  bioativos  para  aplicação  em 
matrizes alimentares. A alga, previamente liofilizada, foi utilizada em três linhas de investigação, numa 
perspetiva de economia circular. 

Desenvolveram‐se revestimentos comestíveis à base de carragenina, enriquecidos com extrato etanólico 
de Pelvetia, para aplicação em filetes de cavala (Scomber scombrus), com o intuito de reduzir a absorção 
de óleo durante a fritura e de preservar a qualidade da gordura do peixe frito. Observou‐se uma redução 
de 8% no teor de gordura dos filetes e uma diminuição dos valores do índice de ácido tiobarbitúrico, 
comparativamente ao controlo, o que indicia a minimização da oxidação lipídica do peixe. 

P. canaliculata foi também utilizada como fonte de antioxidantes naturais para a suplementação de óleo 
de girassol, com o intuito de aumentar o seu valor nutricional e a sua estabilidade oxidativa. A biomassa 
algal foi incorporada diretamente no óleo (12,5%, m/v) e submetida a extração assistida por ultrassons 
durante 20 min. Posteriormente, o óleo suplementado foi separado do resíduo da alga por centrifugação 
e submetido a oxidação acelerada em estufa. Após 12 dias a 60  °C, o óleo enriquecido com Pelvetia 
apresentou uma atividade antioxidante seis vezes superior à do controlo. 

O resíduo da alga, obtido após a suplementação do óleo de girassol, foi utilizado como ingrediente em 
rações para juvenis de dourada (S. aurata). A dieta suplementada com 10% (m/m) de resíduo de alga 
influenciou o perfil em ácidos gordos do músculo do peixe, conduzindo a um decréscimo do teor de 
ácidos gordos saturados e a um aumento dos ácidos gordos monoinsaturados. Esta dieta influenciou de 
forma positiva a qualidade nutricional da gordura do peixe,  revelando‐se uma estratégia  sustentável 
para a aplicação deste resíduo, numa perspetiva de economia circular.   

 

Palavras chave: Compostos bioativos; Estabilidade oxidativa; Macroalgas; Óleo de girassol; Pelvetia canaliculata 

 

Agradecimentos: Os autores agradecem o financiamento concedido pelo programa Fundo Azul da Direção‐Geral 
de Política do Mar (FA_05_2017_013) ao Projeto Ocean2Oils “Integrated approach for seaweeds application as 
sustainable source of functional compounds for edible oils stabilization and food processing”, no âmbito do qual 
este trabalho foi desenvolvido. Os autores estão igualmente gratos à Fundação para a Ciência e a Tecnologia (FCT), 
pelo  financiamento concedido às unidades de  investigação MARE  (UIDB/04292/2020; UIDP/04292/2020),  LEAF 
(UIDB/ 04129/2020; UIDP/04129/2020), e ao projeto LA/P/0069/2020 atribuído ao Laboratório Associado ARNET. 
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Resultados de etnobotânica: sopas com PAM no Alentejo 

O. Póvoa1*; M. Paulo2; M. Churra2; E. Lopes2, F. Mondragão‐Rodrigues2,3, L. Dotti 2, N. Farinha2 

1VALORIZA – Research Centre for Endogenous Resource Valorization, Instituto Politécnico de Portalegre, Portalegre, Portugal; 
2Instituto Politécnico de Portalegre, Portalegre, Portugal, 3MED – Mediterranean Institute for Agriculture, Environment and 

Development, Universidade de Évora, Polo da Mitra, Évora, Portugal. 
*Autor correspondente: opovoa@ipportalegre.pt 

 

A utilização de plantas aromáticas e medicinais (PAM) nas receitas tradicionais da região do Alentejo 
resulta da combinação única entre a elevada biodiversidade vegetal existente na região e a imaginação 
culinária das suas gentes. A equipa de investigação em recursos genéticos vegetais da ESAE/IPP efetuou 
em projetos transatos (AGRO 34, Afro 522, PRODER, PDR e Coop4PAM) levantamentos etnobotânicos 
que resultaram na publicação de 3 livros com a combinação entre conteúdos técnicos de agronomia e a 
utilização culinária das espécies PAM em estudo, os poejos (Mentha pulegium e Mentha cervina), os 
coentros (Coriandrum sativum) e os orégãos (Origanum vulgare subsp. virens). Incluídas nestas receitas 
estão inúmeras outras espécies PAM, com utilização privilegiada em sopas e ensopados. Consideraram‐
se 30 receitas de sopas e ensopados (19 receitas com poejos como PAM principal, 8 receitas com os 
coentros como PAM principal e 3 receitas com o orégão como PAM principal), das quais 7 eram sopas 
de legumes, 11 sopas de peixe, 2 sopas frias e as restantes eram ensopados de peixe e açordas. As PAM 
complementares mais frequentes foram a cebola, o alho, o louro e o pimento. A análise destas receitas 
tracionais  do  Alentejo  visa  contribuir  para  a  valorização  dos  recursos  endógenos  vegetais  e  para  a 
potencial formulação de novas receitas de sopas com plantas aromáticas. 

 

Palavras chave: etnobotânica, livro receitas, recursos genéticos vegetais, valorização 

 

Agradecimentos:  Este  estudo  foi  desenvolvido  com  o  apoio  dos  projetos  Agro  34,  Agro  522,  PRODER18660, 
PDR2020‐784‐042741 e Coop4PAM, financiados com fundos europeus e nacionais. 
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Vetiveria zizanioides: uso no tratamento de efluentes com elevados teores em 
azoto amoniacal 

A. Almeida1,2,3*, C. Ribeiro1, F. Carvalho1,2,3, J.M.R. Tavares1,2, R.A. Ferreira1,4 

1Instituto Politécnico de Beja, Escola Superior Agrária,7800‐295 Beja, Portugal; 2FiberEnTech, Universidade da Beira Interior, 
6201‐001 Covilhã, Portugal; 3CENSE, FCT‐Nova, 2829‐516 Caparica, Portugal; 4CERENA, IST‐ULisboa, 1049‐001 Lisboa, Portugal 

*Autor correspondente: maalmeida@ipbeja.pt 

 

A utilização de Zonas Húmidas Artificiais (ZHA) no tratamento de vários tipos de águas residuais com alto 
teor  de  azoto  tem  vindo  a  aumentar  nos  últimos  anos.  As  plantas  utilizadas  requerem  diferentes 
nutrientes para o  seu normal  crescimento entre os quais o azoto. Contudo,  concentrações de azoto 
amoniacal  (N‐NH4

+)  >0,5 mM podem  ser  fitotóxicas para  as  plantas,  com aparecimento de  sintomas 
como  clorose  das  folhas,  supressão  de  crescimento,  redução  das  taxas  fotossintéticas,  alteração  da 
composição da biomassa foliar, entre outros. 

O presente estudo avaliou o crescimento, a resposta fisiológica da planta e a eficiência de remoção de 
N‐NH4

+. Foi utilizada uma ZHA (0,24m2 x 0,70m), plantada com Vetiveria zizanioides, (L.) Nash alimentada 
com  um  efluente  sintético  com  diferentes  concentrações  de  N‐NH4

+  (3,0±1,4mM;  7,7±1,4mM; 
14,0±2,0mM;  e  21,0±3,3mM)  e  carga  hidráulica  de  95,7±3,2  Lm‐2d‐1.  Foram  recolhidas  amostras  de 
efluente à entrada e saída da ZHA tendo‐se determinado o N‐NH4

+ e N‐NO3
‐. Nos tecidos vegetais (parte 

aérea) foi determinado o teor do cálcio, magnésio, potássio, sódio, fósforo e pigmentos fotossintéticos 
(clorofila a, clorofila b e carotenóides totais).  

Durante os ensaios verificou‐se que o crescimento das plantas não foi afetado pelos teores de N‐NH4
+, 

apresentando uma taxa média de crescimento de 2,2±0,02 cm d‐1. As concentrações de sódio e potássio 
exibiram uma tendência de diminuição com o aumento da concentração N‐NH4

+. Os teores de cálcio, 
magnésio, fósforo, azoto, clorofila a e clorofila b aumentaram até à concentração de 14,0±2,0mM de N‐
NH4

+, mas apresentaram uma redução significativa quando o sistema foi alimentado com a concentração 
mais elevada. A remoção de N‐NH4

+ ocorreu em todos os ensaios (a eficiência de remoção variou de 
86±1% a 44±1%). A nitrificação foi afetada pela maior concentração de N‐NH4

+.  

A Vetiveria zizanioides mostrou ser uma boa candidata para uso em ZHA no tratamento de efluentes 
com elevada concentração de N‐NH4

+. 

 

 

Palavras‐chave: Azoto amoniacal; Eficiência de remoção; Fitorremediação; Vetiveria zizanioides. 
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Climate change will increase waterlogging events in agricultural fields, aggravating the current 20‐50% 
decline in wheat yield. This abiotic stress may inhibit plant growth, resulting in smaller leaves, and cause 
a decrease in number and development of tillers, with direct  impact  in grain production. However, a 
reduction in living tillers does not necessarily mean a reduction in the number of fertile ones, but it may 
still result in lowered contribution to yield. This study aim’s to assess the variability in tillers survival and 
fertility in 23 bread wheat (Triticum aestivum L.) genotypes from 5 genetic backgrounds, subjected to 14 
days of waterlogging under controlled conditions. 

Seeds were soaked in water, placed on moist filter paper and maintained at room temperature until the 
radicle and the first two lateral seminal roots emerged. The newly germinated seeds were planted at 2 
cm  depth,  in  5  L  pots  and  plants  were  grown  in  growth  chambers  under  controlled  conditions  of 
temperature, irradiance, relative humidity, photoperiod and concentration of CO2 and kept at 85% field 
capacity except, in stressed plants during waterlogging. At 7 and 14 days after waterlogging imposition 
(T7 and T14, respectively), and during recovery (7 and 14 days after the end of the stress, T7R and T14R, 
respectively)  the  number  of  living  tillers was  determined  in  18  plants/treatment.  At  the  end  of  the 
growth cycle, the number of fertile tillers (Prod) was also obtained. 

Variability in response to waterlogging was observed, with genotypes showing reductions, increases, or 
no change  in the number of survival or Prod tillers.  In T7, only 2 genotypes presented decreases (ca. 
40%) and 3 genotypes exhibited increases (42‐105%). As waterlogging progressed, more severe effects 
appeared, such as reduction in the number of living tillers in 8 genotypes (17‐100%) and a decline to 21‐
35% of  increases  observed  in  T7.  At  the  recovery  period,  plants were  strongly  affected, with major 
reductions (24‐100%) at T7R in 17 genotypes. At the end of the growing cycle, 3 genotypes presented 
higher number of Prod tillers (20‐138%) and 10 were unaffected. At this time, tillers number reductions 
were observed in 10 genotypes (54 to 100%). 

There was variability in tillers survival rate and number of Prod tillers in response to waterlogging. This 
variation was observed both within and between groups of germplasm. Some genotypes were able to 
recover. Recovery period appears to have the greatest negative impact, probably as a result of oxidative 
stress caused by the reintroduction of oxygen to the tissues. 

 

Keywords: Triticum aestivum L.; Waterlogging; Tillering. 
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The highly sustainable production of microalgae has become increasingly interesting, due to their ability 
to produce a wide diversity of high‐value compounds, such as proteins, polysaccharides, lipids, phenolic 
compounds, and pigments, which may exhibit biological activities with applications in pharmaceutical, 
nutraceutical, cosmetic, food and animal feed industries. 

Chlorococcum  amblystomatis,  a  green microalgae,  was  grown  under  autotrophic  and  heterotrophic 
conditions,  at  Allmicroalgae  facilities.  In  order  to  evaluate  the  production  of  bioactive  compounds, 
biomass  was  collected  at  the  exponential  growth  phase.  With  this  purpose,  microwave‐assisted 
extraction  (MAE)  under  previously  optimized  conditions  and  conventional  continuous  extraction 
(Soxhlet extraction; SE) methods were performed. The obtained extracts were analysed for their content 
in  polysaccharides  (neutral,  acidic,  sulphated  and  β‐(1,3)‐glucans),  pigments  (carotenoids  and 
chlorophylls), total protein, lipids, and total phenolic compounds. Their antioxidant activities were also 
studied by in vitro assays. 

The biomass  grown under autotrophic  conditions  showed,  in  general,  higher biomolecules  contents, 
except  for β‐(1,3)‐glucans.  Polysaccharides  normally  exhibit  several  biological  effects,  therefore,  the 
MAE  extract  with  higher  contents  of  neutral  polysaccharides  was  fractionated  by  ion  exchange 
chromatography.  The  isolated molecules  were  partially  characterized  by  Fourier  Transform  Infrared 
Spectroscopy  (FTIR)  and  its  antibacterial  activity  evaluated.  Additionally,  their  identification  was 
performed by electrophoretic techniques. 

Although further studies are required, the results obtained with regard to its biotechnological potential 
demonstrate  that  this  microalgae  can  be  applied  to  the  development  of  new  functional  foods  or 
nutraceutical preparations. 

 

Keywords:  bioactive  compounds;  polysaccharides;  microwave  assisted  extraction  (MAE);  antioxidant  activity; 
antibacterial activity. 

 

Acknowledgements: This work received funding support from IPL through the project IPL/2021/MiRedB‐Act_ISEL, 

and  from  Fundação  para  a  Ciência  e  a  Tecnologia,  I.P.  (FCT),  through  the  research  units  UIDP/04035/2020 

(GeoBioTec) and UIDB/00616/2022 and UIDP/00616/2022 (CQVR) for financial support. 

  



21 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Comunicações em painel 
  



22 
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Pretende‐se  com  este  trabalho  promover  a  conservação  de  espécies  de  auxiliares  e  divulgar  o  seu 
contributo  para  a  limitação  natural  das  pragas  existentes  no  amendoal  do  Centro Hortofruticola  do 
Instituto Politécnico de Beja. A manutenção de infraestruturas ecológicas nas parcelas agrícolas, ou ao 
seu  redor,  pode  promover  a  conservação  da  biodiversidade  funcional  levando  ao  seu  aumento  nos 
ecossistemas agrários e gerar benefícios como o incremento de artrópodes predadores, parasitóides e 
polinizadores, e da sua ação.  

O  objetivo  deste  trabalho  foi  estudar  a  abundância  e  diversidade  de  artrópodes  num  pomar  de 
amendoeiras em Beja, Alentejo. Foi selecionada uma parcela regada por gota a gota com uma área de 
0,25  ha,  plantada  em  1995  com  as  cultivares  Ferraduel,  Lauranne,  Glorieta  e  Francoli  onde  foram 
efetuadas  amostragens  semanais  de  100  ramos,  recorrendo  à  técnica  das  pancadas.  A  recolha  de 
artrópodes ocorreu nos dias 8, 19 e 31 de maio e 2, 14, 16 e 21 de  junho de 2021. A  fenologia das 
amendoeiras situava‐se entre 75 e 79 (frutos de 50 % a 90 % do tamanho final), na escala fenológica 
BBCH.  Foram  recolhidos 485 exemplares de  artrópodes pertencentes  a  7 ordens da  classe  Insecta e 
alguns da classe Arachnida. O número de exemplares capturados por data de amostragem variou entre 
20 e 157, recolhidos em 14 e 2 de junho, respetivamente. O maior número de artrópodes capturados 
ocorreu com temperatura média diária de cerca de 18°C e o menor com temperatura média diária de 
cerca de 22°C. A ordem Hymenoptera  foi a mais abundante,  representando 62%,  seguida da Ordem 
Lepidoptera,  com  9%.  A  grande  abundância  da  família  Formicidae  pode  ser  um  indicador  das  suas 
interações no agroecossistema amendoal. 
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Almond tree (Prunus dulcis (Mill.) D.A. Webb) is one of the most important prunus species cultivated for 
its kernel, an edible and nutritious seed rich in unsaturated acids, tocopherols, minerals, vitamins and 
fibber. Since its demand rise, due to a quest by the consumers for healthy food, almond production has 
significantly increased reaching annuals productions of more than 4000 tons on circa 2,000,000ha. This 
growth was followed by the creation of its industrial by‐products that can be resumed in hulls, shells, 
skins, representing respectively 52%, 33% and 4% of almond fruit, and blanch water. Although this waste 
has recurrent uses, such as the incorporation of hulls and shells on dairy cows feed to ensure fiber levels, 
or their combustion as fuel, subproducts like blanch water or skins need to be further valorized to reduce 
waste production and environmental impact. Moreover, almond by‐products were largely studied due 
to  their  bioactive  properties  as  in  preventing  chronic  diseases  or  enhancing  antioxidant  defense. 
Therefore, new uses can valorize the almond sector as a whole and endorse the principles of circular 
economy, closing the production cycle and promoting new industries focused on human nutrition and 
welfare avoiding the nutrient and beneficial compounds waste that occurs due to a by‐products lack of 
management. Thus, this study aims to review the properties and uses, traditional and outbreaking, of 
almond by‐products to assess possible directions of the industry towards a more sustainable but highly 
productive future with little or no nutritional waste. 

 

 

Key words: Prunus dulcis; sweet almond; by‐products; sustainability; nut industry 
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O objetivo do trabalho foi avaliar a concentração e biodisponibilidade de metais potencialmente tóxicos, 
em solos de duas vinhas regadas (V1 e V2), do aproveitamento hidroagrícola Brinches‐Enxoé, durante a 
campanha de rega de 2018 (início:T1 (abril) e final:T2 (outubro)). A análise de metais foi realizada por 
espectrometria de massa com plasma indutivamente acoplado (ICP‐MS), posterior a uma digestão com 
água‐régia (ISO 11466, 1995) para quantificação de metais totais e a uma extração com cloreto de cálcio 
0,01 M  (ISO/DIS  17402,  2006)  para  quantificação  de metais  efetivamente  biodisponíveis.  Os metais 
analisados foram zinco (Zn), cobre (Cu), níquel (Ni), crómio (Cr), cádmio (Cd), chumbo (Pb) e o semimetal 
arsénio (As). As concentrações quantificadas de As (V1: 13,37 mg/kg), Ni (V1: 48,66 mg/kg; V2: 37.68‐ 
47.91 mg/kg) e Pb (V1: 45.60‐48.43 mg/kg), foram superiores aos valores descritos no Guia Técnico de 
Valores  de  Referências  para  solos  contaminados  da  APA,  2019  (As:  11 mg/kg; Ni:  37 mg/kg;  Pb:  45 
mg/kg).  As  concentrações  de  Cu  e  Cd  aumentaram  de  T1  para  T2,  o  que  pode  ser  justificado  pela 
utilização para o míldio de formulações fungicidas com cobre, e de serem aplicados na vinha fertilizantes 
fosfatados que apresentam como um dos principais  contaminantes  o  cádmio  (proveniente da  rocha 
fosfatada). A fração de metais efetivamente biodisponíveis foi bastante reduzida, correspondendo a uma 
percentagem inferior a 1% do total, o que pode ser justificado pelo pH ligeiramente alcalino destes solos 
(7,8‐8,5),  que  facilita  a  imobilização  dos  metais.  Os  resultados  evidenciam  que  apesar  de  haver 
concentrações  de  metais  totais  nos  solos  superiores  ao  proposto  no  Guia  orientativo  para  solos 
contaminados, o que se encontra biodisponivel para as plantas é muito diminuto, não promovendo por 
si só toxicidade para as mesmas.   

 

Palavras‐chave: metais potencialmente tóxicos, biodisponibilidade, regadio, vinha, Alqueva 
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O uso de pesticidas é essencial para manter a produtividade agrícola e a qualidade das culturas, mas 
quando utilizados de forma não sustentável, podem ter impactos negativos em organismos não‐alvo, 
solo e sistemas aquáticos. Este estudo  teve como objetivo avaliar a dinâmica e o  risco ambiental de 
pesticidas no sistema do aproveitamento hidroagrícola Brinches‐Enxoé, integrado no empreendimento 
de  Alqueva  (Baixo  Alentejo,  Portugal).  As  amostras  foram  recolhidas  em  oito  locais,  incluindo  1 
barragem, 1  reservatório e 6 hidrantes, durante as  campanhas de  rega de 2018 e 2019  (abril,  julho, 
outubro e novembro). O número de pesticidas e respetivas concentrações variaram de acordo com a 
sazonalidade  e  localização,  com  22  compostos  quantificados  durante  a  campanha  de  2018  e  32  na 
campanha de 2019. As concentrações mais elevadas de pesticidas ocorreram durante a estação seca 
(julho). Do total de substâncias ativas quantificadas, algumas já não são autorizadas para utilização em 
Portugal, como irgarol, clorfervinfos, diazinão e terbutrina. Durante ambas as campanhas, os pesticidas 
com as maiores concentrações totais foram a terbutilazina (603 – 1022,7 ng/L) e a bentazona (443 – 
726,6  ng/L).  A  avaliação  do  risco  ambiental mostrou  que  cerca  de  33%  dos  pesticidas  identificados 
representam risco ambiental para o ecossistema aquático. Inseticidas como imidaclopride, metiocarbe 
e malatião foram detectados ocasionalmente, mas sempre em concentrações com elevado risco (RQ ≥ 
1) para o ecossistema aquático. Irgarol (algicida usado nos canais de rega) apresentou elevado risco em 
21  das  23  amostras  em que  foi  quantificado. Outros  pesticidas  com RQ  ≥  1  incluíram  clorfenvinfos, 
diazinão,  diflufenicão,  terbutrina,  tiaclopride,  fenitrotion,  azinfos  etílico  e  tifensulfurão  metil.  Esses 
resultados podem apoiar a implementação de políticas de gestão ambiental mais eficazes, contribuindo 
para os objetivos da União Europeia de melhorar o estado das massas de água doce e promover o uso 
sustentável de pesticidas. 
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O  projeto  EcoSystemAdapt  (ESA),  financiado  pelo  programa  COMPETE  REACT‐EU,  tem  por  objetivo 
desenvolver e otimizar uma ferramenta digital de suporte à decisão e gestão da área do montado de 
sobro, de forma a promover a sua conservação e restauro, a maximização dos serviços de ecossistemas 
e o aumento da resiliência climática. Tem como parceiros as associações de agricultores da charneca 
(ACHAR) e de produtores florestais do vale do Sado (ANSUB), a FCT NOVA, o ISA‐UL, a AgroInsider e a 
ambiosfera. 

Uma das componentes do projeto consiste na caracterização e monitorização do meio físico, através da 
amostragem  e  análises  laboratoriais  de  solo,  plantas  e  água,  quantificação  de  parâmetros  in  situ, 
sensores, imagens de satélite e drone, interligados por uma interface web, para o desenvolvimento de 
um algoritmo de análise e quantificação do estado ecológico do montado e dos Serviços do Ecossistema 
(SE) que permita estabelecer tendências e alertas para obtenção da certificação florestal.  

Numa abordagem inicial do projeto procedeu‐se à caracterização dos recursos hídricos existentes nos 
campos  de  montado,  situados  nas  herdades  de  Casal  das  Balsas  (Chamusca),  Azinhal  (Grândola)  e 
Cabanas (Évora), com base no inventário de pontos de água (poços, nascentes, lagoas, barragens e linhas 
de  água),  amostragem  e  análise  laboratorial  de  parâmetros  físicos  (pH  e  condutividade  elétrica)  e 
químicos  (HCO3

‐,  SO4
2‐,  Cl‐, NO3

‐,  PO4
3‐  , Na+, K+, Ca2+  e Mg2+)  com  recurso a métodos eletroquímicos, 

fotométricos, potenciométicos e cromatografia iónica (HPLC).  

A fácies hidroquímica da água nos montados é HCO3
‐–Cl‐–Na+–Ca2+ (projeção triangular de Piper). O pH 

oscila  entre  ácido  (6,3–6,8),  neutro  (7,0–7,7)  e  alcalino  (8,0–8,7).  São  águas  hipossalinas  (79–112 
mS/cm), mesosalinas (148–485 mS/cm) e hipersalinas (705–2770 mS/cm), de onde advém risco baixo 
(Balsas e Cabanas) a muito elevado (Azinhal) de salinização do solo e, de acordo com o índice SAR (<2,23), 
não demonstram perigo de sodificação do solo.   Para uso agrícola  (classificação de Wilcox) as águas 
situam‐se nas classes C1S1, C2S1, C3S1 e C4S1. 
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A  aplicação  de  fertilizantes  orgânicos  pode  contribuir  para  a  manutenção  e/ou  aumento  da 
produtividade das culturas agrícolas e melhorias nos atributos do solo. Objetivou ‐ se para este estudo, 
investigar a contribuição da aplicação de dejetos líquidos de suínos e seus compostos no incremento do 
conteúdo de carbono  (C) ao  longo de 6 anos  (2013‐2019) em solo  tipo Argissolo Vermelho‐Amarelo, 
localizado em Braço do Norte, Brasil, com a rotação cultural de milho e aveia‐preta.  

Foram  recolhidas  amostras  de  solo  sujeitas  aos  seguintes  tratamentos:  sem  adubação  (SA),  dejetos 
líquidos de suínos + adubação mineral (DLlim), composto de suínos + adubação mineral (CSlim) e uma 
área de  referência,  (Mata), nas  camadas  (0‐5  cm, 5‐10  cm, 10‐30  cm) de profundidade.  Estas  foram 
processadas e  foi  feita a  caracterização química do  seu  conteúdo em carbono  total pelo método da 
massa equivalente (Embrapa, 1997) e calculou‐se o índice de eficiência de carbono (IEC = COTtratamento 
/ COT Referência). Os resultados foram submetidos ao teste de normalidade de Shapiro‐Wilk e foi  feita 
a análise da homogeneidade das variâncias através do método de Levene, e, ao final, as médias foram 
comparadas entre si pelo teste Scott Knott (P<0,05%).  

 Os principais resultados demonstraram que os tratamentos DLlim e CSlim apresentaram uma dinâmica 
semelhante no conteúdo de carbono ao longo do perfil do solo estudado (0 ‐30 cm) igual 51, 7 e 54, 8  
ton.ha‐1 superior ao SA (46,1 t. ha‐1) e próximo à Mata (60,7 t. ha‐1). 

Em todos tratamentos, o CSlim apresentou maior IEC ao alcançar o valor de C igual 0,9, seguido por DLlim 
com 0,85 e SA com menor, igual 0,76, ao longo do perfil do solo (0 – 30 cm).  

Concluiu‐se, que  todos  tratamentos efetuados, promoveram aumentos no conteúdo de carbono nos 
solos analisados  em todas profundidades  sendo, contudo, encontradas  maiores concentrações  nas 
camadas superficiais. 
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Nowadays,  understand  the  sustainability  in  livestock  sector  becomes  necessary  since,  in  general, 
contributes with almost half of the global value of agricultural output and supports the livelihoods and 
food and nutrition security of almost 1.5 billion people. The automation of livestock production systems 
is a huge challenge for the agribusiness sector. The application of mathematical models have proven to 
be an essential tool considering the management of water disappearance at commercial pig farms. In 
this  sense,  the  aim  of  this  study  was  to  fit  water  disappearance  and manure  production  curves  at 
growing–finishing commercial pig  farms and compare  the curve  that best describes  the evolution of 
parameters  evaluated,  according  to  three  variables:  age,  body  weight,  and  pigs’  housing  period. 
Accordingly,  33  production  cycles were  evaluated  considering  a  housing  period  of  105  days  (13,276 
pigs—nine weeks old and 24.5 kg average body weight) during 13 months in 15 commercial pig farms 
located  in  southern Brazil.  The variables analyzed were used  to  adjust  the water disappearance and 
manure production curves (Brody, Gompertz, Logistic, Richards, and Von Bertalanffy) and to estimate its 
biological parameters according to the NLMIXED SAS procedures. It was found that the Logistic model 
was the one that best described both the water disappearance and the manure production, displaying 
an asymptotic adjustment and estimated values measured in farms, e.g., pigs age (water: R2 = 0.989, 
absolute error: 1.11 L/pig/day, and prediction error = 1.32%; manure: R2 = 0.995, absolute error = 0.04 
L/pig/day, and prediction error = 0.96%). It is emphasized that the models determined in this research 
are  the basis of  the development of an  instantaneous measuring device  that allows  the producer  to 
visualize both the water disappearance (plotting the daily measures) as well as manure production in 
the farm and compare the values with the estimated curves. 

 

Keywords:  growing–finishing  pig  farms;  non‐linear  models;  water  and manure  estimation;  technological  tool; 
sustainability. 
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A discussão da sustentabilidade nas Instituições de Ensino Superior teve início no final da década de 1970 
e traduz‐se atualmente nos desafios lançados pela Agenda 2030. 

Diferentes  programas/ações  contribuem  para  a  sensibilização  e  promoção  de  cidadãos  ativos, 
constituindo uma oportunidade para que haja um pensamento coletivo a partir das necessidades locais 
e específicas de cada comunidade académica. 

Neste trabalho apresenta‐se o processo colaborativo desenvolvido para imaginar uma “vida estudantil 
saudável e feliz” no campus. 

A metodologia utilizada baseou‐se na co‐construção de um ideal comum a partir dos sonhos individuais 
dos integrantes de um pequeno grupo de docentes e estudantes. Para tal, o grupo reuniu uma vez por 
semana via “Zoom” entre outubro de 2020 e fevereiro de 2021 utilizando a ferramenta “Padlet” para 
registar informações, apresentar ideias e recursos criados e/ou discutir pontos de vista, com a finalidade 
de se promover no campus uma vida estudantil saudável, feliz e amiga do ambiente. 

Os resultados evidenciaram a vontade de se desenvolver ações especificas como: 1) armazenamento de 
águas pluviais; 2) adoção de painéis solares; 3) monitorização do consumo de papel e redução do uso de 
material impresso; 4) implementação de espaços extra‐curriculares para partilha de saberes de acordo 
com as necessidades e motivações dos participantes. 

Concluiu‐se  que  é  importante  trabalhar  de  forma  colaborativa  para  causas  comuns  sendo  urgente 
realizar atividades que contribuam para reduzir a pegada ecológica, promovendo práticas de economia 
circular, criando pontes sociais inclusivas e aceitando espaços de diferentes culturas e formas de ser e 
pensar. 
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A região do Alentejo é marcada por irregularidades na distribuição da parca precipitação anual, tornando 
a  água  um  dos  principais  fatores  limitantes  para  a  produção  agrícola.  No  entanto,  esta  região 
marcadamente mediterrânica  é  a mais  importante  produtora  de  azeite  em  Portugal.  Para  que  este 
produto da azeitona cumpra com os elevados requisitos de qualidade, é necessário não negligenciar ou 
diminuir  a  importância  de  nenhuma  das  operações  de  colheita  e  pós‐colheita  do  fruto,  já  que  a 
contaminação de um lote com impurezas ou frutos de qualidade inferior culminará na desvalorização do 
azeite e do valor a ele agregado.  

Uma desvantagem dos processos de fabrico de azeite é a água residual (águas ruças) que, devido ao seu 
potencial poluidor, não pode ser lançada em percursos de água sem o tratamento adequado que, na 
maioria das vezes, é economicamente inviável e tecnicamente complexo, tornando‐se inexequível para 
a larga maioria dos produtores alentejanos.  

A inevitável importância de investimentos nos processos de pós‐colheita para melhorar a qualidade do 
produto final numa região com baixa disponibilidade hídrica e reduzir os impactos ambientais também 
é  amplamente  discutida  em  diversas  regiões  do  Brasil  em  situações  semelhantes.  Para mitigar  essa 
situação,  a  Empresa  Brasileira  de  Pesquisa  Agropecuária  (EMBRAPA)  desenvolveu  um  Sistema  de 
Limpeza da Água Residuária  (SLAR) para beneficiamento do  café  com baixos  custos de  implantação, 
visando a sua acessibilidade pelos diversos níveis de produtores.  

Este estudo visa constatar as semelhanças nos processos de pós‐colheita da azeitona em Portugal com 
o café no Brasil e apurar a viabilidade de aplicação do sistema SLAR em lagares na região do Alentejo, 
permitindo uma ulterior oportunidade para o desenvolvimento e aplicação do método em parceria com 
instituições de investigação portuguesas e a EMBRAPA. 
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Water scarcity has caused several problems, one of them being food shortages. According to the United 
Nation’s Sustainable Goals, over 800 million people are undernourished and over 40% of the world’s 
population is affected by water scarcity. Moreover, the Mediterranean countries, being leaders in olive 
oil production, produce 30 million m3 of olive mill wastewater (OMW) annually. OMW presents  very 
high organic load and, since there are no efficient treatments for it, another worry arises.  

To solve these problems, we focused on growing  lettuce (lactuca sativa crispa)  in a sustainable way, 
through hydroponics, fed by treated OMW. The Immediate One‐Step Lime (IOSL) precipitation process 
is a fast and eco‐innovative treatment, leading to the removal of organic matter and other contaminants 
by precipitation. 

The  hydroponic  system  used  in  this  assay  was  the  Drip  System,  with  expanded  clay  as  supporting 
medium.  

The  lettuces  were  monitored  regularly,  being  harvested  after  7  weeks,  and  were  morphologically, 
chemically  and  sensorially  analyzed.  Having  a  survival  rate  of  100%,  it was  concluded  that  the  IOSL 
precipitation process for OMW is an efficient way to reuse wastewater, applying it on lettuce crop, and 
growing food in a sustainable way.     

 

 

 

       a, b, different letters in columns means significant differences (P<0,05) 

 

Key words: olive mil wastewater; hydroponics; immediate one‐step lime precipitation; lettuce  
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Table 1: Growth parameters, water content and clorophyll of lettuce (values are means ± 
standard diviation, n ≥ 3) 
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Geofolia é um sistema operacional agrícola que apoia os agricultores para que estes tomem as melhores 
decisões, todos os dias, de cada época, melhorando assim a produtividade e a qualidade, reduzindo os 
custos e o impacto ambiental, tão limitante nos dias em que vivemos. 

Possibilita  conectar‐se  a  qualquer  tipo  de  sensor  instalado  no  campo  (clima,  solo,  planta...)  e 
controladores  de  irrigação  em  tempo  real.  Acesso  remoto  às  herdades,  com  indicadores  diários  de 
irrigação, alertas de risco de doenças e pragas, ferramentas de gestão operacional e muito mais, tudo 
integrado em uma única solução. 

Nos serviços Geofolia destacam‐se o contacto direto, a relação entre laboratórios de análises, técnicos 
e produtores, e é extremamente facilitada. O pedido de análises é feito através da plataforma, onde 
posteriormente também são disponibilizados os resultados, o apoio personalizado, com todos os dados 
disponíveis na mesma plataforma é possível com o cruzamento de toda a  informação para um apoio 
altamente personalizado, tendo em vista os objetivos do produtor e as condições da exploração. 

Os resultados são disponibilizados diretamente na plataforma, que vai relacionar dados e mantendo o 
histórico de resultados para facilitar todo o processo de decisão e análise. 

Concluímos  que  através  do Geofolia,  um  serviço  simples  e  altamente  personalizado,  o  técnico,  com 
autorização do produtor, tem acesso aos dados relativos à exploração, desde consultar a monitorização 
dos seus equipamentos e elaborar o cronograma nutricional, de forma informada e congruente com os 
objetivos  do  produtor,  dar  apoio  constante  e  tomar  ações.  Com esta  ferramenta  será  fácil  e  rápido 
aceder a serviços de recolha e análise de imagens aéreas, uniformizar resultados em toda a exploração 
e cruzar dados do vigor vegetativo com os resultados das análises e observações de campo, entre outros. 

Uma mais valia para a sustentabilidade do planeta… 

 

Palavras chave: Agricultor; análise; imagens; plataforma; sistema operacional. 
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O projeto de vinhos “Pupa” situa‐se em Campo Maior, vila raiana do Alto Alentejo, e tem como principal 
objetivo, a produção de vinhos e aguardentes. De traço familiar e cariz artesanal, tem na sua essência o 
foco na expressão de cada lugar, dando à natureza o papel principal e vincando assim a sua identidade 
e tipicidade.  

Pupa é a fase de desenvolvimento entre a lagarta e a borboleta, a metamorfose (completa, no caso da 

borboleta) que, tal qual como a vinha e o vinho, reflete uma constante transformação, desde a poda à 

colheita, e da colheita à garrafa. É este paralelismo entre o ciclo de vida da borboleta, da vinha e do 

vinho, que inspiram o conceito e a marca do projeto. 

Uma das recentes vinhas próprias do projeto, limítrofe com zona especial de conservação do Caia, irá 

iniciar um processo de reconversão, mediante as directrizes pelas quais o mesmo se guia, redesenhando 

a paisagem, voltando a apostar nas castas e  formas de condução mais  tradicionais, na esperança de 

restabelecer os equilíbrios, promover e estimular as simbioses naturais, e valorizar, assim, os recursos 

locais. 

Pretende‐se,  desta  forma, praticar uma agricultura  de harmonia  e  respeito  absolutos pela natureza, 

baseada em conceitos holísticos, tendo a biodiversidade funcional (doméstica e selvagem) e a policultura 

como agentes principais da preservação, conservação e equilíbrio do ecossistema.  

Será assim possível produzir vinhos e destilados de forma mais consciente e responsável, promovendo 

a  economia  circular  e  tendo  nos  subprodutos  da  atividade  e  da  exploração,  não  só  a  forma  de 

capitalização do negócio, como um ativo na regeneração da vida no meio envolvente da cultura principal, 

a  vinha,  tornando  o  projeto  mais  sustentável,  quer  do  ponto  de  vista  económico,  como  social  e 

ambiental.  

 

 

Palavras chave: Sustentabilidade, vinhos, vinha, ecossistema, Pupa. 
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O  projeto  “Real  Sustainability,  from  Farm  to  Tech”  é  uma  das  iniciativas  apoiadas  pelo  Instituto 
Politécnico de Portalegre em associação com a Demola Global. Estabelecida em Tampere, Finlândia, e 
com operações em 18 países ao redor do mundo, a Demola funciona como uma plataforma internacional 
de desafios de inovação.  

Dentro  desse  ambiente  desafiador  e  de  incentivo  à  inovação  surge  o  projeto  anteriormente  citado, 
reunindo estudantes do ensino superior de diferentes áreas, dentro e fora do Instituto Politécnico de 
Portalegre. Dentre os cursos que contribuem para o projeto estão: Agronomia; Serviço Social; Marketing 
e  Comunicação;  e  Ciência  de  Dados.  Forma‐se  uma  rede  interdisciplinar  com  o  objetivo  de  pensar 
soluções para diminuir o desperdício alimentar, desde o início da produção de alimentos até o destino 
final.  

A  ideia central do projeto é analisar  todo o caminho que os alimentos  fazem durante o seu ciclo de 
consumo  e  assim  identificar  que  momentos  e  de  que  forma  o  desperdício  ocorre.  A  partir  da 
identificação das causas do problema e das suas formas de ocorrência, serão pensadas estratégias com 
o  intuito  de  diminuir  os  impactos  do  desperdício  alimentar.  Essas  estratégias  possuirão  um  foco 
tecnológico, tal que se tome partido da ciência e tecnologia na promoção de mudanças de hábitos de 
consumo. Deste modo, têm‐se como alvo a melhoria na qualidade de vida dos consumidores, e novas 
formas de acompanhamento e controle de todo o ciclo produtivo.  

O desenvolvimento do projeto indica resultados promissores e as suas indicações de soluções poderão 
ser  aplicadas  de  forma  imediata  ou  a  longo  prazo.  Verificam‐se  muitas  semelhanças  entre  os 
stakeholders, mas também muitas diferenças que promovem a complementaridade.   Sendo assim, o 
projeto vai muito além de indicar soluções às cegas, mas procurar conhecer detalhadamente o problema 
do desperdício alimentar e a partir desse ponto pensar que iniciativas possam ser eficazes.  
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The productivity of Coffea arabica L. is strongly affected by climate conditions and has been pointed as 
vulnerable  crop  to  climate  changes  in  the  near  future.  Crop  ecophysiological  performance  is  greatly 
determined by temperature variability and radiation exposure, and the use of agroforestry systems (AFS) 
might  have  a  quite  positive  role,  while  improving  the  recovery  of  natural  forest  in  the  Gorongosa 
mountain by using native trees for shading purposes. In fact, the shade conditions in these systems can 
reduce air temperature and increase air humidity around the plants, thus mitigating the expected global 
warming conditions. In this context, the research aimed assessing the ecophysiological performance of 
Coffea arabica L. plants under three contrasting irradiance exposure (deep shade, DS; moderate shade, 
MS; full Sun, FS) and three altitudes (650, 825, and 935 m). Photosynthetic rates were generally higher, 
in moderate shade and full sun exposure of coffee during the dry and rainy period. Regarding altitude, it 
was observed that the daily photosynthesis trends were similar among the different altitudes, however 
the coffee beans yield and quality among them varied significantly. The coffee plants from the 825m and 
935m of altitude showed the highest yield. The greater daily net photosynthesis (Pn) was observed under 
FS and MS treatments and  lower Pn was observed under DS treatment  in all altitudes. Despite  lower 
quantum efficiency of electron transport (Y(II)) in FS and MS, the high availability of light energy favors 
greater Pn  in plants under  these conditions. Higher altitude did not strongly alter  the Pn pattern, but 
usually allowed the maintenance of greater stomatal conductance (gs) values under FS likely associated 
to a greater water availability. Overall, this study showed that deep shade (strong light restriction) and 
excessive irradiation to some extend are both not optimal for the crop development and ecophysiology 
performance. The Agroforestry System (AFS) at moderate shade density associated to altitude elevation 
suggested positive changes on some of the gas exchanges, without decreasing coffee productivity. 
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Atualmente, as alterações climáticas e o aumento da população mundial obrigam ao uso de tecnologias 
para intensificação sustentável da produção agrícola. Na oliveira (Olea europaea L) (cultura com maior 
crescimento e peso económico em Portugal), importa encontrar metodologias que sejam facilitadoras 
no uso racional de fatores de produção, nomeadamente no uso de fertilizantes. Para isso muito podem 
contribuir as tecnologias em olivicultura de precisão, que importa testar e avaliar as suas potencialidades 
para uso pelo agricultor. 

Neste trabalho num ensaio em curso no olival em sebe do INIAV, I.P em Elvas, utilizaram‐se três tipos de 
dispositivos sensoriais: i) sensor multiespectral (Micasense rededge) montado num Veículo Aéreo Não‐
Tripulado (UAV); ii) Espectrómetro de Alta Resolução (Ocean Insight HR spectrometer); iii) Dispositivo 
Multiespectral  de  Baixo‐Custo  (AMS  S7265x  18‐channel  multi‐spectral  sensor),  para  avaliação  da 
refletância das folhas e coberto vegetal de forma a apoiar a decisão de fertilização. O primeiro dispositivo 
é capaz de capturar imagens de alta resolução e recolher dados de diferentes comprimentos de onda 
mas pode ser caro, exigir habilidades técnicas especializadas e podem ter limitações devido à altitude de 
operação do UAV. O segundo dispositivo mede a intensidade da radiação eletromagnética em diferentes 
comprimentos de onda com alta precisão, usado para estudar a composição química de amostras em 
laboratório  fornecendo  resultados  altamente  precisos,  embora  seja  caro  e  difícil  de  operar  para 
utilizadores inexperientes. O terceiro dispositivo é portátil, pode ser facilmente transportado e operado 
por utilizadores não especializados, mas pode ter  limitações na resolução e precisão em comparação 
com dispositivos mais sofisticados. 

Este conjunto de ordem de razões suscita o interesse de conhecer a melhor correlação entre os dados 
recolhidos  pelos  sensores  com  parâmetros  de  campo  que  melhor  respondam  a  uma  forma  custo‐
benefício interessante para o agricultor e ao mesmo tempo válida no apoio à decisão de fertilização da 
cultura.  
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O setor da vitivinicultura é particularmente sensível aos desafios da agricultura do século XXI – mudanças 
climáticas, conservação dos recursos solo e água, redução de fatores de produção, pressão social, mão‐
de‐obra, saúde e segurança alimentar – a formação nas fileiras agrícola e agroindustrial, deve também 
inovar, adaptar os seus métodos e conteúdos formativos para uma transição ecológica em vitivinicultura. 

O Projeto “DEMAIN ‐ Rumo à transição agroecológica em viticultura” é uma parceria entre instituições 
de ensino europeias, coordenado pela Agence de  l’Alimentation Nouvelle‐Aquitaine (França) em que 
participam a EPLEFPA Bordeaux Gironde (França), a Universidade Dunarea de Jos din Galati (Roménia), 
a  Universidade  de  Léon  (Espanha),  o  Istituto  di  Istruzione  Superiore  Duca  degli  Abruzzi  (Itália)  e  o 
Instituto Politécnico de Beja (Portugal). 

São objetivos deste projeto: i) compreender os níveis de compromisso com a agroecologia na educação 
vitivinícola  em  cada  um  dos  parceiros;  ii)  facilitar  o  intercâmbio  de  boas  práticas  entre  alunos  e 
professores para a transição agroecológica na viticultura; iii) fornecer aos professores ferramentas para 
aprender  a  ensinar  de  forma  diferente;  iv)  descobrir  a  identidade  e  cultura  das  regiões  vitivinícolas 
parceiras; e v) desenvolver trabalho que contribua para a implementação de medidas para garantir a 
sustentabilidade do setor. 

As atividades deste projeto centram‐se no intercâmbio de ideias e conhecimento entre os parceiros em 
cada uma das suas regiões. Concretizam‐se através de períodos de mobilidade de professores e alunos 
em cada um dos parceiros realizando‐se visitas, sessões de trabalho e discussão de ideias e preparação 
de ferramentas como tutoriais e guias de boas práticas que constituem os principais resultados deste 
projeto. 

As  atividades  realizadas  até  agora  foram a mobilidade de professores  no  ano de  2022,  em abril,  na 
Sardenha (Itália) e novembro em Bordéus (França), e a mobilidade de alunos, em outubro de 2022 em 
Bordéus (França) e fevereiro de 2023 em Beja (Portugal). 
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A  escassez  de  água  e  alimentos  tem  sido  um  problema  crescente  no  mundo  devido  às  mudanças 

climáticas,  nesse  sentido,  o  reaproveitamento  de  efluentes  agroindustriais  pré‐tratados  possibilita  a 

implementação  de  uma  gestão  integrada  de  efluentes  em  sistemas  sustentáveis  de  acordo  com  os 

Objetivos  de  Desenvolvimento  Sustentável  (ODS)  da  ONU.  Nesta  perspetiva,  o  desenvolvimento  de 

tecnologias  sustentáveis  para  tratamento  de  efluentes  agroindustriais,  nomeadamente,  dos 

provenientes  da  produção  de  azeite  que  se  se  caracterizam  por  apresentar  alta  carga  orgânica 

representa uma mais‐valia para a indústria do azeite. 

O  objetivo  deste  estudo  foi  o  desenvolvimento  de  tecnologias  de  fácil  “scale‐up”,  baixo  custo, 

sustentáveis e eco inovadoras para o tratamento de efluentes da produção de azeite, permitindo a sua 

reutilização na agricultura, no olival ou em outras culturas arboresces e em sistemas hidropónicos, e/ou 

no lagar, em operações de limpeza. Assim, um efluente com elevada carga orgânica pode tornar‐se uma 

mais‐valia para a indústria do azeite. 

O tratamento efetuado consistiu na aplicação de um primeiro passo de precipitação básica de etapa 

única, para remoção da maior parte da carga orgânica do efluente, seguido de carbonatação natural com 

mitigação de CO2 atmosférico e redução do carbonato formado no 1º passo, e complementado com uma 

etapa  de  afinação  por  fitorremediação,  com Vetiveria Zizanioides,  com o  objetivo  de  reutilização.  A 

precipitação  básica  de  etapa  única  permitiu  a  clarificação  do  efluente,  com  remoções  de  carência 

química  e  bioquímica  de  oxigénio  de,  respetivamente,  48%  e  95%,  reduzindo  ainda  a  toxicidade  do 

efluente devido à  remoção de compostos  fenólicos. A posterior  redução da dureza  total do efluente 

(89%), durante a carbonatação natural, possibilitou o tratamento seguinte por fitorremediação, solução 

viável para afinação deste efluentes pré‐tratados, criando, assim, uma “train‐solution” ambientalmente 

sustentável para a indústria do azeite e a concretização de economia circular. 

 

Palavras‐chave:    Efluentes  de  lagar,  Precipitação  básica  de  etapa  única,  Mitigação  de  CO2,  Fitorremediação, 
Economia circular 

 

Agradecimentos:  Este  trabalho  foi  apoiado  pelo  projeto  NETA:  Novas  Estratégias  no  Tratamento  de  Águas 

Residuais (POCI‐01‐0247‐FEDER‐046959) financiado pelo PORTUGAL2020. Os autores agradecem à Fundação para 

a Ciência e a Tecnologia, I.P., FCT, pela bolsa de doutoramento atribuída a Alexandra Afonso (2020.04822.BD) e 

pelo financiamento no âmbito do projeto FibEnTech ‐ UIDB/00195/2020  adjudicado a Annabel Fernandes. 

   



39 
 

Tratamento inovador de efluentes agroindustriais: um contributo para a 
economia circular 

A. Durão1,2*; M.F. Carvalho1,3; A. Almeida,1,3* 

1 Instituto Politécnico de Beja, 7800‐295 Beja, Portugal; 2 MARE‐Centro de Ciências do Mar e do Ambiente, ARNET – 
Laboratório Associado, 2829‐516 Caparica, Portugal, 3 Fiber Materials and Environmental Technologies (FibEnTech‐UBI), 

Universidade da Beira Interior, R. Marquês de Ávila e Bolama, 6201‐001 Covilhã, Portugal 
*Autor correspondente: adurao@ipbeja.pt; maalmeida@ipbeja.pt 

 

A reutilização de efluentes agroindustriais tratados, é nos dias de hoje encarada como uma mais‐valia 
para fazer face à escassez hídrica, exploração excessiva dos aquíferos, assim como perante a necessidade 
de se contribuir para a mitigação das alterações climáticas. 

Neste  trabalho  utilizaram‐se  diferentes  processos  de  tratamento  de  efluentes  agroindustriais, 
nomeadamente precipitação química básica, seguida de carbonatação natural (com sequestro de CO2) e 
de fitorremediação, com vista a obtenção de soluções economicamente vantajosas e ambientalmente 
sustentáveis,  numa  perspetiva  integrada  e  de  valor  acrescentado,  ou  seja,  promovendo  economia 
circular. 

Para o efeito, no trabalho que se apresenta, utilizou‐se um efluente de queijaria. 

Os resultados evidenciaram que as características do efluente gerado na queijaria possuem pH acido 
(4,2±0,1)  e  concentrações  elevadas  de  matéria  orgânica  (CQO=  13494±4270  mg/L),  cloretos 
(2500,7±248,1 mg/L), sólidos em suspensão (7910±613 mg/L), azoto amoniacal (62,9±7,3 mg/L), óleos e 
gorduras (2489±711 mg/L), para além de apresentar uma condutividade elevada (12,4±1,1 mS/cm). 

O  desenvolvimento  de  um  sistema  de  tratamento,  baseado  na  precipitação  química  básica,  com 
obtenção  de  sobrenadante  com  baixo  teor  de  sólidos  em  suspensão,  óleos  e  gorduras  e  matéria 
orgânica, associado a um tratamento complementar, para remoção de matéria orgânica, constitui uma 
mais‐valia para o sector agroindustrial, pois as eficiências de remoção obtidas de CQO e azoto amoniacal 
foram de cerca de 80% e 70% respetivamente.  

O efluente  tratado produzido apresenta uma composição compatível  com a  reutilização para  fins de 
rega: CQO= 398±115 mg/L; pH= 7,4±0,3; condutividade elétrica de 3,8±0,5 mS/cm; e azoto amoniacal= 
21±8,8 mg N/L. Posteriormente, pretende‐se também explorar a valorização de lamas na agricultura e o 
sequestro de CO2 atmosférico. 
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Anualmente, são produzidas 360km3 de águas residuais no mundo, das quais 52,8% são tratadas em 
estações de tratamento de águas residuais (ETAR), sendo o volume restante lançado diretamente nos 
meios recetores naturais. Embora o objetivo principal das ETAR seja reduzir a carga de poluentes, estas 
normalmente concentram‐se na remoção de matéria orgânica e nutrientes. O presente trabalho focou‐
se na análise da assimilação dos nutrientes azoto e fósforo, e do potássio e sódio nas raízes e folhas de 
macrófitas do tipo Phragmites australis presentes em duas ETARs (ETAR1: área de 3000m2, dimensionada 
para 400 habitantes,  com caudal médio de 69m3/d;  ETAR2: área de 5963m2, dimensionada para 600 
habitantes, com caudal médio de 107m3/d) na zona centro de Portugal.  

Nos tecidos vegetais determinou‐se: azoto Kjeldhal, fósforo, potássio, sódio e os teores de matéria seca 
e  de  pigmentos  fotossintéticos  (clorofila  a,  b  e  carotenóides).  Foi  também  efetuada  a  recolha  de 
amostras de água afluente e efluente das ETARs para a determinação de azoto Kjeldahl,  fósforo, pH, 
potencial redox, azoto amoniacal, CBO5 e CQO, com o objetivo de estudar as eficiências de remoção e 
verificar se existe alguma relação entre o azoto afluente em cada lagoa na ETAR e o presente nos tecidos 
das plantas. 

Observou‐se  que  o  azoto  e  fósforo  apresentaram maior  concentração  nas  folhas  do  que  nas  raízes. 
Quanto  ao  sódio  e  ao  potássio,  verificou‐se  que  nas  folhas  das  plantas  das  duas  ETARs  ocorreu 
diminuição de concentração quando comparada com a planta controlo. Na ETAR1 a remoção de azoto 
foi superior, sendo neste sistema de tratamento onde as plantas assimilaram maior concentração deste 
nutriente (a concentração nas raízes foi de 16,8±0,06 mg/gbiomassa seca e nas folhas de 53,5±6,19mg/gbiomassa 

seca). Os resultados mostram que houve uma relação direta entre o teor em azoto assimilado pela planta 
e os teores em clorofila a, b e carotenóides, em ambas as ETARs. 
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De  acordo  com a  Pordata,  em 2021,  produziram‐se  em Portugal  2.289.549 hl  (Hectolitro)  de  azeite. 
Considerando um rácio 5kg de azeitonas /1litro de azeite / 80% bagaço de azeitona (sistema de duas 
fases), em 2021 produziu‐se, em Portugal, mais de 900.000 toneladas de bagaço de azeitona. O bagaço 
húmido  é  uma  mistura  composta  de  água,  óleo,  celulose,  lignina,  proteínas,  hidratos  de  carbono 
solúveis, compostos fenólicos ativos e outros derivados. O bagaço de azeitona tem um impacto negativo 
no ambiente devido a valores de pH ligeiramente ácidos, um elevado teor de humidade e um teor muito 
elevado  de matéria  orgânica.  O  seu  teor  de  gordura,  açúcares,  azoto,  ácidos  orgânicos,  poliálcoois, 
pectinas,  taninos e polifenóis origina sérios problemas ambientais quando espalhado no solo. Possui 
também  uma  atividade  fototóxica  que  não  permite  a  germinação  das  plantas,  e  um  alto  teor  de 
polifenóis que dificulta a degradação biológica. 
No entanto, os subprodutos da industria oleícola 
têm‐se  revelado  como  uma  das  mais 
promissoras  fontes  de  compostos  bioativos, 
apresentando  elevada  atividade  antioxidante. 
Pretende‐se  com  este  trabalho  apresentar  a 
caracterização  química  do  bagaço  e  estudar 
possíveis  linhas  de  valorização,  enquadradas 
numa  perspetiva  circular,  de  acordo  com  a 
figura 1.  

Figura 1‐ Valorização do Bagaço de Azeitona 

O  Bagaço  de  azeitona  utilizado  neste  estudo 
apresentava uma percentagem de humidade média de 73,62 ± 0,84% e uma percentagem de gordura 
média de 10,02 ± 0,37%. A  tabela 1 apresenta os  resultados preliminares da caracterização do óleo, 
extraído com n‐hexano. 

% Acidez  Índice de Peróxidos  Abs 270 nm 
Pigmentos clorofilinos 

(mg/kg) 
Pigmentos 

carotenóides (mg/kg) 
Polifenóis Totais 

(mg/kg) 

2,58 ± 0,01  154 ± 1  2,314 ± 0,016  35,67 ± 2,95  10,23 ± 0,5  218,94 ± 3,3 
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O setor da suinicultura é muito importante na sociedade e está fortemente implementado no País, mas 
apresenta  impactes ambientais significativos na água, no solo e no ar. Os sistemas de tratamento de 
águas  residuais  convencionais  são  dispendiosos  e  de  difícil  implementação  dada  a  dispersão  das 
explorações suinícolas. Os sistemas de tratamento de águas residuais baseados na natureza, de baixo 
custo  e  de  operação  relativamente  simples,  são  alternativas  para  uma  gestão  mais  adequada  dos 
efluentes gerados. A combinação da  técnica da vermifiltração com a hidroponia permite  tratar estas 
águas residuais, gerando uma água passível de ser reutilizada, nomeadamente na produção de plantas, 
minimizando  o  uso  de  fertilizantes.  Um  sistema  à  escala  laboratorial  de  vermifiltração  e  hidroponia 
(Figura  1)  é  descrito  em  termos  de  especificações,  características  operacionais  e  desempenho  no 
tratamento de água residual suinícola e produtividade de alface. O sistema demonstra boa capacidade 
no  tratamento  de  efluente  suinícola,  produzindo  água  de  qualidade  adequada  para  diversos  fins  e 
permite  a  produção  de  alfaces  para  alimentação  animal  ou  humana,  observados  os  critérios  de 
segurança  alimentar.  A  produção  de  plantas  ornamentais  é  também uma opção  válida  de  aplicação 
destes sistemas que incorporam princípios de circularidade e de sustentabilidade através da valorização 
dos vários subprodutos. 

 

Figura 1: Sistema laboratorial de vermifiltração e hidroponia. 

 

Palavras‐chave: vermifiltração, hidroponia, produção de alface. 
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2º Painel: Transformação de Alimentos 
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As part of the application for authorization of the use of the enzyme phytepsin from Cynara cardunculus L. 
submitted to the EFSA under Article 17.3 of Regulation (EC) No 1332/2008 on food enzymes and intended 
to be used in milk processing for cheese production, the EFSA Panel concluded that this food enzyme does 
not raise safety concerns under the intended conditions of use. The assumptions underlaying this decision 
were based on data and evidenced provided, such as: 

1‐ The source of the food enzyme 

The  cardoon  extract  containing  the  food  enzyme phytepsin  is  obtained  from edible  parts  of Cynara 
cardunculus  L.  plants,  (flowers)  dried  and  the  use  of  traditional  preparations measured  by  the  ratio 
"amount of cardoon flower" vs. "milk volume", depending on the technological requirements for the 
type of cheese to be manufactured. 

2‐ Production of the food enzyme 

The food enzyme is manufactured according to the Food Hygiene Regulation (EC) Nº 852/2004 and in 
(EC) Nº 853/2004, with food safety procedures based on hazard analysis and critical control points, and 
in accordance with current GMP. 

3‐ Purity of the food enzyme 

The food enzyme complied with the content of heavy metals (Lead) and with the microbiological criteria 
(for Escherichia coli and Salmonella), as laid down in the general specifications for enzymes used in food 
processing (FAO/WHO, 2006). 

As  for  the  presence  of  pesticides  and  micotoxins  the  EFSA  Panel  considered  that  the  information 
provided on the purity of the food enzyme is sufficient and did not raise safety concerns. 

4‐ Toxicological data 

No  toxicological  tests were  required  for  the  application,  as  laid  down  in  the  Reg.  (EC)  Nº234/2011, 
amended by Reg. (EC) Nº562/2012. Furthermore, Cynara cardunculus L. appears on the negative list of 
botanicals for which the EFSA Scientific Committee could not identify substances of possible concern for 
human health when used in food and food supplements (EFSA, 2012). 

5‐ Allergenicity 

The Panel considered that the likelihood to occur allergic reactions to this phytepsin, when used as food 
enzyme is considered low. 

 

Keywords: Cynara cardunculus L.; food enzyme; plant coagulant; food safety; EFSA 
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O tomate (Lycopersicum esculentum L.) é um fruto muito usado na Dieta Mediterrânica ao qual estão 
associados benefícios para a saúde devido à sua típica composição em compostos nutracêuticos. Em 

2021, a produção da cultura de tomate na Europa, representou  27 % de um total de 67,2 milhões de 
toneladas  da  produção  de  vegetais  frescos.  Portugal,  destaca‐se  como  o  3º  maior  produtor  sendo 
responsável  por  ca.  de  9,7%  da  produção.  O  aproveitamento  de  resíduos  de  origem  vegetal  para  a 
recuperação  de  biomoléculas  ou  produção  de  ingredientes  funcionais  de  valor  acrescentado  é  uma 
estratégia que vem ao encontro dos Objetivos do Desenvolvimento para a Sustentabilidade definidos 
pela Agenda Estratégica 2030 da ONU. Durante as várias etapas do seu ciclo produtivo do tomate fresco, 
produção agrícola, armazenamento e venda, são originados uma grande quantidade de resíduos. Nesse 
sentido, este estudo pretendeu avaliar o impacto de duas tecnologias de conservação, a liofilização e a 
congelação na qualidade de desperdícios do tomate coração‐de‐boi, variedade tradicional portuguesa. 
Para tal, procedeu‐se à separação dos constituintes do tomate como a pele (epicarpo), polpa (endocarpo 

e mesocarpo) e sementes, seguindo‐se a congelação (‐32 C) e liofilização. As diferentes amostras foram 

avaliadas relativamente à cor CIELab (L*, a*, b*, ºh, E), teor de sólidos solúveis (TSS; Brix), teor de 
fenólicos totais (Folin‐Ciocalteu, mg EAG/100g) e capacidade antioxidante (DPPH, %RSA). Os resultados 
obtidos,  ao  apresentarem  elevada  bioatividade,  permitiram  concluir  terem  grande  potencial  para 
possível aplicação em alimentos como conservantes naturais ou agentes funcionais com aplicação quer 
na  alimentação humana  como animal,  nomeadamente  em  rações  para Aquacultura,  podendo  assim 
contribuir para o bem‐estar quer em termos nutritivos, de segurança e na qualidade no global. 
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Este  estudo  objetiva  a  redução  do  desperdício  alimentar  respeitante  a  frutos  imaturos  de  tomate‐

indústria (TV) abandonados no campo, com vista à valorização alimentar, com base na fermentação. Na 

primeira fase foi avaliado o carácter probiótico de estirpes de bactérias lácticas (BAL): Lactiplantibacillus 

plantarum  (LAB97) e Weissella paramesenteroides  (C1090) através da simulação  in vitro do processo 

digestivo. Ambas  cumpriram o  critério de  viabilidade apresentando  contagens de   106 UFC/mL. Na 

segunda  fase  foi  testada  a  aptidão  fermentativa  das  estirpes  na  obtenção  de  ingredientes.  TV 

homogeneizado (+2,5% NaCl) e descontaminado (TT; 110 °C / 2 min) foi inoculado individualmente (Id: 

LAB97, C1090). Amostras não inoculadas (com e sem TT) constituíram os controlos. As amostras foram 

incubadas  (28  °C)  nos  dias  0,  24,  48,  72h,  7  e  14  dias  e  avaliadas  relativamente  a:  contagens  (LAB; 

CFU/mL),  acidez  titulável  (g  AL/100g),  sólidos  solúveis  (°Brix),  fenólicos  totais  (CFT;  mg  EAG/100g), 

atividade antioxidante (AOx; µmol ET/100g), perfil de ácidos orgânicos e avaliação sensorial (14° dia). 

Todas as amostras contabilizaram contagens LAB  109 UFC/mL após 72h com duplicação (p<0,05) dos 

valores  de  CFT  e  AOx.  A  amostra  BAL97  exibiu,  face  às  restantes,  maior  eficiência  fermentativa  e 

apreciação  sensorial  superior,  tendo sido o  ingrediente  selecionado. Na  fase de desenvolvimento de 

protótipo de molho, foram constituídos três tipos de amostras com ingredientes (IS; abacate, mel e salsa) 

submetidas a pré‐tratamentos de descontaminação (esterilização, parcial e ausência). Na formulação 

dos molhos o ingrediente LAB97 foi posteriormente adicionado (65%). As amostras foram armazenadas 

(21d;  4  °C)  e  avaliadas  segundo  o  protocolo  descrito.  Durante  o  armazenamento,  mantiveram‐se 

contagens  de  BAL  (8  logCFU/mL),  perspetivando  o  potencial  probiótico.  Todas  as  formulações 

demonstraram classificações sensoriais favoráveis, no entanto, os tratamentos de descontaminação não 

contribuíram  para  incrementar  a  respetiva  estabilidade.  A  estratégia  de  valorização  proposta 

demonstrou viabilidade na obtenção de ingredientes e molhos com potencial probiótico.  
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A pereira  (Pyrus  communis  L.)  é uma das  culturas  fruteiras mais  antigas no mundo.  As  cultivares de 
inverno  apresentam  uma  capacidade  de  conservação  pós‐colheita  elevada  permitindo  a  sua 
disponibilidade no mercado durante  longos períodos. Nos últimos anos  o  aumento  da  incidência  de 
acidentes  fisiológicos,  em  pera  ‘Rocha’  armazenada  em  atmosfera  controlada  por  períodos  longos, 
provoca elevadas perdas e a insatisfação do consumidor. Nas pomóideas estas alterações fisiológicas são 
associadas ao período pré‐colheita, nomeadamente à concentração de minerais nos frutos. Apesar do 
estabelecimento de interações diretas entre composição nutricional e a qualidade dos frutos durante o 
armazenamento  ser  difícil,  a  caracterização mineral  torna‐se  relevante  para  modular  a  qualidade  e 
capacidade de armazenamento dos frutos. 

Neste trabalho, o perfil de macro (P, S, K, Ca) e micronutrientes (Mn, Zn, Cu, Cl e Fe) de três pomares de 
pera Rocha localizados na região Oeste foi determinado por espectrometria de fluorescência de raios‐X. 

Os frutos foram armazenados em três atmosferas: normal (20,8% O2  e 0,03% CO2), controlada (2,5% 

O2 e 0,5% CO2) e ULO (0,5% O2 e 0,5% CO2) com uma temperatura de ‐0,5 oC, durante nove meses. No 

final do armazenamento,  a  incidência de acidentes  fisiológicos  foi avaliada em 20  frutos por pomar, 
condição e tempo (à saída da câmara e após sete dias de shelf life à temperatura 18±2oC).  

Os resultados revelaram teores de micro e macronutrientes muito semelhantes entre os vários pomares 
o que impede a verificação de evidências na relação do perfil mineral e o aparecimento de acidentes 
fisiológicos. Não se verificou a existência de escaldão superficial em nenhuma amostra. Ao contrário do 
que  é  defendido  por  alguns  autores,  a  correlação  entre  a  razão  K/Ca  e  o  aparecimento  de 
acastanhamentos  internos  não  se  verificou.  Em  trabalhos  futuros  fará  sentido  estudarmos  frutos 
provenientes  de  fertilizações  diferenciadas.Influência  do  perfil  de  macro  e  micronutriente  na 
conservação de pera Rocha em diferentes atmosferas 
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Serra  da  Estrela  protected  designation  of  origin  cheese  is  produced  with  raw  milk  from  a  specific 
geographical area, which has been becoming scarcer given the many hurdles. However, high pressure 
(HP) milk treatment may lead to cheese yield increment, yet the pressure intensity, holding time under 
pressure, and waiting time before and after HP treatments still need to be studied to do so, hence were 
established as the main objectives of this research work. In a first step, a screening experimental design 
was performed (100–300 MPa; 5–30 min; 1–48 h waiting time before HP; 1–24 h after HP, according to 
the four variables selected), and the results achieved allowed to pinpoint that the pressure intensity, 
holding time under pressure, and time after HP are the most important factors. Then, a second screening 
experiment (100 ‐ 400 MPa; 5 min; 48h, 24h) revealed that HP at 400 MPa was a too intense treatment 
for beneficial microbiota to contribute positively to cheese ripening. Finally, the application of a response 
surface model  (100–300 MPa; 5–30 min, 24h before and after HP), considering of high  importance a 
lower reduction of  lactococci,  lactobacilli, and enterococci viable cell numbers, allowed to achieve as 
optimum HP conditions the treatment at 121 MPa for 30 min. After the model was validated, having 
been  confirmed  the  predicted  results,  a  further  scale‐up  experiment  was  performed.  In  such  real 
production environment, a cheese yield increase of 10.4% was achieved with milk pre‐treated under the 
optimal conditions. Furthermore, HP milk treatment led to some microbial reduction in milk, small effect 
on curd and without significant differences in ripened cheese microbiota and with interesting impact on 
sensory attributes. Based on the above results, HP can be seen as a promising non‐thermal treatment 
for ewes milk. 

 

Figura 1: Graphical abstract. 
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As estatísticas apontam para um aumento da população mundial levando ao aumento da produção de 

alimentos, em especial das fontes proteicas. Os  insetos são uma alternativa promissora à carne, com 

vantagens para a saúde, sociedade e meio ambiente. Sendo as massas alimentícias um bem de consumo 

muito difundido e de  fácil acesso e confeção, a obtenção de massas com valor nutricional acrescido 

poderá  ser uma mais‐valia  importante para a prática de uma alimentação  saudável e  sustentável. O 

objetivo deste trabalho foi o desenvolvimento de massas alimentícias, com inclusão de  leguminosas, 

trigo sarraceno e insetos. 

Desenvolveram‐se formulações de massa com diferentes percentagens de farinhas de leguminosas, trigo 
sarraceno  e  insetos  (Tenebrio molitor  e Hermetia  illucens).  Foram  realizadas  provas  sensoriais,  para 
determinar  a  aceitabilidade das  formulações pelo  consumidor  e  foi  realizada a  caracterização  físico‐
química das diferentes variedades e de uma massa controlo. 

Foi possível obter novos alimentos com inclusão de farinha de leguminosas/trigo sarraceno e insetos. A 
variedade com melhor avaliação global – 15% ervilha ‐ destaca‐se por apresentar um aumento de 56,9% 
no teor de fibra comparativamente à massa controlo e um aumento no teor de proteína de 0,4%. A 
variedade com 30% lentilha apresenta uma apreciação global que a posiciona em 4º lugar e um aumento 
de 126,7% e 21,0%, respetivamente para fibra e proteína. Esta variedade revela‐se uma boa opção que 
conjuga  a  aceitabilidade  pelo  consumidor  com  o  incremento  no  valor  nutricional.  Relativamente  às 
massas com insetos, as variedades com Hermetia  foram, de uma forma geral, as que obtiveram pior 
aceitação  pelo  consumidor,  apesar  do  incremento  no  valor  nutricional.  Em  relação  a  Tenebrio  as 
variedades com 5 e 10% são excelentes opções, pois receberam uma boa avaliação pelos provadores e 
um incremento no valor nutricional assinalável. 

 

Palavras chave: Hermetia ilucens, leguminosas, massas alimentícias, Tenebrio molitor, trigo sarraceno  
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O chá é das bebidas mais conhecidas e mais antigas que são ainda consumidas atualmente, estando ao 
acesso  de  qualquer  pessoa  em  supermercados  e  outras  lojas.  Com  o  intuito  de  conhecer melhor  o 
produto  disponível  aos  cidadãos,  analisámos  diferentes  amostras  de  chá  preto,  obtido  a  partir  de 
Camellia  sinensis  L.,  e  diferentes marcas  vendidas  no mercado  português.  Como  tal,  procedeu‐se  a 
diversas análises para caracterização dos diferentes chás, tendo‐se procedido à quantificação de macro 
e microelementos recorrendo à técnica de espetrofotometria de fluorescência de raios‐X e procedeu‐se 
ainda à avaliação da cor das amostras através da colorimetria de varrimento e do sistema CieLab. Na 
análise de macro e microelementos não foi detetada a presença de elementos contaminantes como o 
As, Pb ou Cd em nenhuma das amostras de chá, no entanto detetou‐se 105,6 mg g‐1 de Si na amostra de 
Chá Preto Descafeinado da marca Auchan que contrasta fortemente com as três restantes amostras nas 
quais o teor em Si detetado variou entre 1‐1,5 mg g‐1. O teor elevado de Si na amostra do chá da marca 
Auchan  aparenta  estar  relacionado  com  os  meios  de  produção  da  planta  do  chá.  Adicionalmente, 
salienta‐se o facto de os teores de Cd, Pb e As encontrarem‐se abaixo do limite de deteção do aparelho, 
indicando que as amostras não apresentam teores considerados tóxicos para o ser humano. Em suma, 
observou‐se diferenças significativas entre os diferentes tipos de chá preto analisados.  

 

Palavras Chave: chá preto, Camellia sinensis, macronutrientes, micronutrientes   
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O vulgarmente designado de chá, é na prática, uma infusão realizada não apenas com a planta do chá 

(Camellia sinensis), mas com uma vasta gama de plantas que conferem à bebida, quer benefícios para a 

saúde, quer aromas e sabores distintos. Contudo, a qualidade da matéria‐prima é fundamental, dado 

que a presença de alguns contaminantes pode constituir um risco de saúde pública. Assim, este estudo 

apresentou como objetivo a análise dos elementos minerais (Al, As, Ca, Cl, Cu, Fe, K, Mn, Mo, P, Rb, S, 

Si,  Sr,  Zn)  por  fluorescência  de  raios‐X  (XRF)  no  conteúdo  das  saquetas  de  chá  e  na  fração  sólida 

(previamente seca) após diferentes tempos de infusão (5, 10 e 15 min). As infusões com características 

organoléticas diferenciadoras tiveram origem em chás de venda comercial:  frutos vermelhos  (1), chá 

verde  com  hortelã  (2)  e  rooibos  com  mel  e  baunilha  (3).  Procedeu‐se  igualmente,  à  análise  dos 

parâmetros  colorimétricos pelo  sistema CIELab  (L,  a*, b*). Adicionalmente, os  índices  colorimétricos 

foram  também  considerados  nos  diferentes  tempos  de  infusão.  Os  valores  mais  elevados  de 

Luminosidade (L), foram observados na infusão 2, enquanto que o menor valor foi observado na infusão 

1. A infusão 2 apresentou valores de a* negativos, enquanto que as restantes infusões apresentaram 

valores positivos. Todas as infusões apresentaram valores de b* positivos. Observou‐se a presença de 

Arsénio (As) na fração sólida das infusões 1 e 2, sendo que, neste último, ainda se verificou a presença 

de Alumínio  (Al). Em relação à  influência dos tempos de  infusão na composição elementar da fração 

sólida do chá, observou‐se uma redução na concentração na maioria dos elementos em estudo, nas 

frações  obtidas  com  infusões mais  prolongadas  (10  e  15 minutos),  o  que  reforça  a  importância  da 

avaliação dos tempos de infusão na extração dos elementos para a solução aquosa. 
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Considerando  que  atualmente  o  mercado  de  plantas  alimentares  para  infusões  vulgarmente 
denominadas por “chás” tem sido alvo de interesse dos consumidores, com este estudo pretendeu‐se 
avaliar a composição elementar de plantas usadas em infusões funcionais. Foram adquiridas 10 infusões 
funcionais atualmente disponíveis nos supermercados de Portugal (Infusão nº 10‐ Colesterol Control, 
Infusão nº 3‐ Prostal Control, Infusão Cabelo, Pele e Unhas, Infusão nº 28‐ Quebra Pedra, Tisana nº 8‐ 
Tensão Ótima, Chá Funcional Boa Noite, Chá Funcional Silhueta, Chá Funcional Coração, Chá Funcional 
Energia e Chá Funcional Imunidade). Com recurso a técnicas de Fluorescência de Raios‐X, procedeu‐se à 
análise dos teores minerais das saquetas e após infusão durante 5, 10 e 15 minutos. Verificou‐se que nas 
saquetas analisadas os teores de enxofre (S), potássio (K) e cálcio (Ca), variaram entre 0,1─0,5 %, 0,1─2,5 
% e  0,4─  2,8 %,  respe vamente.  Paralelamente,  os  níveis  de  ferro  (Fe),  o  cobre  (Cu)  e  o  zinco  (Zn), 
oscilaram entre 185 ‐ 1014 ppm, 17 ‐ 134 ppm e 33 ‐ 1047 ppm, respetivamente. Após infusão durante 
5, 10 e 15 minutos, aferiram‐se diferentes concentrações destes elementos minerais nos três tempos 
analisados, tendo‐se destacado o “Chá Funcional para “Conferir Imunidade”, por apresentar um maior 
conteúdo de sais. Concluiu‐se que nas saquetas estes “chás”, para alem de deterem diferentes teores 
de elementos minerais, face ao tempo de infusão também revelam uma acumulação gradativa variável. 
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Healthy  eating  is  a  growing  concern  among  individuals  due  to  its  several  benefits.  Healthy  eating 
assumes the  inclusion of vegetables,  that can either be consumed cooked or uncooked/raw. Most 
vegetables are cooked before consumption, and all cooking methods affect nutrient content. Hence, this 
work  aims  to  evaluate  the  impact  of  three  domestic  cooking  methods  (steaming,  boiling,  and 
microwaving) during different cooking times (3, 5 and 10 minutes), by making use of three types of 
water  (with  different  pH:  9.5,  6.8  and  4.7),  on  the  colour,  total  polyphenolic  content  (TPC),  and 
antioxidant capacity of broccoli. Among conventional cooking methods, the 3‐minute samples showed 
higher TPCs, than samples submitted to longer times. Samples submitted microwaves (5 min) showed 
better  colour  preservation,  higher  TPC  and  higher  antioxidant  capacity,  relatively  to  the  other 
methods. As for the influence of water composition, higher values of TPC and of antioxidant capacity 
were obtained when neutral pH water was used. Thus, as good practices for maintaining nutritional 
quality,  the  use of  less water  and  less  cooking  times  are  preferable. Microwave  cooking  can be a 
convenient and quick cooking option, able to preserve nutritional quality and to satisfy the demands 
of most consumers, when looking for sustainable solutions. 

 

Key words: cooking method; cooking time; water composition; nutritional quality; broccoli 
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A  importância  da  análise  sensorial  dos  vinhos  numa  Adega  é  determinante  nas  decisões  que são 
necessárias tomar. Por exemplo, se pretendemos que uma certa casta vá estagiar para barrica nova ou 
usada  ou  se  apenas  fica  em  inox  durante  um  determinado  tempo,  exige  que  se  acompanhe  a  sua 
evolução frequentemente. No decorrer deste trabalho de acompanhamento de processo, pretendeu‐se 
efetuar o maior número de análises sensoriais de vinhos produzidos com castas diferentes. Provou‐se 
um total de 20 vinhos diferentes produzidos a partir das castas, Esgana Cão, Rabigato, Arinto, Alicante 
Bouschet, Trincadeira, Syrah e um blend de Trincadeira com Castelão. Alguns destes vinhos estagiaram 
em barricas de  carvalho  francês,  outros  fermentaram  em  barricas  de  300  L  e  500  L,  alguns  apenas 
estagiaram em cubas de inox de 15 000 L e em lagares em inox de 5 000 L. Todas as barricas de carvalho 
francês utilizadas para a fermentação e o estágio dos vinhos determinados, apresentavam diferentes 
capacidades, a proveniência de tanoarias francesas diferentes, também idades e tostas diferentes. Com 
a realização deste estágio foi possível ter a perceção de como alguns vinhos evoluem de forma diferente 
ao  longo  dos  anos  e  que  todos  os  anos,  por mais  que  se  queira  produzir  um  vinho  com  a mesma 
vinificação, nunca sairá igual pois as condições edafoclimáticas são diferentes de um ano para outro, a 
altura indicada de colheita também é diferente e a mão do Homem também é um dos fatores que irá 
afetar. 
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A Pera Rocha, é rica em várias vitaminas, fonte de fibra e potássio, com propriedades 
antioxidantes. No mercado português atual, a oferta de snacks saudáveis com fruta tem vindo 
a aumentar, no entanto a disponibilidade de opções com pera Rocha é muito limitada. Com o 
objetivo de desenvolver um novo produto sustentável, foram utilizadas peras que pelo seu 
elevado grau de maturação não são utilizadas para venda ao público, para a produção um snack 
saudável, saboroso e inovador, sem aditivos, promovendo a valorização de um fruto que seria 
considerado desperdício. As peras Rocha foram secas por desidratação e liofilização. A 
desidratação foi realizada no desidratador Proficook, modelo PC-DR 1116, durante 12 horas a 
65ºC. Já a liofilização foi efetuada no Mini Lablyo, durante 72 horas a -56ºC. Verificou-se que a 
taxa de extração de água na desidratação da pera foi de 77,5% e no caso da liofilização de 
77,8%. Foram avaliados os parâmetros de cor da epiderme dos frutos em fresco e depois de 
secos e verificou-se um acentuado acastanhamento da fruta desidratada. Procedeu-se ainda à 
avaliação sensorial através de prova hedónica. Prepararam-se 4 formulações (w/w), a primeira 
formulação com 24% de pera Rocha desidratada, 24% flocos de aveia, 40% mel e 12% noz. A 
segunda com 24% de pera rocha liofilizada, 24% flocos de aveia, 40% mel e 12% noz. Na 
terceira formulação 30% de pera rocha desidratada, 34% flocos de aveia, 20% mel e 16% 
manteiga de amendoim. Por último a quarta formulação composta por 30% pera rocha 
liofilizada, 34% flocos de aveia, 20% mel e 16% manteiga de amendoim. A análise sensorial 
revelou que a formulação 3 foi a que teve maior aceitação e servirá de base ao desenvolvimento 
do produto. Na formulação final serão avaliados microbiológicos, tempo de vida útil e 
características nutricionais.  
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O cálcio (Ca) é um elemento mineral essencial ao corpo humano por desempenhar funções em 
diversos processos metabólicos e fisiológicos. O défice deste elemento mineral pode promover 
a osteoporose e fragilidade óssea, aumentando o risco de fraturas. Desta forma, a investigação 
de suplementos que visem a prevenção de carências torna-se relevante. Neste enquadramento, 
foram preparados polmes de pera Rocha suplementados com 3 concentrações de Ca (0, 400 e 
800 mg/kg), cozinhados em águas com diferente composição mineral. Para aumentar o shelf-
life dos polmes foram incorporados aditivos alimentares (E341 - fosfato tricálcico e E263 - 
acetato de cálcio) em 3 concentrações distintas. Nos polmes foi determinada a cor com recurso 
a dois colorímetros obedecendo ao método espectrofotométrico de varrimento e sistema 
CIELab. Os elementos minerais foram quantificados por fluorescência de raios-X (analisador 
portátil XRF). Nos preparados monitorizou-se o aparecimento de bolores. Os valores de L 
indicaram uma predominância da cor preta. A componente a* permaneceu próxima dos tons 
neutros, enquanto os valores de b* de todas as amostras apresentaram valores positivos, 
indicando uma maior prevalência de tonalidades amarelas. A análise de cor também apontou 
um pico de transmitância máxima nos comprimentos de onda de 550 e 650 nm na maioria das 
amostras. Os elementos minerais predominantes em todos os polmes foram o potássio (K) e o 
Ca. Concluiu-se que os polmes suplementados com maior concentração de aditivos preparados 
em água mais mineralizada mostraram maiores concentrações de Ca e menor incidência no 
aparecimento de bolores. 
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A Pera Rocha é caracterizada por ter uma forma oval e piriforme e em termos nutricionais é rica em 
várias  vitaminas,  em  fibras  dietéticas,  potássio  e  antioxidantes.  Este  estudo,  tem  por  objetivo 
desenvolver um produto alimentar agradável, saudável e com um diferencial do existente no mercado. 
Esse objetivo será atingido com a produção de um chutney sem adição de açúcar e com valorização de 
um produto regional, a pera Rocha, com elevado nível de maturação pelo que não adequada para venda 
ao consumidor. A pera Rocha utilizada,  foi desidratada e  liofilizada. A desidratação foi realizada num 
desidratador (Proficook, modelo PC‐DR 1116) durante 12 horas a 65ºC. A liofilização foi realizada num 
liofilizador (Mini Lablyo) durante 72 horas a 56ºC. Foram avaliados os parâmetros de cor da polpa da 
fruta  em  fresco  e  depois  de  seca  e  desidratada  e  feita  uma  prova  hedónica.  Verifica‐se  que  foi  no 
processo de  secagem por  desidratação que  se  verificou o maior  acastanhamento  da polpa,  tendo o 
processo de liofilização sido mais eficaz na redução do teor de água. Para o desenvolvimento do novo 
produto foram realizadas 4 formulações (w/w): 1. Pera Rocha fresca (40%), cebola (40%), pera Rocha 
desidratada (12%) e vinho do Porto (8%); 2. Pera Rocha fresca (40%), cebola (40%), pera Rocha liofilizada 
(12%) e vinho do Porto (8%); 3. Pera Rocha fresca (60%), cebola (32%) e vinho do Porto (8%) e por fim 
na 4ª. cebola (60%), pera Rocha fresca (35%) e vinho do Porto (8%). A análise sensorial revelou que a 
formulação  2  foi  a  que  teve maior  aceitação  pelo  que  em  trabalhos  futuros  serão  realizadas  novas 
variações tendo por base esta formulação. Serão ainda avaliados parâmetros microbiológicos, tempo de 
vida útil e características nutricionais da formulação selecionada. 
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O  gelado  é  um  produto  alimentar  bastante  consumido  mundialmente,  sendo  constituído 
nomeadamente  por  produtos  lácteos,  edulcorantes  e  aditivos.  Muitas  vezes  são utilizados 
estabilizadores e emulsionantes para conceder a este produto uma textura suave e outras características 
desejáveis. Como  tal,  o  objetivo  deste  trabalho  consistiu  em  avaliar  o  potencial  da  combinação  de 
abóbora  (Curcubita maxima Duchesne)  e  coco  (Cocos nucifera  Lineu),  com o  intuito de  se obter um 
gelado  diferenciado  que  não  existisse  no mercado  e  que  se  apresentasse  adicionalmente  como  um 
produto saudável. Desta forma, procedeu‐se ao estudo do efeito da redução de dois tipos de açúcar 
(sacarose  e  frutose)  com  o  intuito  de  avaliar  o  impacto  nas  características  físico‐químicas 
(nomeadamente teor de sólidos solúveis totais), nutricionais (macro e microelementos) e organoléticas. 
Neste enquadramento, produziram‐se seis formulações diferentes de gelado em que se variou apenas o 
tipo (sacarose ou frutose) e o teor de açúcar (75, 100 ou 150 g) utilizado. Procedeu‐se à análise do teor 
de  sólidos  solúveis  totais,  macro  e  microelementos,  parâmetros  colorimétricos  e  à  prova  hedónica 
sensorial. Relativamente à análise sensorial, os resultados obtidos mostraram a ausência de diferenças 
significativas relativamente ao parâmetro “sabor” em comparação com as formulações de gelado com 
um teor “normal” de açúcar. Em conclusão, a combinação de abóbora e coco no gelado revelou ter o 
potencial  de  proporcionar  uma  opção  saudável  aliada  à  possibilidade  de  disponibilizar  um  gelado 
simultaneamente apelativo em termos sensoriais para o consumidor.  
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Atendendo ao crescimento espectável da população mundial nas próximas décadas haverá necessidade 

de aumentar a produção alimentar e/ou adotar soluções alimentares mais sustentáveis e que satisfaçam 

as necessidades nutricionais dos indivíduos. 

A procura por fontes proteicas complementares e/ou alternativas apresenta‐se como uma solução para 

obter uma cadeia de abastecimento alimentar mais sustentável. Nesta linha, surgem as macroalgas, uma 

vez que são nutritivas, não necessitam de terras aráveis e apresentam‐se como uma solução sustentável. 

A introdução de macroalgas na dieta alimentar visa acrescentar valor nutricional às refeições prontas a 

consumir  disponibilizadas  pelas  cadeias  de  abastecimento.  Foram  elaboradas  duas  refeições 

vegetarianas, nutricionalmente equilibradas, submetidas a esterilização (Static Steriflow water cascading 

® 125ºC, 2.5 Bar, 45 minutos): Salada fria de grão e tofu com macroalga Porphyra sp. e Chili vegetariano 

com macroalga Porphyra sp. com arroz. O estudo da composição nutricional das refeições foi realizado 

com recurso à rotulagem das fichas técnicas dos fornecedores e ao software FOOD PROCESSOR®. As 

provas hedónicas foram realizadas com recurso à escala hedónica de 7 pontos e a um painel de 104 

consumidores. A  intenção de compra das  refeições  também foi analisada. Os  resultados obtidos nas 

provas hedónicas permitiram constatar que 69% dos consumidores aceitariam a refeição “Salada fria de 

grão e tofu com macroalga Porphyra sp” para consumo, 59% compraria a refeição que é fonte proteica 

e apresenta 243Kcal/100g. Em relação à refeição “Chili vegetariano com macroalga Porphyra sp. com 

arroz” a aceitabilidade foi de 84%, a intenção de compra de 80%, apresenta‐se como uma fonte proteica, 

com alto teor de fibra e com 125Kcal/100g. As formulações realizadas permitem constatar que é possível 

a obtenção de refeições esterilizadas com recurso a matérias‐primas sustentáveis, com características 

organoléticas  desejáveis,  equilibradas,  sem  necessidade  de  acondicionamento  em  refrigeração  ou 

congelação e com um tempo de vida útil considerável. 
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A indústria vitivinícola produz, anualmente, grandes quantidades de resíduos cuja valorização é mínima ou 
até mesmo nula. O bagaço de uva constitui a biomassa resultante do processo de vinificação, assumindo‐
se como um produto com propriedades benéficas à saúde. 

Esta  investigação teve como objetivo o estudo da incorporação de diversas percentagens (5%, 10% e 
15% m/m) de  farinha de bagaço de uva  (FBU) das  castas Arinto e Touriga Nacional,  em  termos das 
propriedades tecnológicas e sensoriais de bolachas salgadas. Parâmetros de textura (texturómetro TA‐
XTplus) e cor (sistema CIELab) foram avaliados por um período de quatro semanas. Atributos sensoriais 
relativamente a bolachas com 10 % de FBU foram avaliados face ao controlo (sem bagaço). 

Os  resultados  revelaram  que  as  bolachas  com  incorporação  de  FBU  da  casta  Arinto,  apresentaram 
valores de firmeza inferiores aos das bolachas da casta Touriga Nacional, devido ao menor teor de fibra 
da FBU Arinto. Contudo, não existiram diferenças significativas (p > 0,05) entre a bolacha controlo (apenas 
com farinha de trigo) e os vários níveis de incorporação de bagaço,        para ambas as castas e tempos testados 
(t0  e  t4  semanas).  Quanto  ao  impacto  da  FBU  na  coloração  destes  snacks,  notou‐se  que  ambas  as 
variedades  revelaram  cores  apelativas  e  atraentes,  variando  entre  as  tonalidades  violeta  (Touriga 
Nacional) e castanho (Arinto). 

A incorporação de FBU até 15 % não comprometeu a textura das bolachas, conseguindo‐se colorações 
inovadoras e estáveis durante 4 semanas de armazenamento, em embalagem fechada e protegida da luz. 
As bolachas cumprem com os critérios estabelecidos no Regulamento (CE) Nº. 1924/2006 para utilização 
da alegação nutricional “Rico em fibra”, variando entre 8.60 g – 9.40 g de fibra por 100 g de produto. 
Ademais,  verificou‐ se  uma  boa  aceitabilidade  global  pelo  consumidor,  para  bolachas  com  estas 
características, notando‐se uma preferência pela formulação com casta Arinto. 
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Este trabalho teve como objetivo a elaboração de bombons com diferentes recheios confecionados a 

partir de ingredientes exclusivamente portugueses e com caraterísticas funcionais de entre os vários 

ingredientes utilizados na elaboração dos bombons destaca‐se uma planta de nome salicórnia para 

além de ser produzida em Portugal esta é um substituinte do sal, apesar de diferir bastante em preço 

e por essa mesma razão ser pouco utilizada a salicórnia possui valores de sódio muito baixos outro dos 

ingredientes em destaque na elaboração deste bombons foi o mel de flôr de laranjeira possui ação 

antioxidante,  antibacteriana,  antisséptica,  anti‐inflamatória  este  é  também de  origem  portuguesa. 

Desenvolveram‐se  bombons  com  recheios  inovadores  ainda  não  comercializados  e  com  aceitação 

comprovada por teste sensorial. Realizaram‐se análises laboratoriais de determinação de cor onde os 

resultados comprovaram o que era observável a olho nu, humidade, densidade, viscosidade onde se 

pôde verificar a diferença acentuada de textura entre os dois chocolates escolhidos, quantificação de 

micro  e  macro  elementos  e  análise  sensorial.  Foi  ainda  elaborado  um  rótulo  dos  bombons.  Os 

resultados  obtidos  contribuem  para  a  caraterização  da  composição  e  qualidade  dos  bombons 

produzidos. Concluindo, foram confecionados bombons com recheios diferenciados e saudáveis, que 

proporcionam ao consumidor novas opções de compra. 
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Desde Dezembro  de  2013  que  a Dieta Mediterrânica  (DM)  ganhou um  estatuto  de  proteção  ao  ser 
inscrita na lista do Património Imaterial da Humanidade.  

As principais características desta alimentação assentam num consumo reduzido de produtos de origem 
animal e na abundância do consumo de alimentos de origem vegetal, por isso se refere que a cozinha 
mediterrânica se baseia em procedimentos simples que conseguem grandes efeitos a partir de poucos 
recursos. 

Destes recursos, destacamos o grão‐de‐bico, uma vez que é uma das leguminosas secas mais cultivadas 
em Portugal e a mais representativa para a alimentação humana (22% da produção nacional do total de 
leguminosas para grão). 

O grão‐de‐bico é uma das leguminosas mais antigas como alimento e é caracterizada pelo seu elevado 
teor em proteína e pela interessante composição vitamínica e mineral. Oferece diversos benefícios para 
a saúde, como ajudar a aumentar a saciedade das pessoas, melhorar a digestão, manter níveis estáveis 
de açúcar no sangue, aumentar a proteção contra doenças entre outras, razão pela qual esta espécie é 
frequentemente  incluída  em  muitas  e  diversificadas  dietas  alimentares,  nomeadamente  a  Dieta 
Mediterrânica. No entanto, e apesar de se consumir apenas 1,4kg de grão‐de‐bico por habitante/ano, a 
produção nacional não é suficiente, tornando‐se necessário importar cerca de 22.000 toneladas por ano, 
cerca de 80% das necessidades anuais. 

Face à proliferação de doenças crónicas associadas ao consumo excessivo de proteína animal, pretende‐
se fomentar o consumo alimentar de proteínas vegetais. Assim, o desenvolvimento das culturas ricas em 
proteína contribuirá para a principal meta da política agrícola comum (PAC), ou seja, para a manutenção 
do abastecimento alimentar. 

O  que  procuramos  num  futuro  próximo,  uma  vez  que  esta  espécie  é  uma  leguminosa  (considerada 
espécie estratégica nas políticas da PAC), é o envolvimento de AGRICULTORES para que assegurem a 
sustentabilidade  do  sistema,  através  do  aumento  da  oferta  nacional  e  do  autoaprovisionamento  de 
matérias‐primas ricas em proteína;  INDÚSTRIA que envolve  todas as vertentes de processamento de 
produtos  em  cru  ou  transformados;  INVESTIGAÇÃO  para  dar  resposta,  do  ponto  de  vista  da 
disponibilização de mais variedades, com maior eficiência na utilização dos recursos. Pretende‐se assim 
responder aos problemas  identificados procurar novos  itinerários  técnicos ajustados às necessidades 
quer da produção quer da indústria e promover a divulgação e disseminação dos resultados a todos os 
potenciais beneficiários. 
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DM4you – Potencial da Dieta Mediterrânica no aumento da qualidade de vida: 
+ saúde + sustentabilidade 

G.P. Carvalho*1,2; I. Duarte3,4; P. Ferreira,1,2 

1Polythecnic University of Portalegre, Agrarian School of Elvas, 7350‐092 Elvas, Portugal 
2VALORIZA–Research Centre for Endogenous Resource Valorization, 7300‐555 Portalegre, Portugal  

3Instituto Nacional de Investigação Agrária e Veterinária (Polo de Elvas) 
4GeoBioTec NOVA, FCT‐UNL, Portugal 

*Autor correspondente: gpcarvalho@ipportalegre.pt 

 

A  sustentabilidade  alimentar  assenta  no  respeito  e  proteção  da  biodiversidade  e  dos  ecossistemas, 

permitindo otimizar os recursos naturais e promover a saúde dos consumidores. Deve ser culturalmente 

aceite, nutricionalmente equilibrada, acessível a toda a população, segura e justa economicamente. O 

último relatório da FAO (2022), refere que o mundo está a recuar nos seus esforços para acabar com a 

fome, a insegurança alimentar e a desnutrição. Os esforços que  têm sido  feitos para cumprir o ODS 2 

(Erradicar  a  fome)  têm‐se  mostrado  insuficientes.  O  cenário  atual  (conflitos,  intensificação  das 

alterações climáticas e económicas)  juntamente com o aumento dos custos dos alimentos nutritivos e 

as  crescentes  desigualdades sociais,  dificultam  e  desafiam  a  segurança  alimentar  e  nutricional.  Este 

cenário deve ser motor para a transformação dos sistemas agroalimentares de modo que se tornem mais 

resistentes, forneçam alimentos nutritivos de mais baixo custo e acessíveis a todos de forma sustentável 

e inclusiva. A Dieta Mediterrânica foi considerada pelo 6º ano consecutivo, a melhor dieta do mundo pelo 

U.S. News and World Report e desde 2013 classificada Património Cultural Imaterial da Humanidade pela 

UNESCO. Com este projeto pretendemos avaliar o  impacto da dieta de  sopa e  fruta no proteoma do 

plasma sanguíneo e da saliva em dois intervalos de idade (41‐50 anos; 65‐75 anos). O estudo considera 

um sistema "crossover" com sopas nutritivas (N) e sopas básicas (B) com dois meses de "wash‐out". As 

sopas (5N e 5B) serão selecionadas após avaliação sensorial e nutricional. Serão seguidas abordagens 

proteómicas direcionadas e não direcionadas e a informação será conjugada com parâmetros como a 

pressão  arterial,  entre  outros.  Com  este  trabalho  pretendemos  contribuir  para  uma  melhor 

compreensão da relação entre a dieta, o proteoma do plasma sanguíneo, avaliação do envelhecimento 

celular e consequente manutenção da qualidade de vida; 
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A Adansonia digitata é uma espécie pertencente à família Malvaceae que se desenvolve com grande 
tolerância ecológica,  tornando‐se resistente,  tanto em zonas quentes como em condições de seca. A 
árvore e o seu fruto são vulgar e internacionalmente designados por Baobab (baobá). Em alguns países, 
árvore e  fruto podem ter nomes diferentes. O  fruto maduro do baobá caracteriza‐se por uma polpa 
naturalmente seca, rica em açúcares, vitamina C, fibra e minerais  importantes para a saúde humana, 
podendo ser consumida ao natural ou transformada em pó [1]. A aprovação da polpa do fruto do baobá 
como  novo  ingrediente  alimentar  na  União  Europeia  e  nos  Estados  Unidos,  em  2008  e  2009  [2,3], 
respetivamente,  aumentaram  as  oportunidades  de  comercialização,  tornando  a  Europa  Ocidental  o 
segundo maior mercado mundial de baobá em pó. De acordo com a Bullet Line Market Research Reports 
este mercado deve crescer a uma taxa média anual de 6,3 % em valor e 2,6% em volume até 2027 [4]. 
Com  o  desenvolvimento  desta  dissertação  de  Mestrado,  pretende‐se  reunir  um  conjunto  de 
recomendações para a confeção caseira do sumo de baobá, que permitam aos consumidores tirar maior 
benefício das suas características nutricionais e funcionais. Tendo em conta este objetivo, o trabalho 
será realizado em três etapas:  

(i) Identificar os métodos (receitas) de confeção artesanal do sumo de baobá mais usados a nível 
doméstico, através da realização de um questionário dirigido a um conjunto de consumidores regulares 
de baobá. 
(ii) Analisar as perdas dos elementos  funcionais após processamento do  sumo de baobá,  com a 
realização de análises químicas, elementares e físicas, em amostras obtidas por diferentes métodos de 
confeção, resultantes do questionário.  
(iii) Selecionar a formulação que apresenta menos perdas de elementos nutricionais e funcionais e 
aferir o nível de aceitação do sumo, com a realização de provas de análise sensorial.  
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Os compostos fenólicos são encontrados em abundância no cacau e no chocolate. Este estudo teve como 
objetivo caracterizar diferentes variedades de cacau e respetivos chocolates quanto à gordura e ácidos 
gordos, açúcares, ácidos orgânicos, compostos fenólicos, atividade antioxidante e compostos bioativos 
metilxantinas. O estudo incluiu uma amostra de cacau de São Tomé (ST), duas amostras de cacau do 
Peru, nomeadamente Chuncho (CN) e Piura Blanco (PBN) e os chocolates amargos produzidos a partir 
dessas amostras de cacau. A caracterização físico‐química e funcional foi realizada através do teor de 
compostos  fenólicos  totais  (Folin‐Ciocalteau),  atividade  antioxidante  (DPPH),  perfil  das  principais 
metilxantinas, ácidos orgânicos e compostos fenólicos por HPLC‐DAD, perfil de açúcares por HPLC‐RI e 
perfil de ácidos gordos por GC‐FID. Os extratos metanólicos apresentaram maiores teores de compostos 
fenólicos totais, na seguinte ordem: cacau ST > cacau CN > cacau PBN > chocolate CN > chocolate PBN > 
chocolate  ST. Os  valores  de  atividade  antioxidante  variaram de  3077,2  a  3159,2 µmol  TE/100g para 
DPPH,  2279,4  a  2290,0  µmol  TE/100g  para  ABTS  e  1936,5  a  3981,0  µmol  TE/100g  para  FRAP.  A 
teobromina apresentou os resultados mais elevados para os compostos bioativos metilxantinas, sendo 
maior no cacau ST (1097,0 mg/100g) e menor no chocolate CN (516,24 mg/100g). Em relação à cafeína, 
o cacau CN apresentou o teor mais elevado (245,54 mg/100g), enquanto o chocolate ST apresentou o 
menor (46,79 mg/100g). A teofilina, devido aos seus baixos valores nesta matriz alimentar, só foi possível 
quantificar no cacau ST (6,85 mg/100g), enquanto nas restantes amostras apenas foi identificada. Nas 
amostras de cacau e chocolate, o perfil de ácidos gordos apresentou valores mais elevados para o C16, 
C18:0 e C18:1. No perfil de açúcares livres do cacau foram maioritários a frutose e o manitol e no de 
ácidos  orgânicos  o  ácido  lático,  cítrico  e  málico.  Todas  as  amostras  apresentaram  um  número 
considerável de compostos fenólicos, antioxidantes e pelo menos duas metilxantinas. 
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A formação de "fat bloom" representa um defeito com impacto na qualidade e vida útil do chocolate, 
causando alterações na aparência e na textura do chocolate, embora não comprometendo a segurança 
alimentar,  irá reduzir o seu valor comercial e a aceitação do consumidor. O objetivo deste estudo foi 
avaliar  a  influência  das  condições  de  arrefecimento na  formação do  "fat  bloom"  analisando o perfil 
térmico, textura, aparência e imagem digital em amostras de chocolate negro produzidas a partir dos 
cacaus Chuncho (CN) e Piura Blanco (PBN), provenientes do Perú, e de uma amostra chocolate produzida 
a  partir  de  cacau  proveniente  de  São  Tomé  (ST).  A  avaliação  da  cinética  de  arrefecimento  foi  um 
indicador para o estudo do desenvolvimento da rede cristalina durante a solidificação da manteiga de 
cacau, recorrendo à termografia, para avaliação da temperatura superficial do chocolate, e da reometria, 
para avaliação do G*. A dureza do chocolate foi avaliada por analisador de textura, a 20ºC, e após 20 
dias de armazenamento. A avaliação sensorial foi realizada através de uma análise quantitativa descritiva 
por um painel  formado por 24 provadores  treinados. Os  resultados  indicam que a  transição de  fase 
iniciou entre 22ºC (CN) e 23,3ºC (ST) e terminou entre 11,5ºC (CN) e 12,4ºC (PBN e ST). Na avaliação 
física e reológica, o chocolate com viscosidade plástica, tensão de Casson e dureza mais elevados foi o 
chocolate  ST.  Relativamente  ao  "fat  bloom",  não  se  observou  qualquer  formação  nas  amostras 
estudadas. Na avaliação sensorial, o chocolate ST obteve melhor classificação para a cor castanha, brilho, 
dureza,  flavour  a  chocolate,  sabor  doce  e  textura  estaladiça  e  granulosa.  O  chocolate  PBN  obteve 
classificação mais elevada para o sabor amargo e ácido, aroma tostado e sensação de adstringência. Os 
defeitos de flavour mofo e ranço são desprezáveis, uma vez que obtiveram classificações muito baixas. 
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Perante a problemática do consumo crescente de açúcar a nível global, associado a patologias como a 

diabetes tipo 2 e a obesidade, surge a necessidade da produção de alternativas mais saudáveis. Desta 

forma, o presente estudo teve como objetivo desenvolver gomas e proceder à sua caracterização físico‐

química, nutricional e sensorial. Inicialmente procedeu‐se à obtenção de 6 gomas a partir de 5 sumos 

100% fruta/vegetal, 1 bebida 100% vegetal e ágar‐ágar (gelatina de origem vegetal proveniente de algas 

vermelhas). Numa segunda fase procedeu‐se à adição de stevia, um edulcorante de origem vegetal, a 

duas das gomas (selecionadas com base nas análises sensoriais). Nas 8 gomas efetuou‐se a determinação 

da cor, dos elementos minerais e do teor de sólidos solúveis  totais  (SST), através do sistema CIELab, 

fluorescência  de  raios‐X  e  refratometria,  respetivamente.  As  gomas  de  coco  e  uva  apresentaram 

respetivamente os valores de L* mais elevados e mais baixos, devido à maior predominância e ausência 

da contribuição do branco. Em a*, apenas se destacou uma predominância da componente vermelha 

nas gomas de tomate e cenoura, com os restantes valores a permanecerem perto dos tons neutros. Os 

valores de b* foram todos positivos, indicando a predominância da contribuição da componente amarela 

(apesar de variável entre formulações). Para além da detecção de Ca e S, o K foi o elemento mineral 

predominante em todas as gomas. O P apenas foi detetado em 4 gomas (contendo laranja, coco e stevia). 

Também foi possível concluir que as gomas com valores superiores de SST foram as gomas de laranja, 

uva e maçã, gomas estas que foram mais apreciadas na análise sensorial. Em conclusão, as gomas de 

laranja, maçã e uva destacaram‐se considerando as preferências do consumidor e os parâmetros de 

qualidade,  sugerindo‐se  o  incremento  das  concentrações  de  stevia  para melhorar  a  aceitação  pelos 

consumidores.  
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O peixe fresco é um alimento altamente perecível caracterizado por curto prazo de validade, devido à 
ação  de  diferentes  mecanismos:  microbiológicos,  enzimáticos  e  de  oxidação.  O  armazenamento 
hiperbárico  (HS  ‐  Hyperbaric  Storage)  tem  despertado  grande  interesse  devido  à  possibilidade  de 
aumentar  a  vida  útil  e  a  qualidade  dos  produtos  alimentares  em  comparação  com  o  método 
convencional de refrigeração.  

Este trabalho teve como objetivo estudar a estabilidade de lombos de salmão do Atlântico embalados a 
vácuo em condições de HS a temperatura ambiente (75 MPa, 25 ºC), durante 30 dias de armazenamento. 
Os resultados permitiram verificar que em condições de HS observou‐se uma inibição e inativação dos 
microrganismos deteriorativos e inoculados (surrogate‐pathogenics Escherichia coli, Listeria innocua e 
endosporos de Bacillus subtilis), atingindo valores abaixo do limite de deteção após 30 dias. Além disso, 
o HS não afetou o perfil de ácidos gordos nas amostras, refletindo‐se em menores valores de índice de 
polienos  e  grau  de  oxidação,  contrariamente  ao  verificado  nas  amostras  armazenadas  a  pressão 
atmosférica e 25ºC. O perfil volátil foi semelhante entre as amostras frescas e de HS, observando‐se uma 
retenção  de  álcoois  e  aldeídos  característicos  de  peixe  fresco,  que  desapareceram  nas  amostras 
armazenadas a pressão atmosférica, tanto nas refrigeradas como à 25 ºC.  

Assim, o HS poderá representar uma interessante metodologia de conservação de lombos de salmão 
fresco embalados à vácuo, uma vez que, além de manter a carga microbiana abaixo do limite de deteção, 
permite  preservar  propriedades  físico‐químicas  importantes  por  pelo menos  15‐30 dias,  enquanto  a 
refrigeração  após  5  dias  mostrou  um  grau  de  deterioração  pronunciado  devido  principalmente  à 
atividade microbiana. Além disso, esta metodologia mostra uma possível economia de energia quando 
comparada  à  refrigeração,  uma  vez  que  em  HS  a  energia  só  é  utilizada  para  compressão  e 
descompressão, sem utilização de energia quando a pressão é atingida. 
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A aplicação de Clean Label, movimento com cada vez mais significado junto dos consumidores, apresenta 
um  conjunto  de  desafios  à  indústria  queijeira.  A  supressão  do  uso  de  aditivos  alimentares, 
nomeadamente a natamicina ou a  lisozima, assim como a tentativa de melhoramento nutricional do 
queijo, com redução do teor de sal e colesterol, afiguram‐se como estratégias conducentes ao sucesso 
da aplicação de Clean Label nesta matriz alimentar. 

Este projeto, desenvolvido na Unidade de Tecnologia e Inovação do INIAV, está associado ao Programa 
Doutoral em Tecnologias Agroindústrias da NOVA School of Science and Technology, e pretende criar, 
otimizar e validar opções mais naturais para a produção e conservação de um queijo de ovelha curado, 
baseando‐se na tecnologia do queijo Serpa.  

O Plano de trabalho a desenvolver será dividido em 3 Fases:  

1) O estudo do recurso microbiano autóctone do queijo Serpa para a formulação de inóculos de 
iniciação que permitam a melhoria dos parâmetros nutricionais do queijo (como a redução de sal ou de 
alteração  do  perfil  lipídico)  e  que  possibilitem  o  controlo  microbiano  de  superfície,  dispensando  o 
recurso a biocidas. 
 
2) Recurso a hidrolisados de soro de  leite como fonte de minerais e peptídeos que permitam o 
controlo microbiano e que possibilitem a redução do teor de sal. 
 
3) Recurso à flora nativa e a subprodutos da agroindústria característicos do montado alentejano 
que possibilitem o controlo microbiano de superfície.  
 

Assim, espera‐se obter um itinerário de produção e conservação de um queijo inovador que mantenha 
as características de um queijo de ovelha tradicional, com aceitação do consumidor e que consiga levar, 
até este, a perceção de que está a consumir um produto com características nutricionais ímpares, com 
potencial de benéfico para a sua saúde e cumprindo todas as premissas de um produto Clean Label. 
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Mushroom cultivation  is  the most  cost‐effective biotechnology  for  transforming  lignocellulose waste 
into protein‐rich foods, decreasing environmental pollution. Edible mushrooms are typically consumed 
for their rich flavour and nutritional value. The present study aims to assess the antioxidant activity (AOx) 
and total phenolic content  (TPC) of methanolic extracts  from the most widely appreciated cultivated 
edible  mushrooms:  Lentinula  edodes,  Pleurotus  ostreatus  and  Agaricus  bisporus  (white  and  brown 
varieties). 

The TPC was evaluated by the Folin‐Ciocalteu method [mg GAE/100 g fresh weight (fw)], and the AOx 
was assessed through the DPPH radical scavenging assay (µmol TE/100 g fw), ABTS radical scavenging 
activity (µmol TE/100 g fw), and FRAP assay (mmol FeSO4•7H2O/100 g fw). Each mushroom variety was 
evaluated  in  triplicate.  Analysis  of  variance  (ANOVA)  was  performed  for  the  quality  indices  using 
StatisticaTM v.8 software from Statsoft. Means were separated at the 5% significance level by Tukey’s 
HSD test. 

For all samples, the TPC ranged from 21.5 mg GAE/100 g fw for L. edodes to 47.4 mg GAE/100 g fw for 
A. bisporus  (white). However, there were no significant differences between the white and brown A. 
bisporus varieties. AOx_ABTS was found in descending order of P. ostreatus > A. Bisporus > L. edodes. 
Moreover, AOx assessed by DPPH and FRAP methods was significantly higher for A. bisporus white (30.7 
µmol TE/100 g fw and 48.1 mmol FeSO4•7H2O/100 g fw, respectively) than the remaining samples. A 
positive correlation was observed between the TPC and AOx_DPPH (r=0.91; p<0.05). 

This  study  contributes  to  the  rise  of  knowledge  about  the  species  consumed  as  fresh  cultivated 
mushrooms as a source of bioactive compounds. 
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A indústria de fabricação de produtos à base de farinha, é considerada a segunda mais valorizada em 

Portugal. A exigência do mercado atualmente, leva à necessidade de criação de novos produtos neste 

setor. Neste  contexto,  têm sido utilizadas diferentes matérias‐primas  face à  convencional  farinha de 

trigo,  alargando  assim  a  gama  de  farinhas/produtos  à  disposição  do  consumidor.  A  diversidade  de 

farinhas usadas na alimentação humana, para além de atender às necessidades energéticas, fornecem‐

nos uma enorme variabilidade de nutrientes com benefícios diversos para a saúde, que reflectem por 

sua vez a diversidade de matérias‐prima usadas.Este trabalho tem como objetivo a caracterização de 

diferentes  tipos de  farinhas alimentares  (através da espectroscopia de  fluorescência de  raio‐X, XRF), 

tendo sido analisadas sete farinhas não‐integrais – duas de arroz (ArO e ArC), uma de aveia (Av), uma de 

alfarroba (Al), uma de amêndoa (Am), uma de milho (M), uma de trigo (T) – e quatro integrais – uma de 

aveia (Av_I), uma de trigo (T_I), uma de centeio (C_I), uma de espelta (E_I) ‐ vendidas em hipermercados 

em Portugal. Complementarmente,  também se determinaram parâmetros colorimétricos  (através do 

sistema  CieLab).  Não  existem  variações  significativas  no  que  diz  respeito  às  concentrações  dos 

elementos estudados, excepto o Mn que apenas foi encontrado nas farinhas ArO, Am e T_I. Igualmente, 

o Se apenas foi detetado na farinha T, enquanto o Cu apenas em 27,3 % das amostras.  Saliente‐se os 

teores de Zn e S nas farinhas Av e Av_I, respetivamente. Relativamente aos parâmetros colorimétricos, 

a farinha de alfarroba destacou‐se por apresentar valores contrastantes face às restantes ‐ o parâmetro 

L  mais  baixo  e  um  valor  de  a*  positivo  (indicativo  de  uma  cor  mais  escura  e  avermelhada, 

respetivamente). Em conclusão, as diferentes farinhas apresentam características que as distinguem, e 

que  devem  ser  equacionadas  para  a  produção  de  diferentes  produtos  no  mercado  e  contribuir 

similarmente para o bem‐estar do organismo humano. 
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As leguminosas de grão (LG), pertencentes à família Leguminosae (Fabacae), muito utilizadas na Dieta 
Mediterrânica,  apresentam  uma  grande  diversidade  de  tamanhos,  cor,  sabor  e  valor  nutricional.  A 
procura de LG tem vindo a aumentar com vista à sua  introdução em alimentos, como substitutos de 
proteínas animais ou em alimentos sem glúten, com reconhecidos benefícios para saúde. Neste sentido, 
este estudo preliminar teve como objetivo conhecer as propriedades físico‐químicas e bioativas de cinco 
farinhas de LG ‐ Lupinus sp. (L. albus e L. luteus), Pisum sativum L. (var Grisel e Eribel) e Vicia faba L. ‐ 
sendo este um primeiro passo para poder definir as suas possíveis aplicações. Assim, após avaliação das 
características biométricas dos grãos de leguminosas, as LG sofreram moagem, obtendo‐se as respetivas 
farinhas. Nas farinhas foram determinados os seguintes parâmetros: pH, humidade (%), cinzas (%), teor 
de  sólidos  solúveis  (TSS;  ºBrix),  pH,  acidez  titulável  [AT;  g EAC/100 g produto  fresco  (PF)],  conteúdo 
fenólico total (CFT; método Folin‐Ciocalteu; mg EAG/100 g PF) e capacidade antioxidante [AOx; métodos 
DPPH (µmol ET/100 g PF)].  

Os  resultados  das  farinhas  revelaram  diferenças  físico‐químicas  e  bioativas  expectáveis  entre 
leguminosas. A farinhas de Lupinus sp. apresentou o menor teor de humidade (8‐8,5%) face às restantes 
(≈11%). Não se observaram diferenças entre amostras no teor de cinzas (≈95%). As farinhas de V. faba e 
L.  luteus  apresentaram  valores  de  CFT  (28,0  mg  e  29,1  EAG/100  g  PF,  respetivamente)  superiores 
(p<0,05) comparativamente às restantes leguminosas. No entanto a farinhas de V. faba apresentou um 
valor  de AOx  (3119 µmol  ET/100  g  PF)  superior  (p<0,05)  relativamente  a  todos  as  outras  amostras. 
Verificou‐se ainda que as farinhas das variedades P. sativum (Eribel ou Grisel), não exibiram diferenças 
entre si em nenhum dos parâmetros analisados. 
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Em Portugal,  a  batata‐doce  (BD)  é  uma  cultura  em expansão dado  à  sua  versatilidade de utilização, 

elevada aceitação sensorial e valor nutricional. 

As etapas de colheita e pós‐colheita (cura e conservação) são determinantes na qualidade final destes 

tubérculos. A data de colheita deve considerar o estado de desenvolvimento das raízes e as exigências 

do mercado, face às dimensões das plantas. Após a colheita, as batatas são submetidas a um tratamento 

de  cura  em  condições  controladas  [temperatura:  30±2ºC;  humidade:85–90%;  tempo:  5  dias],  para 

finalizar o desenvolvimento da pele e, consequentemente, prevenir infeções e desidratação. Após esta 

etapa,  segue‐se  um  período  de  conservação  (15ºC  com  ventilação;  ca.  3  meses)  seguindo‐se  a 

comercialização.  Durante  estas  etapas,  os  processos  fisiológicos  continuam  promovendo  alterações 

físico‐químicas que influenciam as características sensoriais e o valor nutricional da BD. 

O objetivo deste estudo foi determinar o efeito das diferentes  fases de conservação nos parâmetros 

humidade (%), teor de amido (%), teor de sólidos solúveis (TSS; ºBrix), pH, acidez titulável [AT; g EAC/100 

g  produto  fresco  (PF)],  conteúdo  fenólico  total  (CFT;  método  Folin‐Ciocalteu;  mg  EAG/100  g  PF)  e 

capacidade antioxidante [AOx; métodos DPPH (µmol ET/100 g PF) e FRAP (mmol FeSO4•7H2O/100 g PF)] 

em três variedades de BD – Orleans, Bellevue e Beauregard – destinadas ao consumo em fresco. 

Os resultados mostraram que as etapas de conservação  influenciaram a composição  físico‐química e 

bioativa da BD. Observou‐se uma tendência de decréscimo do teor de amido ao longo das etapas de 

conservação  para  todas  as  variedades.  As  variedades  Bellevue  e  Beauregard  apresentaram  uma 

diminuição (p<0,05) nos valores de TSS no final da conservação. Verificou‐se uma diminuição significativa 

nos valores de CFT e Aox_DPPH após a cura, para todas as variedades. As diferentes fases de conservação 

não  influenciaram  significativamente  os  parâmetros  da  humidade,  pH,  AT  e  AOx_FRAP, 

independentemente da variedade. 

Palavras‐chave: Batata doce; colheita, cura, conservação, qualidade 

Agradecimentos:  Este  trabalho  foi  desenvolvido  em  colaboração  com  a  empresa  Nativaland  (através  de  um 

protocolo  de  colaboração  técnico  científica  com  o  INIAV)  e  teve  ainda  o  apoio  financeiro  dos  projetos: 

UIDB/04035/2020  ‐ GeoBioTec  ‐ Geobiociências, Geoengenharias  e Geotecnologias  e UIDB/04129/2020  ‐  LEAF 

Linking Landscape, Environment, Agriculture and Food Research Unit. 

   



76 
 

Comparação da cinética de coagulação de coagulante de origem vegetal 
(Cynara cardunculus L.) e quimosina microbiana 

S. Gomes1,2*, I. Pina3, J. Fernandes4, J. Dias2,3, J. Caeiro3, J. Martins3, F. Reboredo2,4, N. Alvarenga1,2*, 

APL. Martins1,2 

1UTI‐INIAV, Quinta do Marquês, 2780‐157 Oeiras, Portugal; 2GeoBioTec Research Center, Faculdade de Ciências e Tecnologia, 
Universidade Nova de Lisboa, 2829‐516 Caparica, Portugal; 3Escola Superior Agrária, Instituto Politécnico de Beja, 7800‐295 

Beja, Portugal; 4NOVA School of Science and Technology, Campus da Caparica, Universidade Nova de Lisboa, 2829‐516 
Caparica; 

*Autores correspondentes: sandra.gomes@iniav.pt e nuno.alvarenga@iniav.pt 

 
O  uso  da  flor  de  cardo  (Cynara  cardunculus  L.)  como  coagulante  é  obrigatório  em  alguns  queijos 
tradicionais, principalmente os que detêm Designação de Origem Protegida (DOP). A metodologia que é 
aceite internacionalmente para comparar coagulantes, o método de Berridge (IDF199/ISO23058:2006), 
apresenta uma grande fragilidade por não ter a capacidade de avaliar a cinética de coagulação em tempo 
real. O principal objetivo deste estudo foi avaliar e comparar a cinética de coagulação utilizando dois 
coagulantes de origens diferentes, usando como substrato leite de ovelha.  

Vinte e oito amostras de leite de ovelha, de quatro produtores do Baixo Alentejo, foram usadas para 
comparar  o  processo  de  coagulação  do  leite  utilizando  dois  coagulantes;  extrato  de  flor  de  cardo  e 
quimosina  de  origem  microbiana  (Maxiren,  DSM,  Holanda).  Nestas  amostras,  determinou‐se  a 
composição química  (gordura, proteína,  lactose,  sólidos  totais e  sólidos não gordos), pH e acidez ao 
longo de seis datas de recolha, através do Milkoscan 133B (Foss Electric, Dinamarca), potenciometria e 
por  titulação  (NP‐470,  1983),  respectivamente.  O  comportamento  tecnológico  do  leite  durante  a 
coagulação  foi  avaliado  pela  determinação  da  capacidade  de  coagulação  adaptado  segundo  a 
ISO23058:2006/IDF199 e pelo Optigraph (Alliance, França). Os ensaios foram realizados em duplicado.  

À semelhança de estudos anteriores [1,2], nos ensaios com adição de extrato de cardo verificou‐se que 
a coalhada tendeu a ser menos firme do que a obtida com solução de quimosina, o que aparenta estar 
relacionado com a menor atividade específica e maior atividade proteolítica não específica das proteases 
aspárticas  do  cardo.  Embora  o  tempo  de  coagulação  e  as  propriedades  da  coalhada  possam  estar 
relacionados com a especificidade do coagulante, outros fatores como a composição do  leite podem 
afetar essas propriedades pelo que deverá ser considerada nos estudos de monitorização da evolução 
da coalhada que terão efeito na qualidade do produto final. 
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A flor de cardo (Cynara cardunculus L.) é utilizada como coagulante na produção de queijos tradicionais. 
Recentemente, a flor de cardo foi considerada pela Autoridade Europeia para a Segurança dos Alimentos 
(EFSA)  uma  enzima que  não  levanta  questões  de  segurança nas  condições  de uso pretendidas.  Este 
trabalho pretendeu avaliar o efeito da conservação nas propriedades tecnológicas dos extratos de flor 
de cardo ‐ preparações tradicionais e formulações obtidas com diferentes soluções extratantes: NaCl 5%, 
NaCl 20%, tampão acetato pH 5,5 e tampão citrato pH 3. Os extratos obtidos de um lote de flor de cardo 
recolhido no campus do INIAV, em Oeiras, foram avaliados, até quatro meses e meio de conservação 
sob refrigeração (6oC), relativamente à atividade coagulante, à monitorização da evolução da coagulação 
(Optigraph)  e  também  no  que  se  refere  à  componente  microbiana  (contagens  de  microrganismos 
mesófilos, psicrotróficos, Enterobacteriaceae, bolores e leveduras). 

Os extratos mostraram perdas acentuadas de atividade coagulante, em média, cerca de 20% e de 50% 
ao fim de dois e quatro meses, respetivamente. Os extratos obtidos com tampão citrato apresentaram 
comportamento mais estável, a nível tecnológico e microbiológico, praticamente sem contaminação. Os 
extratos preparados com NaCl 5%, mostraram‐se os mais adequados quer para a extração, quer a nível 
da  conservação;  apresentaram  propriedades  tecnológicas  superiores,  com  uma  consistência  do  gel 
superior às restantes soluções, fruto de uma maior velocidade de agregação micelar. Neste extrato, o 
desempenho ao nível microbiano foi  ligeiramente  inferior ao do extrato com tampão citrato, mas os 
níveis microbianos registados estiveram muito aquém dos que integram as fichas técnicas da maioria 
das soluções coagulantes do mercado. As formulações com base na solução de NaCl 20% foram as que 
induziram maiores perdas de atividade coagulante, apresentando desempenhos  fracos no evoluir da 
coagulação.  
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Considerada como a segunda cultura cerealífera mais consumida no mundo, o arroz (Oryza sativa L.) é 
o alimento de base para muitas populações. Contudo, os baixos níveis do micronutriente Selénio (Se) 
neste  alimento  determinam  a  ocorrência  de  doenças  graves  tais  como  Keshan  (cardiomiopatia)  ou 
Kashin‐Beck  (osteoartropatia).  Neste  contexto,  a  biofortificação  agronómica  surge  como  estratégia 
sustentável  para  incrementar  Se  no  grão  de  arroz,  atenuando  assim  a  sua  carência  na  alimentação 
humana e promovendo a diferenciação do produto. Neste enquadramento, em plena lezíria ribatejana 
(Salvaterra  de  Magos),  recorreu‐se  a  variedades  comerciais  (Ariete  e  Ceres)  com  o  objetivo  de 
implementar um  itinerário  técnico para produção de arroz biofortificado em Se. No primeiro ano de 
ensaio  testou‐se a aplicação de  selenato  (Na2SeO4) e  selenito de  sódio  (Na2SeO3)  ao nível  foliar,  em 
concentrações  crescentes  (0,  50, 100 g  Se.ha‐1). Na  campanha agrícola  seguinte,  as  condições  foram 
otimizadas  relativamente  à  dose  aplicada  (0  e  300  g  Se.ha‐1).  Assim,  nas  variedades  em  estudo 
submetidas ao processo de biofortificação, os teores máximos de Se presente no grão integral ou no 
grão branqueado foram de 17,0 mg kg‐1 e 6,8 mg kg‐1, respetivamente. Os resultados mais promissores 
foram observados mediante aplicação de selenito de sódio. Observou‐se ainda, que o Se se distribuiu 
uniformemente pelo grão. Adicionalmente, verificaram‐se oscilações de valores na análise colorimétrica 
(escala CIELab) bem como no peso de mil grãos (PMG) e na quantificação total de proteína, ainda que 
sem significância estatística. Num contexto de inovação, a biofortificação agronómica de arroz com Se 
permite  obter  uma  matéria‐prima  diferenciada,  que  resulta  num  acréscimo  de  valor  à  cadeia  de 
produção. Sendo um alimento funcional, face às respetivas funções terapêuticas, constitui um nicho de 
mercado dinâmico e inovador, muito atrativo ao tecido empresarial. 
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As castas antigas e os clones antigos de castas mais comuns tem ganho um interesse renovado no setor 
vitivinícola nacional, por poderem proporcionar vinhos diferenciados e serem fonte de biodiversidade 
essencial para fazer frente às alterações climáticas. 

Numa coleção ampelográfica existente na Quinta da Cabaça (Portalegre), com mais de 50 anos e em 
regime de sequeiro, foi feita uma caraterização da fenologia e do desenvolvimento de 5 castas tintas 
(Castelão, Grand Bouschet, Grand Noir; Aragonez; Trincadeira) e de 6 castas brancas (Assarío/Pérola; 
Roupeiro/Alva;  Manteúdo/Vale  Grosso;  Fernão  Pires;  Tamarez;  Arinto  de  Alcobaça/Bical).  Numa 
amostra de 12 videiras por casta, entre março e julho de 2022, foram registados os parâmetros: data de 
ocorrência  dos  estados  fenológicos;  número  de  lançamentos/videira;  comprimento  médio  dos 
lançamentos; número de cachos/videira; comprimento médio dos cachos. Foi ainda feita uma estimativa 
da produção por hectare. 

A estimativa de produção foi realizada no estado fenológico do fecho cacho, e teve como base de cálculo 
a densidade de plantação, o número médio de cachos por videira e o peso médio do cacho obtido da 
bibliografia. As produções variaram entre as 2,6 t/ha (Castelão) e 16,7 t/ha (Assarío/Pérola), tendo as 
castas brancas apresentado um valor médio superior ao das castas tintas. Nas castas tintas destaca‐se a 
casta Grand Noir (11,6 t/ha) e nas castas brancas as castas Tamarez (9,0 t/ha) e Fernão Pires (8,7 t/ha). 
Não foi possível validar estes valores na vindima.  

Num ano de  seca extrema como  foi 2022, com temperaturas acima do normal, os clones das castas 
estudadas  possibilitaram,  em  regime  de  sequeiro,  a  obtenção  de  produções  estimadas  mais  que 
razoáveis. As castas brancas, em particular a Tamarez e a Fernão Pires, parecem ser as mais resilientes. 
Estas tendências terão de ser confirmadas com a repetição deste estudo por mais campanhas. 
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Edible wild plants  (EWPs) have been,  since  long ago, an essential nutraceutical  resource, given  their 
nourishing value against food shortage, uses in folk medicine, and ethnographic relevance. Even though 
their use has declined over time, there has been a growing interest in the recent years for the application 
of EWPs as they can be an asset to meet the needs for food and feed to face population growth, global 
warming, and diet diversification. 

Pennyroyal  (Mentha pulegium)  is an endemic aromatic herb  that grows wildly  in  the Mediterranean 
basin.  Aqueous  and  acetonic  extracts  of  the  aerial  parts  of  pennyroyal  (wild  and  commercial) were 
obtained.  Bioactive  properties  were  evaluated  in  terms  of  antioxidant  capacity  (ABTS  assay),  total 
phenolic content (TPC) and antimicrobial activity against Gram‐positive (Bacillus cereus, Bacillus subtilis, 
Enterococcus  faecalis, Staphylococcus aureus) and Gram‐negative bacteria  (Escherichia coli, Klebsiella 
pneumoniae, Acinetobacter baumanni). 

All  extracts  presented  antioxidant  capacity,  especially  the  aqueous/infusions  obtained  from  wild 
specimens  (Table  1),  due  to  the  presence  of  phenolic  compounds,  as  proved  by  the  high  positive 
correlation (Pearson coefficient 0,912) between the ABTS/TPC assays and by the 1D 1H nuclear magnetic 
resonance (NMR) spectra collected. Pennyroyal showed antibacterial activity against B.subtilis. 

 

Key words: antimicrobial, antioxidant, edible wild plants, pennyroyal 

 

Table 1 ‐Total phenolic content (TPC) and ABTS antioxidant activity of Mentha pulegium (mean ± sd) 

Samples 
TPC 

(mg GAE/g) 
ABTS 

(mg VCEAC/g) 

Commercial pennyroyal extracts 
(70% v/v acetone, 2 hours) 

32,45 ± 2,99  46,36 ± 0,80 

Wild pennyroyal extracts 
(70% v/v acetone, 2 hours) 

23,46 ± 4,33  30,85 ± 4,02 

Commercialized pennyroyal infusion 
(2g/50ml of boiling water, 15min.) 

35,78 ± 3,25  53,43 ± 2,02 

Wild pennyroyal infusion 
(2g/50ml of boiling water, 15min.) 

48,63 ± 3,24  57,19 ± 1,56 
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Eventos  climáticos  extremos,  mesmo  de  curta  duração,  condicionam  fortemente  a  produtividade  e 
sustentabilidade  agrícola. O  expectável  aumento da  [CO2]  atmosférica  neste  século  e  o  aumento da 
prevalência de condições de seca constituem um desafio para o  futuro da agricultura em geral e da 
cultura  de  Coffea  arabica  L.  em  particular.  A  restrição  hídrica  afeta  os  processos  fisiológicos  e 
bioquímicos das plantas, assim como diversos componentes da maquinaria fotossintética, entre os quais 
os  pigmentos  clorofilas  (a  e  b)  e  carotenoides  (e.g.,  zeaxantina  e  luteína).  Assim,  pretendeu‐se 
quantificar o  teor destes pigmentos em folhas de plantas de genótipos elite de C. arabica  (Geisha 3, 
Marsellesa  e  Hybrid,  resultante  do  cruzamento  dos  anteriores)  submetidas  a  três  regimes  hídricos 
(conforto hídrico, WW; seca moderada, MWD; seca severa, SWD) e dois níveis de [CO2] do ar (400 μL L‐
1, aCO2; 700 μL L‐1, eCO2, simulando as condições atuais e as estimadas a ocorrer neste século). As plantas 
desenvolveram‐se  em  duas  fitoclimas  (EHHF  10000,  ARALAB,  Portugal)  sob  condições  ambientais 
controladas  de  humidade  relativa  (70%),  fotoperíodo  (12  h),  temperatura  (25/20  °C,  dia/noite)  e 
irradiância (700‐800 μmol m‐2 s‐1 no topo da planta). O défice hídrico foi estabelecido pela suspensão 
parcial da rega até se atingirem os níveis de potencial hídrico de pré‐alvorada (Ψpd) de ‐1,2 a ‐1,5 (MWD) 
e ‐2,5 a ‐3,0 (SWD) MPa, ao longo de 3 semanas. As plantas controlo (WW) foram mantidas com Ψpd > ‐
0,3 MPa. Após mais duas semanas nessas condições as plantas foram analisadas, após o que as MWD e 
SWD foram regadas acompanhando‐se a sua recuperação. O estudo demonstrou que a imposição de 
défice hídrico reduziu o teor de total de clorofilas e de carotenoides em aCO2, exceto nas plantas de 
Hybrid  em  SWD.  Em  seca  e  eCO2,  os  genótipos  Marsellesa  e  Hybrid  apresentaram  um  aumento 
significativo no teor de zeaxantina comparativamente a WW e aCO2. O mesmo foi observado no teor de 
luteína  nas  plantas  Hybrid.  Tal  sugere  que  o  eCO2  poderá  promover  a  melhoria  da  capacidade  de 
dissipação de energia sob condições de SWD. Em contraste, o eCO2 não teve impacto no teor total de 
clorofilas e de luteína em WW, comparativamente a aCO2. Na fase de recuperação, independentemente 
de  [CO2]  do  ar,  os  teores  totais  de  pigmentos  diminuíram  nas  plantas Hybrid,  enquanto  os  outros 
genótipos apresentaram valores acima de WW, apontando para as distintas capacidades de recuperação 
do impacto da seca. 
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Atendendo à grande expansão da área dedicada ao olival na área abrangida pelo perímetro de rega de 
Alqueva, torna‐se fundamental a implementação de práticas culturais sustentáveis, como a fertilização 
e a rega, diferenciadas no espaço e no tempo em função das necessidades específicas de cada cultura e 
das condições edafo‐climáticas de cada local e de cada ano. 

Neste estudo recorreu‐se à análise integrada de diferentes variáveis e indicadores durante a campanha 
de 2020, nomeadamente humidade do solo, registada em sondas de capacitância, imagens de satélite 
NDVI,  registos  de  rega,  dados  meteorológicos  e  informação  de  solos.  Comparou‐se  também  o 
rendimento em azeitona de duas variedades (Oliana e Arbequina) plantadas em sebe, a produtividade 
da água consumida pela cultura e a água usada na rega do olival, tendo por base a informação dos anos 
2019 e 2020.  

No que respeita à análise das  imagens NDVI correlacionou‐se a  informação por elas fornecida com a 
informação  sobre  os  solos,  topografia  do  terreno,  condução  da  rega  e  também  o  itinerário  técnico 
seguido, principalmente no que respeita à adubação, uma vez que as disponibilidades de nutrientes se 
refletem na biomassa vegetal e no seu estado vegetativo. 

A comparação das respostas produtivas nos dois anos em análise mostrou o efeito do fenómeno de safra 
e contrassafra na produtividade do olival, bem como a influência das estratégias de rega seguidas. No 
ano de 2019 (safra) os valores de rendimento, produtividade da água utilizada pela cultura e da água de 
rega  aplicada  foram  significativamente  superiores  em  ambas  as  variedades,  com  destaque  para  a 
variedade Oliana. A variedade Arbequina foi menos produtiva em ambos os anos, com redução mais 
acentuada da produção em 2020  (contrassafra). Deste modo,  verificou‐se que os  resultados obtidos 
foram em certa medida mascarados pelo processo de safra e contrassafra. 
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Rice  feeds  the world  together with wheat  and maize. Original  from  the  Southwest Asia,  rice  spread 
through the world during the maritime exploration. In Portugal, systematic production of rice began in 
the 19th century and today it is the 4th largest producer and the largest consumer in the EU. According to 
size, rice is classified in three categories: short/round; medium and long. The last corresponds to 95% of 
Portuguese production,  including Carolino  (about 75%) and Agulha  type varieties. To be classified as 
Carolino,  rice  grain  must  contain  the  correct  amount  of  amylose,  essential  to  produce  Portuguese 
traditional dishes, just as Spain has rice specific for paella or Italy for risotto. Besides expected constraints 
like low economic return or restrictions in chemicals and water use, rice production in Portugal faces 
two other unexpected challenges. Changes  in dietary habits and disregard for traditional gastronomy 
favoring foreign habits is disturbing the balance between production and consumption. The majority of 
national high‐quality Carolino  is exported, while  imported rice  for consumption  increases. Moreover, 
Portugal mostly cultivates foreign varieties, not so well adapted to local edaphoclimatic conditions or 
consumer’s taste. The main goal of the National Rice Breeding Program, in place since 2003, is to produce 
new Portuguese rice varieties well adapted to the national (or even regional) climate and suited to all 
stakeholders: farmers, industry, and consumers. This process constitutes a herculean mission of crossing 
hundreds  of  plants  and  selecting  thousands  of  offspring,  considering  dozens  of  characteristics,  now 
helped by molecular techniques. Delivery of a new variety takes over 10 years and, so far, 4 varieties 
were officially recognized. The most recent success is variety Caravela, already on the commercial circuit. 
Varieties tailored for local conditions and consumers educated to choose homegrown products may be 
key for a more sustainable production and global food security. 
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In  recent  years,  plant  protection  products  have  managed  to  control  crop  yield  losses  caused  by 
phytopathogens,  however,  the  excessive  use  of  chemical  pesticides  has  triggered  resistance  in 
pathogens, environmental pollution, water pollution and destruction of biological biodiversity. The use 
of chemical pesticides has been considered,  in  recent years, a  threat  to biodiversity and human and 
animal health and for this reason there  is much pressure to reduce the use of chemical pesticides  in 
order  to  reverse  the  decline  in  biodiversity  and make  food  production more  sustainable.  Biological 
control  agents  are  living  organisms,  which  can  be  used  in  plant  protection  to  combat,  in  a  more 
sustainable way, pathogens responsible for significant losses in agricultural productions. These agents 
are defined as beneficial organisms that reduce the negative effects caused by crop pathogens. In this 
regard, lactic acid bacteria have become the center of attention when it comes to biopesticides due to 
the main fact that they are considered safe by the Food and Drug Administration of the United States of 
America. In this review we demonstrate that lactic acid bacteria can be further investigated as biological 
control agents, since lactic acid bacteria have demonstrated antimicrobial properties. The inhibition of 
pathogen growth by lactic acid bacteria is through competition for nutrients or through the production 
of antimicrobial metabolites. Lactic bacteria are safe from a food point of view since they are part of the 
beneficial bacteria found in the human gut, thus helping to maintain the balance of the intestinal flora 
and conferring health benefits to the host. The use of lactic acid bacteria as biological pesticides will lead 
to  the  consumption of  these bacteria  in  agriculturally  produced  foods  and  this  intake brings  several 
benefits to consumers. Lactic acid bacteria may be the long‐awaited solution in the production of organic 
and sustainable pesticides. 

 

Keywords: Inhibition Mechanisms, Pathogenic Microorganisms, Plant Protection, Modern Agriculture, Sustainable 
Solutions. 
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O  Programa  de  Melhoramento  Genético  de  Cereais  do  INIAV‐Elvas,  tem  desempenhado  um  papel 
preponderante  na  identificação  de  genótipos  com  adaptação  ambiental,  estabilidade  e  elevado 
potencial de produção.  

A  adaptação  do  trigo  a  um  determinado  ambiente  depende  da  interação  entre  as  características 
genéticas da variedade e o local onde é cultivado, resultando daí um conjunto complexo de combinações 
morfológicas, fisiológicas e funcionais com reflexos no rendimento final de grão. 

A  interação  entre  o  genótipo  (G)  e  o  ambiente  (A)  é  definida  como  o  efeito  do  ambiente  sobre  o 
genótipo, resultando na resposta diferencial do genótipo às variações  ambientais. Esta interação é um 
grande desafio para os melhoradores, pois é possível que o melhor genótipo num determinado ambiente 
não o seja noutro e vice‐versa.  

Este estudo pretendeu mostrar a resposta diferenciada na produção de grão de genótipos do Programa 
de Melhoramento Genético de Cereais do INIAV‐Elvas, durante dois anos agrícolas (2020/21 e 2021/22) 
e em dois locais (INIAV – Elvas e Quinta da Saúde – Beja). 

Utilizou‐se como material vegetal 12 linhas avançadas de trigo duro do programa e como testemunhas 
3 variedades comerciais. Os ensaios foram delineados em blocos completamente casualizados de duas 
repetições. 

Do  ponto  de  vista  do  melhoramento,  a  seleção  de  genótipos  tem  como  principal  objetivo  a 
adaptabilidade e estabilidade, devendo eleger aqueles que respondam a ambientes desfavoráveis, mas 
que também respondam positivamente à sua melhoria, como é o caso do regadio. Assim, deste estudo 
identificaram‐se 3 genótipos promissores: EA3 – com elevada produção em ambiente mais favorável e 
com resposta positiva em ambientes desfavoráveis, produção média acima do Índice Ambiental e das 
testemunhas; EA8 e EA14 – com elevada produção em ambiente favorável, elevada produção média e 
valor de b acima de 1.  

A seleção e  inscrição de novas variedades no CNV (Catálogo Nacional de Variedades), portadoras de 
características melhores  e  diferenciadoras,  considerando os  cenários  de produção  atuais  (alterações 
climáticas, aumento da área  irrigada e necessidade de produzir mais alimentos) é  fundamental para 
fornecer variedades cada vez mais adaptadas e produtivas à agricultura nacional. 

 

Palavras chave: Adaptação ambiental, Interação GxA, Trigo duro.  
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O alagamento é um dos stresses abióticos que mais tem aumentado com as alterações climáticas. Estes 
eventos extremos afetam 10‐15 milhões ha de trigo, conduzindo a elevadas perdas de produção (20‐
50%).  Quando  os  terrenos  excedem  a  capacidade  de  campo,  a  razão  solo:ar  é  alterada  nos  solos 
saturados com água, criando‐se situações de hipoxia/anoxia. Nestas condições, o sistema radicular é o 
primeiro órgão da planta a ser afetado,  levando a uma cascata de danos que podem comprometer a 
produção ou resultar na morte da planta. 

O melhoramento de trigo tem‐se focado no desenvolvimento de variedades que respondam bem e de 
forma  estável  em  condições  ambientais  ótimas,  e  mais  tolerantes  a  alguns  stresses  abióticos 
(temperatura elevada, seca) e bióticos.  

Neste estudo, avaliou‐se in vitro, a diversidade no sistema radicular seminal quanto ao ângulo formado 
pelo 1º par de raízes seminais (RGA), em plântulas de 23 genótipos de trigo mole (Triticum aestivum L.) 
pertencentes  a  5  grupos  de  diferentes  origens  e  geneticamente  distintos:  5  variedades  portuguesas 
antigas  (PL; Vasconcelos, 1933); 4 variedades resultantes da  introdução de germoplasma  italiano  (IT, 
1950‐1970); 4 variedades com introdução de germoplasma do CIMMYT (GR, 1980‐1989); 5 genótipos de 
linhas avançadas (AdvL) do Programa Nacional de Melhoramento de Cereais (INIAV, Elvas) e 5 variedades 
australianas (Austrl). Nos mesmos genótipos, foi avaliada a capacidade de formação de raízes adventícias 
(AR)  em  resposta  a  14  dias  de  alagamento  imposto  em  pleno  afilhamento  (Zadocks  22‐25)  e  em 
condições  controladas.  O  RGA  pode  servir  como  um  indicador  da  arquitetura  radicular  e  assim  da 
distribuição no solo, das raízes da planta adulta. Em condições de alagamento, os genótipos com um 
sistema radicular menos profundo (> RGA) poderão ter vantagem na obtenção de O2, mais abundante 
na camada superficial de solo. A formação de AR facilita o transporte de gases, a absorção de nutrientes 
e água, e o fornecimento de O2 às raízes submersas, contribuindo para a sobrevivência e produtividade 
das plantas. 

Relativamente ao RGA, os valores variaram entre 63,1 e 122,2, com uma tendência para valores mais 
baixos nas PL e ângulos mais amplos nas AdvL. Quanto à emissão de  raízes adventícias,  foi  também 
observada  uma  grande  variabilidade  não  só  no  número  de  AR  mas  igualmente  na  precocidade  de 
emissão. O número máximo de AR (7,6) foi observado numa PL Alguns genótipos não tiveram capacidade 
de emitir este tipo de raiz. Quanto à precocidade na emissão de AR, foi possível estabelecer 4 categorias: 
aos 2, 4, 7 e 14 dias após o início do stress, com 9, 2, 7 e 3 genótipos respetivamente. 

Com os constrangimentos na disponibilidade hídrica e a necessidade de otimizar o uso de fertilizantes e 
os recursos do solo, a caracterização de fenótipos radiculares que permitam manter o desempenho da 
planta e assegurar o rendimento em condições menos‐favoráveis poderá contribuir para a obtenção de 
ideótipos e uma nova “revolução agrícola”. 

Palavras chave: Raízes seminais e adventícias; Triticum aestivum L.; Variabilidade genotípica. 
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Pretendeu‐se avaliar, em condições controladas, o impacto de 14 dias de alagamento em 23 genótipos 
de  trigo mole  (Triticum  aestivum  L.)  pertencentes  a  5  grupos  geneticamente  distintos:  5  variedades 
portuguesas  antigas  (Vasconcelos,  1933);  4  variedades  resultantes  da  introdução  de  germoplasma 
italiano (IT, 1950‐1970); 4 variedades com introdução de germoplasma do CIMMYT (GR, 1980‐1989); 5 
genótipos de linhas avançadas (AdvL) do Programa Nacional de Melhoramento de Cereais (INIAV, Elvas) 
e 5 variedades australianas (Austrl). O alagamento foi imposto em pleno afilhamento (Zadocks 22‐25) 
avaliando, à colheita (Zadocks 92‐93), por planta, as alterações na produção de grão, número de grãos e 
peso médio de 1 grão (SKW), no colmo principal (CP) e no total de filhos (T). 

Na  produção  (g  planta‐1),  observaram‐se  alterações  em  resposta  ao  stresse,  com  reduções  em  8 
genótipos  (40‐85%)  e  prevalência  nos  grupos  IT  e  AdvL  (3  genótipos/grupo).  Contrariamente, 
observaram‐se aumentos (4‐47%) em 6 genótipos, que no entanto só foram significativos em 2 genótipos 
(1 Austrl e 1 AdvL).  

Relativamente à contribuição (CP ou T) para a produção final, nas plantas controlo foi observado um 
maior contributo do CP (15 genótipos) ou semelhante entre CP e T. O alagamento reduziu a contribuição 
de T em mais 3 genótipos, acentuou essa redução nos T de 4 genótipos (não possibilitando qualquer 
contribuição), e aumentou o contributo dos T num genótipo (Grupo GR) que igualou o contributo do CP.  

Plantas  alagadas  de  9  genótipos  apresentaram  decréscimos  (32‐61%)  no  número  de  grãos  planta‐1, 
resultantes de reduções no CP (4 genótipos, 27‐48%) e nos T (6 genótipos, 31‐100%). O stress aumentou 
(31‐72%) a contribuição, para o número final de grãos, em T relativamente a CP em 3 genótipos.  

Quanto ao SKW, em alguns genótipos, o alagamento provocou decréscimos acentuados nos grãos do CP 
(25‐74%) e nos de T (28‐42%). No entanto, aumentos (32‐42%) foram igualmente encontrados nos T (2 
genótipos). 
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The increasing need to produce more efficiently and greater amounts of agricultural food products due 
to the ongoing rise of world population must involve the use of precision agriculture techniques (PAT). 
This allows to maximize crops productivity by a constant monitoring throughout the plant cycle, and a 
faster and more precise action against potential problems. Zinc (Zn) biofortification of bread wheat is a 
widely used strategy to tackle the micronutrient deficiencies. With this in mind, PAT were employed in 
an experimental field of Triticum aestivum L. (cvs. Roxo and Paiva) located in Beja (Portugal) before Zn 
foliar applications. An Unmanned Aerial Vehicle (UAV) was used to characterize the morphology of the 
experimental field and to monitor the crop, by using Normalized Difference Vegetation Index (NDVI). 
Afterwards, it was implemented a Zn agronomic biofortification workflow with two foliar applications of 
ZnSO4, in three concentrations (control – 0 (R0S, P0S), 8.1 (R1S, P1S) and 18.2 (R2S, P2S) kg.ha‐1) aiming 
at to increase Zn content in wheat grains. Post‐harvest analyzes (grain yield, GY; thousand kernel weight, 
TKW) were also performed. Overall, for GY, TKW and NDVI assessment, Paiva grains presented higher 
values compared to Roxo. Moreover, for GY and TKW the control plots presented higher values than the 
ones with Zn foliar application,  for both Paiva and Roxo. There was a strong and positive correlation 
between NDVI and GY (P0S and P1S), whereas, in general, plots showed a strong and negative correlation 
between NDVI and TKW. To sum up, the crossing of information obtained through precision agriculture 
with GY and TKW allowed to characterize and monitor the impact of Zn application, and can contribute 
to optimize bread wheat yields. 
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A batata (Solanum tuberosum L.) é uma das culturas alimentares mais consumidas em todo o mundo. É 
um alimento de elevado  valor nutricional  sendo considerado  como uma ótima  fonte de  vitaminas e 
minerais. Neste enquadramento, e considerando o papel crucial do cálcio (Ca) tanto no crescimento das 
plantas  como  na  saúde  humana,  procedeu‐se  à  implementação  de  um  itinerário  com  vista  à 
biofortificação agronómica com Ca de tubérculos de batateira de três cultivares (Agria, Picasso e Rossi) 
bastante produzidas em Portugal. Como tal, após o início do processo de tuberização, efetuaram‐se sete 
aplicações foliares de Ca com duas concentrações (12 e 24 kg ha‐1) de duas formulações (CaCl2 ou Ca‐
EDTA).  Após  a  colheita,  procedeu‐se  à  quantificação  do  teor  de  Ca  no  tubérculo,  verificando‐se  um 
aumento  significativo  na  cultivar  Agria  com  o  tratamento  de  12  kg  ha‐1  de  CaCl2,  assim  como  nas 
cultivares Picasso e Rossi  com o  tratamento de 12 kg ha‐1 de Ca‐EDTA.  Em suma, nos  tubérculos de 
Solanum tuberosum L. submetidos ao processo de biofortificação, o teor de Ca aumentou cerca de 3,3, 
2,7  e  2,2  vezes,  relativamente  ao  controlo,  nas  variedades  Agria,  Picasso  e  Rossi,  respetivamente. 
Adicionalmente,  procedeu‐se  à  monitorização  dos  parâmetros  morfométricos  e  colorimétricos, 
observando‐se diferenças  significativas no peso seco da cultivar Rossi. Como tal, a biofortificação de 
batata em Ca pode fornecer a longo prazo um acréscimo da assimilação e acumulação de nutrientes no 
organismo humano assim como possibilita a criação de um produto de valor acrescentado visto não 
terem  subsistido  alterações  consideráveis  no  que  diz  respeito  às  características  expectáveis  dos 
tubérculos de batateira. 
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A  cultura  do  tomate  tem  uma  importância  nutricional  e  económica  relevante  a  nível  mundial.  No 
Homem,  o magnésio  assegura  o  bom  funcionamento  do  organismo,  podendo  o  seu  défice  levar  ao 
desenvolvimento  de  diversas  patologias.  Dada  a  importância  desta  hortícola,  a  sua  biofortificação 
agronómica  poderá  contribuir  para  aliviar  o  défice  nutricional  nesse mineral  e  permitir  o  acesso  da 
indústria de transformação a uma matéria‐prima com valor acrescentado. 

Neste trabalho pretendeu‐se estudar o efeito da biofortificação foliar com sulfato de magnésio em duas 
variedades de tomateiro (H9205 e H1534) para processamento industrial, nos campos experimentais do 
Rôxo  (Beja).  Foram  testadas  três  doses  de  sulfato  de  magnésio  (0,25%,  1%  e  4%),  aplicadas  por 
pulverização  foliar  ao  longo  do  ciclo.  No  momento  da  colheita  (plena  maturação),  avaliaram‐se  as 

alterações no teor de sólidos solúveis (Brix) dos frutos, por meio de um refratómetro, e quantificaram‐
se os teores de ácidos gordos totais (AGT), bem como o seu grau de insaturação (DBI) e o seu perfil de 
ácidos gordos (AG) após transesterificação acídica direta e análise por cromatografia gasosa (GC‐FID). 

Relativamente  ao  Brix,  a  variedade H9205  não  apresentou  alterações  exceto  na  dose mais  alta  de 
sulfato de magnésio (4%), onde se observou uma redução. Pelo contrário, na variedade H1534 ocorreu 

um aumento significativo de Brix em resposta ao tratamento 1%, mantendo‐se esta tendência para a 
dose  mais  elevada  (4%).  O  teor  de  AGT,  que  indica  o  conteúdo  em  lípidos,  não  se  alterou  com  a 
biofortificação. Na modalidade sem tratamentos com sulfato de magnésio, H1534 apresentou valores 
mais  altos  de  insaturação  (>DBI)  dos  lípidos  (AGT)  do  que  H9205.  A  biofortificação  não  afetou  a 
insaturação, apesar de se observar alguma variabilidade nos valores de DBI. 

Nas plantas controlo das duas variedades, o perfil de AGs caracterizou‐se por uma maior abundância do 
ácido  linoleico  (C18:2),  seguido  do  ác.  palmítico  (C16:0),  do  ác.  linolénico  (C18:3),  do  ác.  esteárico 
(C18:0), e do ác. oleico  (C18:1). Este perfil  (C18:2>C16:0>C18:3>C18:0>C18:1) não  se alterou com os 
tratamentos, nas 2 variedades de tomateiro. A estabilidade dos indicadores lipídicos nas condições de 
biofortificação  testadas  indica  a  manutenção  de  importantes  características  nutricionais.  Os  AGs 
polinsaturados  (C18:2  e  C18:3)  são  considerados  essenciais  na  dieta  humana,  sendo  considerados 
benéficos para a saúde.  
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Globalmente,  a  biofortificação  agronómica  tem  sido  adotada  de  forma  a  mitigar  o  défice  de 

micronutrientes  e  as diversas patologias  associadas. Neste  contexto,  considerando a  importância do 

zinco  (Zn)  na  fisiologia  humana  e  do  valor  socioeconómico  do  sector  vitivinícola,  procedeu‐se  ao 

enriquecimento de uvas Vitis vinífera das castas Castelão e Moscatel, utilizando dois fertilizantes foliares 

(ZnO ou ZnSO4, a 150, 450 e 900 g ha‐1). Após  implementação do  itinerário  técnico,  realizou‐se uma 

caracterização tecidular, determinaram‐se índices de biofortificação e o teor de sólidos solúveis totais.  

A nível tecidular em ambas as castas foram observados aumentos significativos após as pulverizações 

com ZnO ou ZnSO4 na zona da película e grainha. À colheita, verificaram‐se nas uvas teores superiores 

de sólidos solúveis totais (embora não significativos em todos os casos) com a aplicação de ambos os 

tratamentos ZnO ou ZnSO4, variando os valores entre 14,47─21,20°Brix. Após vinificação, o conteúdo de 

Zn aumentou em ambas as castas (até 1,34 e 3,57 vezes, em Castelão e Moscatel, respectivamente) e 

em  todos os  tratamentos,  embora de  forma não  significativa em Castelão. Conclui‐se que ambos os 

fertilizantes  nas  concentrações  aplicadas  são  eficientes  para  enriquecer  as  uvas  em  Zn  destinadas  à 

vinificação, sem comprometer o teor de sólidos solúveis totais que condiciona a qualidade do vinho. 
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O  trigo duro é uma  importante  fonte de proteínas,  fibras,  vitaminas e elementos minerais  (macro e 

microelementos). É uma cultura de elevada importância, concentrando‐se na bacia mediterrânica parte 

considerável  da  sua  produção mundial,  apesar  da  especificidade  do  clima  desta  região  condicionar 

amplamente o seu valor nutricional.  

Variedades de trigo duro de diversas proveniências (portuguesas, espanholas, francesas, italianas) foram 
semeadas durante dois anos nos campos experimentais do INIAV‐Elvas, em blocos casualizados de três 
repetições. O grão proveniente das parcelas foi moído de modo integral e caracterizado por μ‐EDXRF 
quanto  à  sua  composição  mineral.  Ao  nível  dos  macronutrientes  foram  identificados  os  seguintes 
elementos ordenados por ordem decrescente das suas concentrações: potássio (K), fósforo (P), enxofre 
(S), cálcio (Ca) e cloro (Cl). Ao nível dos micronutrientes foram identificados ferro (Fe), manganês (Mn), 
zinco (Zn) e cobre (Cu) também ordenados por ordem decrescente das suas concentrações. 

A ANOVA realizada à concentração dos minerais revelou que o ano e a variedade contribuíram para a 

variação da concentração de quase todos os elementos minerais identificados. Para alguns deles (K, Cl, 

Cu) a variedade foi o fator mais determinante e para outros (S, Ca, Fe, Mn, Zn) foi o ano.  

Os  resultados  foram  analisados  e  discutidos  tendo  em  conta  as  características  das  variedades  e  as 
diferenças climáticas entre os dois anos. 
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Biomass yield reductions due to  limited water availability and global warming have become a strong 
concern as regards multi‐species pastures. Pasture and forage crops have been acquiring an increasing 
importance given the need to implement more resilient and sustainable farming systems. There is an 
increasing  need  to  characterize  germplasm  diversity  to  assist  Portuguese  grass  and  forage  species 
Breeding Program. The present study focused ecophysiological characterization of legume species that 
are being evaluated for their productive potential. For this study the following species were selected: 
Trifolium vesiculosum (Tves); T. isthmocarpum (Tist); T. alexandrinum (Talex); T. resupinatum (Tres); T. 
michelianum  (Tmich);  T.  incarnatum  (Tinc);  T.  cherleri  (Tche);  T.  glomeratum  (Tglo);  Ornithopus 
compressus  (Ocom);  Biserrula  pelecinus  (Bpel).  Plants  were  obtained  through  outdoor  seeding  and 
maintained  under  natural  conditions  and water  comfort.  Plants were  compared  as  regards  leaf  gas 
exchanges, and chlorophyll a fluorescence. Leaf pigments were quantified spectrophotometrically and 
with SPAD index. Among Trifolium species, Tcher had the lowest photosynthesis (Pn) values while Tves 
presented the highest Pn and stomatal conductance (gs) rates, concomitantly to average transpiration 
(E), resulting in improved instantaneous water use efficiency. The two other species, Ocom and Bpel, 
showed a good photosynthetic performance, similar to Tglo. No significant changes were observed in 
PSII quantum yield efficiency. Spad index was significantly higher  in Tves, that also depicted the best 
Chla/b  ratio,  in  contrast with  the  remaining  species.  Carotenoids  content  showed  variability  among 
Trifolium spp., being observed in Tres, Tmich and Tist, similarly to Ocom and Bpel.The studied germplasm 
presents variability as regards gas exchanges. Tves stood out for its better water use efficiency, higher 
Chlorophyll  index  and  Chla/b  ratio,  in  agreement with  its  outstanding  photosynthetic  performance. 
Abundant  carotenoids  in  some Trifolium  sp. Ocom and Bpel,  are  also  good  indicators of  antioxidant 
mechanisms that may contribute to adaptation under oxidative stress derived from heat or drought. 
Such benefitial features and diversity should be considered in species selection for pastures able to cope 
with changing climate. 
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Seguindo uma abordagem agronómica para o enriquecimento de pêra Rocha (Pyrus communis L.) em 
cálcio (Ca), o presente estudo teve como objetivo avaliar os teores deste macroelemento nos tecidos 
dos frutos após 5 meses de armazenamento e caraterizar as implicações no perfil de ácidos gordos (AG). 
Desta forma, um total de sete pulverizações foliares (com concentrações de 0,1 ‐ 0,6 kg.ha‐1 Ca(NO3)2 e 
0,8 ‐ 8 kg.ha‐1 CaCl2) foram aplicadas em pereiras localizadas na região Oeste de Portugal. Após a colheita, 
os frutos foram armazenados em câmaras de conservação durante 5 meses (mantidas a temperaturas 
de ‐0,5 ‐ 1 ºC; humidade 95%). Avaliou‐se o conteúdo de Ca em cinco regiões da secção equatorial dos 
frutos  e,  complementarmente,  efetuou‐se  a  quantificação  dos  AG  à  colheita  e  após  5  meses  de 
armazenamento. No último período, todos os tratamentos com pulverização, apresentaram aumentos 
de Ca no fruto, destacando‐se teores superiores no centro e perto da epiderme. Por sua vez, à colheita 
a proporção relativa de ácidos gordos apresentou o seguinte perfil: C18:2 > C18:1 > C16:0 > C18:3 > C18:0 
> cadeias inferiores a 16 C (<16:0). Após o armazenamento registaram‐se alterações no perfil passando 
a  ser  C18:2  >  C16:0  >  C18:3  >  C18:0  >  C18:1  >  cadeias  inferiores  a  16  C  (<16:0).  Conclui‐se  que  a 
distribuição heterogénea de Ca nos tecidos dos frutos pode advir da absorção das pulverizações foliares 
aquando do seu contacto com a casca, e do fluxo xilémico no caso do núcleo, nomeadamente antes da 
maturação. Além disso, com o armazenamento ocorreu a diminuição da quantidade de ácidos gordos 
totais (AGT), mas o índice de duplas ligações (DBI) indica que a fluidez da membrana celular permaneceu 
inalterada. 

 

Palavras Chave: Biofortificação agronómica, Conservação, Lípidos, Localização tecidular de cálcio, Pyrus communis 
L. 
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A etnobotânica como ferramenta de identificação de plantas aromáticas e 
medicinais (PAM) com potencial comercial ‐ mercados locais do Alentejo 
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A  etnobotânica  consiste  no  estudo da  relação  entre  o Homem e  as  Plantas  e  a  sua utilização  como 
recursos. Com o objetivo de posteriormente utilizar este conhecimento para direcionar futuros trabalhos 
de  investigação,  considerando  que  não  existia  informação  fidedigna  sobre  as  plantas  aromáticas  e 
medicinais (PAM) comercializadas no Alentejo, no âmbito do projeto Coop4PAM, fez‐se o levantamento 
das PAM comercializadas nos mercados de Elvas, Portalegre e Estremoz, no outono de 2020 e primavera 
de  2022.  Identificaram‐se  as  PAM  comercializadas,  a  origem  (cultivada  ou  silvestre),  tipo  de  planta 
(fresca, seca, envasada) e embalagem (granel, plástico, papel, outra). Foram encontrados 4 vendedores 
no mercado de Elvas (11 espécies frescas, 16 espécies secas, das quais 10 silvestres), 11 vendedores em 
Portalegre (17 espécies frescas, 35 espécies secas, das quais 23 silvestres) e 13 vendedores em Estremoz 
(33 espécies frescas, 75 espécies secas, das quais 31 silvestres). As plantas mais comuns na venda em 
fresco a granel  foram coentro (Coriandrum sativum), hortelã (Mentha spicata), erva cidreira (Melissa 
officinalis)  e  salsa  (Petroselinum  crispum).  As  plantas  silvestres  mais  comercializadas  foram  orégão 
(Origanum vulgare  subsp. virens),  louro  (Laurus nobilis)  e  tília  (Tilia platyphyllos). A  lista de espécies 
comercializadas foi distinta nos 3 mercados. Este levantamento deveria ser alargado a outros mercados 
locais do Alentejo para completar a listagem de PAM comercializadas. 

 

Figura 1: Plantas cultivadas mais citadas nos mercados de Elvas, Estremoz e Portalegre. 

 

Palavras chave: mercados locais; PAM‐cultivada; PAM‐embalagem; PAM‐silvestre. 
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Caraterização química de farinha refinada, para desenvolvimento de pão 
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O crescente aumento global da malnutrição vai ao encontro da necessidade de produzir alimentos que 

apresentem determinadas caraterísticas profiláticas. O Zinco (Zn) desempenha funções relevantes para 

a saúde, quer em processos complexos (biossíntese de ADN) até funções relativamente básicas (processo 

de  cicatrização).  Sendo  o  trigo  mole  considerado  um  dos  cereais  mais  produzidos  e  consumidos 

mundialmente, a sua suplementação em Zn promoverá a diminuição da carência neste micronutriente 

em particular. Na realização deste trabalho, foi usada uma farinha de trigo refinada, suplementada em 

Zn, com o objetivo de desenvolver um pão com caraterísticas profiláticas. Desta forma, analisaram‐se 

três tipos de farinha de trigo refinada (controlo; com adição de 10 mg de Zn; e com adição de 20 mg de 

Zn)  procedendo‐se  à  determinação  dos  teores  de  humidade  e  cinzas,  à  quantificação  de  elementos 

inorgânicos  e  análise  colorimétrica.  Para  além  disso,  procedeu‐se  à  quantificação  dos  mesmos 

elementos em pães suplementados em Zn e com adição de aditivos (um conservante e um antioxidante). 

Das análises efetuadas às farinhas, não se observaram diferenças significativas no teor de cinzas. Após 

adição de Zn, foram encontradas diferenças significativas no teor de humidade, nos teores de Fe e de 

Ca, comparativamente com o controlo, tal como no parâmetro colorimétrico b*. Verificou‐se também 

que  após  o  processo  de  produção  de  pão,  a  quantidade  de  Zn  detetada manteve‐se  relativamente 

constante comparativamente ao observado na farinha, e que, apesar de a sua distribuição no miolo ser 

mais elevada que na côdea, esta diferença também não era significativa. Assim, pode concluir‐se que 

suplementar  farinha  de  trigo  refinada  com  Zn  é  uma  opção  viável  para minimizar  a malnutrição  da 

população global. 

 

Palavras‐chave: Caraterização química; Farinha de trigo; Zinco. 
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Análise do valor nutricional e produtivo de acessos portugueses de feijão‐frade 
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O feijão-frade (Vigna unguiculata (L.) Walp.) é uma planta herbácea de ciclo anual que pertence 
à família Fabacea. É uma cultura de Primavera/Verão que apresenta elevada tolerância ao 
défice hídrico e a temperaturas elevadas. 

Este trabalho teve como objetivo avaliar o valor nutricional e o potencial produtivo de 2 
populações portuguesas (Cp5847 e Cp5849) de feijão-frade e a variedade comercial “Fradel”, 
em duas densidades de sementeira (4 plantas/m2 e 8 plantas/m2). Para o efeito, instalou-se um 
ensaio nos campos experimentais do INIAV-Elvas. O ensaio foi delineado segundo um 
esquema de blocos completos casualisados, com 3 repetições. Após a colheita avaliou-se o 
peso de 100 sementes, o rendimento, e parâmetros de qualidade nutricional da semente. Os 
dados foram analisados através de análise de variância e separação de médias utilizando o 
teste de Tukey. 

O rendimento variou entre 870 e 1450 kg/ha, confirmando que esta cultura está bem adaptada 
às nossas condições edafo-climáticas. As duas densidades de sementeira testadas não 
originaram diferenças significativas no rendimento de cada uma das populações em avaliação, 
podendo ser aconselhado para a cultura do feijão-frade uma densidade de sementeira de 4 
plantas por m2. 

A análise nutricional mostrou que não existem diferenças significativas entre as duas 
populações avaliadas e a variedade Fradel para os parâmetros fibra bruta, lípidos, potássio, 
cálcio e magnésio. Observaram-se diferenças significativas para os parâmetros hidratos de 
carbono, proteína bruta e amido. Os teores de proteína variaram entre 20,3 e 22,7% e os de 
hidratos de carbono entre 39,8 e 44,4%. A população Cp5849 foi aquela que apresentou os 
teores de proteína mais elevados (22,7%) e os valores mais baixos de hidratos de carbono 
(39,8%). 
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Cowpea  (Vigna  unguiculata  (L.)  Walp.)  thrives  in  marginal  soils  and  withstands  drought  and  heat 
conditions, making it suitable for crop production in a warming environment. It is highly consumed in 
some  regions of Africa where  it  is described as  “the poor man’s meat” due  to  its  grain high protein 
content. Together with its ability to fix atmospheric nitrogen, cowpea is also environmentally friendly 
and said to “feed people, their livestock and the next crop”. Additionally, it is a promising source of bio‐
active compounds both in the grain and other parts of the plant. Modern disregard for landraces causes 
genetic  variability  loss,  compromising  breeding  efforts.  CoHeSus  project  aimed  to  characterize 
Portuguese cowpea landraces to avoid genetic erosion and contribute to cowpea valorization. Cowpea 
Portuguese landraces were compared with Fradel, a commercial variety (CV), in terms of productivity, 
physiological  responses  to  drought,  antioxidant  and  antimicrobial  activity,  and  genetic  diversity, 
including relationship with Mozambican landraces. Despite a clear effect of drought in photosynthesis 
and production, there were no striking differences between the CV and landraces, which reflects the 
significance of pragmatic selection of on‐farm conserved  landraces and the  importance of preserving 
them.  In  terms of  antioxidant potential of  ultra‐sound‐assisted phenolic  extracts,  colored grains had 
about 3‐fold higher values compared to white black‐eyed grains. Particularly  interesting results were 
found for two regionally cultivated landraces, Sátão, a clay‐colored grain and Lardosa, a small grain with 
green‐colored eye. Leaf and pod extracts were bactericidal for the tested foodborne pathogenic bacteria. 
Their use as an alternative to synthetic  food preservatives meets the objectives of a sustainable and 
circular economy and merits further research. Despite the shared historical past, the Portuguese and 
Mozambique landraces did not share a common genetic background, which suggests the existence of a 
valuable gene pool for exploitation in future Portugal‐Mozambique breeding programs. 
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A bovinicultura em regime de pastoreio direto, complementado com silagem de milho forrageiro (Zea 
mays L.) e fenos, tem uma elevada importância na atividade económica dos Açores. A fertilização mineral 
constitui a base da cultura do milho, em forte expansão nos últimos anos. A utilização de fertilizantes 
orgânicos  representa  uma  prática  ecológica  que  pode  contribuir  para  tornar  estes  sistemas  mais 
sustentáveis. O substrato orgânico SO‐MUSAMI, produzido na ilha de São Miguel, a partir de resíduos 
verdes compostados a céu aberto, tem sido muito utilizado na produção hortícola e frutícola. 

Realizou‐se um ensaio de dois anos, 2020 e 2021, em Antrossolos derivados de cinzas vulcânicas e pedra 
pome com propriedades ândicas, comparando dois esquemas de fertilização: TA – fertilização mineral 
complementada com chorume – e TB – aplicação de substrato orgânico SO‐MUSAMI – com o objetivo 
de comparar a produtividade da cultura e avaliar a variação em carbono (SC), azoto (N), fósforo (P) e 
potássio (K) no solo.  

Os resultados mostraram que o rendimento do milho obtido em TB foi significativamente mais elevado 
do que em TA, bem como o balanço em SC e NPK no solo. Diferenças consideráveis na precipitação 
ocorrida  nos  dois  anos  influenciaram  o  rendimento  em  ambos  os  tratamentos.  A  aplicação  de  SO‐
MUSAMI mostrou ser uma alternativa aos fertilizantes minerais na produção de milho forrageiro nos 
Açores e outras regiões insulares temperadas. 
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A biodiversidade vegetal que a natureza nos oferece é de grande importância mas não é ilimitada pelo 
que  devemos  não  só  conservá‐la,  porque  desempenha  um  papel  importante  no  desenvolvimento 
sustentável dos povos, mas também caraterizá‐la e avaliá‐la para identificar, por exemplo, as potenciais 
formas  de  utilização  das  diferentes  espécies  e  genótipos  e  os  benefícios  que  poderão  aportar  aos 
sistemas agrários em que se integrem.  

O  INIAV‐Elvas  executou  o  “Programa  de  conservação  e  melhoramento  de  espécies  pratenses  e 
forrageiras  –  2018/2019  a  2021/2022”,  no  âmbito  do  qual  no  ano  agrícola  2021/2022  foram 
caraterizados morfológica e fenologicamente 107 acessos de leguminosas pratenses e/ou forrageiras. 
Destes, 89 acessos são espécies leguminosas de ressementeira natural, essencialmente autogâmicas e 
pertencentes  aos  géneros:  Biserrula  sp.  (7  acessos), Medicago  sp.  (8  acessos),  Ornithopus  sp.  (17 
acessos), Scorpiurus  sp.  (27 acessos) e Trifolium  sp.  (30 acessos). Para a caraterização deste material 
vegetal aplicaram‐se descritores construídos pelo INIAV‐Elvas com base nos elaborados pelo “Bioversity 
International” e UPOV para espécies dos mesmos grupos para assim ser possível identificar as plantas 
de cada acesso com melhor potencial para integrar os programas de melhoramento de cada espécie. Os 
dados foram analisados recorrendo às técnicas de taxonomia numérica, utilizando o programa NTSYS‐
pc  (Numerical  Taxonomy  and  Multivariate  System).  Considerando  as  caraterísticas  dos  sistemas 
agrosilvopastoris  predominante  nas  condições  do  sequeiro  do  Mediterrâneo,  deseja‐se  selecionar 
germoplasma com, por exemplo, elevado potencial de crescimento no inverno e cujo ciclo seja precoce. 
São  caraterísticas  que  poderão  contribuir  para  tornar  as  pastagens  permanente  de  sequeiro  mais 
resilientes e persistentes. 

A coleção caraterizada revelou grande variabilidade inter e intraespecífica dentro dos géneros em causa. 
De  cada  acesso  selecionaram‐se  a(s)  planta(s)  com  caraterísticas  mais  promissoras  para  que  a  sua 
descendência seja caraterizada no ano agrícola 2022/23.  
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e promotora de crescimento de Lactuca sativa 
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Enquanto macronutriente  limitante  ao  crescimento  vegetal,  o  fósforo  é  vital  em diversos  processos 
fisiológicos  da  planta,  nomeadamente,  no  desenvolvimento  radicular,  mecanismos  de  transferência 
energética,  fotossíntese,  síntese  de  ácidos  nucleicos,  entre  outros.  No  entanto,  mais  de  90%  da 
totalidade do fósforo existente no solo encontra‐se em formas insolúveis e indisponíveis às plantas. A 
disponibilidade de formas solúveis de fósforo é influenciada, além das características físico‐químicas do 
solo, pela atividade microbiana. Algumas espécies de bactérias convertem fosfatos insolúveis em formas 
disponíveis para as plantas podendo ter uma potencial utilização em práticas agrícolas mais sustentáveis. 

Observou‐se o efeito da  inoculação de Bacillus thuringiensis, estirpe GC‐91, resultante da conjugação 
das subespécies, kurstaki e aizawai, genericamente utilizada como bioinsecticida e com evidencias de 
solubilização de fosfatos, para o crescimento de Lactuca sativa. 

Realizaram‐se  quatro  tratamentos  correspondentes  à  inoculação  em  solo,  no  local  definitivo,  e  no 
substrato da plântula, ainda em alvéolo, de 5ml de caldo nutritivo com as concentrações de 106 e 109 

ufc/ml de B. thuringiensis GC‐91, uma semana antes e no momento de plantação.  

Dum primeiro ensaio, n=180, iniciado em novembro de 2022, da inoculação com 106 ufc/ml, a média da 
altura das plantas foi de 41.7cm ±1.87, e de 37.5cm ±1.07 para o controlo. Similarmente, o peso fresco 
das plantas com inoculação com 106 ufc/ml, foi de 117g ±6.43 e de 92,4g ±4.65 para o controlo. 

Os  resultados  preliminares  sugerem  que  a  aplicação  B.  thuringiensis,  estirpe  GC‐91,  promove 
significativamente (p=0.01) o crescimento de plantas de L. sativa aumentando a área foliar, dimensão 
da planta e produtividade. 
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Irrigation management of vineyards in the Mediterranean climate (Alentejo) by 
using pressure chamber technology 

L. Smets1; S. Ramôa1*; P. Oliveira e Silva1,2 

1 Departamento de Biociências, Instituto Politécnico de Beja, 7800‐295 Beja, Portugal; 2VALORIZA – Centro de Investigação 
para a Valorização de Recursos Endógenos, Instituto Politécnico de Portalegre, Portalegre,  

Portugal 
Corresponding author: sramoa@ipbeja.pt 

 

This work presents the results of the assessment of two  irrigation management tools, based on crop 
water status, in vine (Vitis vinifera L.), cultivar Aragonez and under Mediterranean climate conditions. 
The aim of the trial was to assess the possibility to replace a technical and expensive conventional model 
of Pressure chamber by a Pump‐up chamber which has simpler features and easier use. The field trials 
were conducted in Beja (2022), in shallow clay soils, under drip irrigation and the stem water potential 
was  measurement  weekly.  A  correlation  coefficient  of  r  =  0,62  indicates  a  moderate  to  strong 
relationship between the two methods, and a determination coefficient of R2 = 0,46 shows that there is 
a  possibility  for  replacing  the  Pressure  chamber  by  the  Pump‐up  chamber.  Overall,  the  results  are 
promising but further tests on different varieties, different climates condition and on different soil types 
are necessary. 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1: Field equipment. 

 

Keywords: Vitis vinifera L., stem water potential, stress level, conventional Pressure chamber, Pump‐up chamber 
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Mediterrânico: state‐of‐the‐art 
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O facto do azoto (N) ser um dos nutrientes mais requerido em culturas anuais nas regiões Mediterrâneas 
e ao mesmo tempo tão dinâmico nos sistemas solo‐planta, torna a avaliação do estado nutricional de 
uma cultura numa tarefa bastante complexa e precisa. Neste trabalho pretende‐se apresentar o estado‐
de‐arte  da  utilização  de  tecnologias  de  deteção  remota,  modelos  de  crescimento  das  culturas  e 
máquinas de fertilização a dose variável, com o objetivo de aplicar a dose mais ajustada de azoto em 
cada  ponto  específico  da  parcela.  O  Índice  Nutricional  de  N  (NNI)  consegue  diagnosticar  o  estado 
nutricional em N, mas requer medições demoradas e destrutivas das plantas. Para avaliar o NNI de forma 
rápida e não destrutiva, podem‐se usar índices de vegetação obtidos por sensoriamento remoto. Estas 
técnicas sensoriais são úteis para medir o estado nutricional das culturas, mas não as suas necessidades, 
como o fazem os modelos de crescimento das culturas. Nestas circunstâncias, para aumentar a precisão 
das prescrições de aplicação de N ajustadas a cada ponto específico da parcela, existem vantagens na 
integração de dados a estes modelos. É difícil identificar o sensor mais adequado para cada situação e, 
ao nível dos modelos de crescimento das culturas, é difícil estimar as necessidades das culturas nas fases 
de crescimento iniciais. Na integração dos dados, os métodos usados devem ser muito bem calibrados, 
especialmente  para  os  parâmetros  da  cultura  e  para  o  ambiente  em  torno  desta.  Para  conseguir 
implementar a prescrição criada importa ter em conta a adequação da precisão espacial de aplicação 
das máquinas operadoras. Os erros de aplicação ocorrem principalmente porque o padrão de dispersão 
da máquina pode cobrir uma área diferente daquelas que foram detalhadas na cartografia. O grande 
desafio está em i) calibrar os sensores de recolha digital de valores de parâmetros agronómicos; e ii) 
definir doses de prescrição de N o mais ajustadas possível a cada ponto específico.  
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Entre muitos olivicultores, existe a ideia generalizada de que quanto mais tardia for a colheita, maior 
será a quantidade de azeite obtida. Por outro lado, acredita‐se também que a coloração da epiderme da 
azeitona deve ser a mais violácea ou negra possível. A tomada de decisão sobre o momento da colheita 
da  azeitona,  com  base  nestes  pressupostos,  tem,  muitas  vezes,  efeitos  negativos  na  quantidade  e 
qualidade do azeite e no rendimento económico da cultura.  

No  âmbito  do  projeto  OLEAVALOR  foram  estudados  os  aspetos  a  tomar  em  consideração  para 
monitorizar a evolução da maturação dos frutos e avaliar quais os parâmetros a usar para determinar o 
momento ótimo da colheita. Para este estudo, foram usados os dados de maturação e de colheita de 
duas  variedades de oliveira portuguesas  (‘Cobrançosa’,  ‘Galega vulgar’),  obtidos nos anos de 2017 e 
2018, em olivais intensivos de regadio localizados em Monforte.  

Apesar de se verificar uma forte influência do ano nos valores obtidos, ocorrendo a estabilização do teor 
de gordura na matéria seca (GMS) 15 dias mais tarde em 2018 e com valores mais baixos (33‐34% em 
2018; 39‐40% em 2017), observa‐se, nas duas variedades, um comportamento diferenciado entre elas, 
mas homogéneo para os dois anos. A GMS estabiliza para valores do Índice de maturação (de Jaén) (IM) 
de  2,1‐2,2  para  a  ‘Cobrançosa’  e  para  valores  de  IM  de  3,6‐3,9  para  a  ‘Galega  vulgar’.  Verificou‐se 
também que é quando a GMS estabiliza, em ambas variedades, que se quantificam os maiores valores 
de polifenóis nos frutos. 

Em conclusão, a colheita deve ocorrer quando estabiliza o valor de GMS nas azeitonas e no caso do IM 
servir de indicador externo desse momento, o valor a usar deverá ser o apropriado para cada variedade. 
Concluiu‐se  também que  a  amostragem  semanal  para  a monitorização da maturação  tem um papel 
importante na validade dos resultados.   
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O apicultor deve  ser perspicaz  sem colocar em causa o  seu bem‐estar. A  rainha é o único  indivíduo 
fecundado numa colónia, pelo que é fundamental a criação de boas rainhas para garantir a produção e 
desenvolvimento das colónias. 

O objetivo deste trabalho foi o acompanhamento da criação de rainhas pelo método Doolittle, utilizando 
o sistema Cloake, que se baseia  na descrição da cria utilizada, das várias fases, dos testes a realizar para 
selecionar caixas para a criação de rainhas e dos métodos de fecundação e alimentação estimulante. 

A produção de rainhas selecionadas, que requer conhecimento da sua biologia, das obreiras e zângãos, 
é  uma  prática  que  está  ao  alcance  de  qualquer  apicultor,  de  modo  a  melhorar  as  características 
produtivas dos efetivos, aumentando a rentabilidade das explorações. 

Para alcançar a excelência na produção de rainhas, pelo método de Doolittle  (translarve), concluímos 
que a alimentação com geleia real é fundamental. As cúpulas estão preparadas com a geleia e a larva 
em contato com o alimento vital, que a vai tornar numa rainha de qualidade, pois caso contrário todo o 
esforço colocado na criação de rainhas de qualidade será desperdiçado. 

O processo de translarve (figura 1) exige visão e treino, de modo a obter boas rainhas, onde a venda ou 
a reposição está garantida. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1: Translarve. 
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O  desenvolvimento de  sistemas  automáticos  e  de  suporte  à  decisão na produção de  alimentos  tem 
demonstrado  altos  níveis  de  eficiência  e  rentabilidade  nas  explorações  agrícolas.  Neste  trabalho  foi 
desenvolvido  um  sistema  ciberfísico,  utilizando  um  ESP  e  IoT  (Internet  of  Things),  que  promove  a 
digitalização  em  estufas,  num  contexto  de  agricultura  de  precisão,  dado  que  estes  são  ambientes 
controlados  na  produção  intensiva  de  alimentos,  aumentando  a  eficiência  hídrica,  pela  recolha  de 
dados/variáveis  físicos  de  um  modo  mais  eficaz,  para  a  tomada  de  decisões  por  parte  do 
gestor/agricultor. O principal objetivo deste trabalho centra‐se na conceção de um sistema portátil de 
deteção automática do caudal da água e de medições de pH e de eletrocondutividade e no controlo da 
qualidade da água de rega em estufa (Figura 1).  
O  sistema  portátil  de  medição  utilizado  na  estufa  envolveu  a  programação  e  a  interligação  de 
componentes eletrónicos e vários sensores para disponibilização dos dados em tempo real, permitindo 
assim a  intervenção rápida e permanente, sempre que existam anomalias nesses parâmetros. Foram 
considerados a construção e a manutenção de um agro‐sistema sustentável,  com baixo consumo de 
água e de energia (proveniente de fontes renováveis), utilização de materiais biodegradáveis  e métodos 
biológicos no controlo de pragas. 

 

Figura 1: Arquitetura do sistema ciberfísico usando ESP32 ‐ placa de desenvolvimento IoT (Internet of 
Things)  para  Arduino.  Possui  comunicação  LoRa  e  servirá  para  receber  os  dados  fornecidos  pelos 
sensores. Blynk é uma aplicação móvel  com  interface gráfica, permitindo  configurar o que  controlar 
remotamente, com vários dispositivos conectados. 
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Valorizar e aumentar a produção de  trigo mole  ‐ baixo  teor em pesticidas para alimentação  infantil, 
baseado no conceito de Criação de Valor Partilhado. Este conceito consiste em gerar valor acrescentado 
na Fileira das farinhas lácteas, desde a produção do trigo até à obtenção do produto final. 

Portugal, pelas suas condições edafoclimáticas, é um país competitivo na produção deste tipo de cereal 
(trigo mole)  que  tem  um  valor  de mercado  superior  ao  trigo  panificável  corrente,  com  um  prémio 
acrescido por tonelada. 

Durante três anos agrícolas 2018/19, 2019/20 e 2020/21, instalaram‐se nos campos experimentais do 
INIAV‐Elvas,  ensaios  em  blocos  casualizados  com  três  repetições.  Utilizaram‐se  quatro  variedades: 
Montecarlo, Enebro, Adagio e Nogal com hábito de crescimento tipo alternativo. 

Com base na experiência de três anos de ensaios no âmbito deste projeto, onde se avaliou um grupo de 
variedades com diferentes bases genéticas e proveniências, sendo que neste estudo apenas avaliamos 
o comportamento de 4 delas, foi possível constatar a importância do ajustamento da data de sementeira 
para o correto desenvolvimento do trigo mole utilizado para farinhas lácteas. Ao serem variedades de 
ciclo mais longo, do tipo inverno e alternativo, beneficiam de sementeiras mais precoces onde podem 
expressar melhor o seu potencial genético de produção. 
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A fase de desmame é uma das mais importantes no ciclo produtivo de uma exploração de bovinos de 
carne por ser o momento em que se identifica a capacidade maternal das mães por um lado e, por outro, 
porque se reflecte directamente sobre o valor final do vitelo. Nesse caso, a tendência será sempre a de 
vender os animais o mais pesado possível, o que pode eventualmente atrasar em demasia o desmame 
e sobrecarregar a produção leiteira da mãe, ao mesmo tempo que se atrasa a reposição da sua condição 
corporal. 

No estudo presente, utilizou‐se uma pequena amostra (83 animais) retirada do Serviço de Leilões da 
ACOS, em Beja, em 3 leilões diferentes, com o fim de obter números reais e recentes do mercado. O 
objectivo  foi  perceber  quais  os  resultados  económicos  obtidos  com  a  venda  dos  vitelos  (machos  e 
fêmeas) com idades compreendidas entre os 6 e 8 meses, ou seja, em torno da época de desmame, a 
qual  pode  variar  em  função  de  diversas  variáveis  como  a  raça  explorada,  o  intervalo  entre  partos 
(fizeram‐se avaliações para intervalos de 365, 395 e 425 dias) e o custo diário de manutenção da vaca 
aleitante.  Para maior  facilidade  de  interpretação  trabalhou‐se  com  o  valor médio  de  venda  dos  83 
animais (724,21€).  

Face aos resultados obtidos, concluiu‐se que com apoio financeiro à vaca aleitante, a eficiência produtiva 
depende do custo diário da vaca, que deve ser idealmente mantido abaixo dos 2€ e o intervalo entre 
partos  abaixo  dos  395  dias.  Hipoteticamente,  sem  apoio  financeiro  e  para  o mesmo  custo  diário,  o 
intervalo  entre  partos  tem  de  se  manter  obrigatoriamente  nos  365  dias,  o  que  obriga  o  criador  a 
optimizar a eficiência da alimentação e da reprodução, ao mesmo tempo que terá de considerar a raça 
explorada ou recorrer ao cruzamento industrial. 

 

Palavras chave: Desmame, eficiência, peso, vaca aleitante, vitelo. 
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Coffee bean  compounds  including  polysaccharides,  polyphenols  and proteins,  contribute  to  the  final 
beverage  quality  and  have  also  demonstrated  potential  biological  activities  for  prevention  of 
cardiovascular disease, and antidiabetic, neuroprotective, and anticancer properties. This work aimed to 
analyse  the  impact  of  cropping  conditions  regarding  the  altitude  level  (650,  825,  935 m)  and  shade 
density (deep, moderate, null) on the content of some bioactive compounds in the green coffee bean of 
Coffea  arabica  L.  produced  under  a  sustainable  agroforestry  system,  implemented  in  Gorongosa 
National Park (Mozambique). For this purpose, the bioactive compounds above mentioned from green 
coffee beans samples from 9 treatments (3 altitudes x 3 shade densities) were assessed by microwave‐
assisted extraction (MAE) under previously optimized conditions. 
The  obtained  results  showed  that  the  content  of  neutral  polysaccharides  was  determined  both  by 
altitude  and  shade  density,  with  a  24.2%  increase  at  825  m  altitude  compared  to 
935 m at full sun, and a 28.3% increase in full sun over deep shade at 825 m. The flavonoid content was 
affected also by both conditions, whereby it was found that moderate shading led to lower flavonoid 
concentrations, whereas altitude 935 m yielded higher contents. The antioxidant activity (as evaluated 
by the ABTS radical method) was impacted only by altitude, being higher at 650 m. Additionally, it was 
found that medium altitude (825 m) was the most suitable for obtaining coffee with chelating capacity 
for Fe2+, followed by low and high altitude, in deep shade. 
Since polysaccharides play a significant role in the flavour development during the roasting process, and 
are also recognised for their antioxidant properties, the purification and structural characterization of 
such compounds are of crucial importance. For this, polysaccharides extracted by MAE from green beans 
were  fractionated  by  size‐exclusion  chromatography  (SEC)  and  partially  characterized  by  FT‐IR, with 
characteristic absorption bands being identified. 
 
 
Keywords: altitude, bean quality, bioactive compounds, Coffea arabica L., polysaccharides, shading. 
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O presente estudo desenvolve‐se no âmbito do programa doutoral em tecnologias agroindustriais, com 
o  tema Aplicação de  imagens multiespectrais na avaliação da produtividade da cultura do milho em 
função do controlo proteico. O trabalho baseia‐se na monitorização do vigor de plantas de milho sujeitas 
a diferentes adubações azotadas, através da análise da resposta espectral das plantas, nos diferentes 
estádios  de  evolução.  Os  trabalhos  desenvolvem‐se  no  Campo  Experimental  António  Teixeira  em 
Coruche (INOVMILHO), e contemplam 4 etapas, das quais se apresentam os resultados preliminares da 
1ª  etapa  de  caracterização  do  terreno.  Foram  recolhidas  8  amostras  de  solo  e  realizadas  análises 
laboratoriais para a determinação dos principais elementos/propriedades (Fig. 1).  

 

Fig. 1: Localização das amostras de solo e mapa estimado de teores de fósforo (P) no solo 

A análise estatística uni‐ e multivariada permitiu concluir que se trata de um solo com textura franco‐
arenosa,  com valores  baixos para  todos os  elementos  analisados,  exceto para o  fósforo e o  pH que 
apresentam valores elevados e normais, respetivamente. Observou‐se elevada afinidade entre o Mg, o 
P e o K, entre o Cu e o Zn e entre o N e a MO, ocorrendo estes sempre em associação, e em oposição aos 
valores mais elevados da relação C/N, observados nos solos com maior percentagem de limo. 
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A qualidade do trigo mole é um conceito muito complexo e de difícil definição uma vez que depende de 
inúmeros fatores: ampla gama de produtos finais, diferentes interesses (produção, indústria moageira e 
transformadora),  evolução  tecnológica  e  preferência  do  consumidor.  Assim,  a  qualidade  deverá  ser 
definida em relação à aptidão que um lote tem para produzir um determinado produto final. 

Analisaram‐se  amostras  de  trigo  mole  (variedades  ‘Acorazado’,  ‘Afficion’,  ‘Bizâncio’,  ‘Tocayo’  e 
‘Valbona’)  referentes  aos  parâmetros  de  qualidade  (humidade,  teor  em  proteína,  índice  de  queda, 
rendimento em farinha, alveógrafo de Chopin a hidratação constante e hidratação adaptada),  tendo 
como  objetivo  criar  lotes,  a  partir  dos  ensaios  alveográficos,  com  as  características  adequadas  para 
panificação. 

Verificou‐se  que  as  amostras  referentes  às  variedades  ‘Acorazado’,  ‘Afficion’,  ‘Bizâncio’  e  ‘Valbona’ 
proporcionaram valores proteicos altos, que originam uma força alveográfica (W) elevada, uma massa 
muito tenaz (P) e uma baixa extensibilidade (L), enquanto que, com a amostra da variedade ‘Tocayo’ se 
obteve uma farinha de baixa qualidade panificável.  

Nas amostras com P/L elevado realizou‐se o ensaio consistográfico a hidratação constante, que permitiu 
executar  o  ensaio  alveográfico  a  hidratação  adaptada,  no  qual  se  obtiveram  resultados  de  farinhas 
equilibradas (P/L inferior a 1) e com valores de W elevados, possibilitando, desta forma, a criação de 
lotes com características de trigo panificável. 
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115 
 

Lista dos participantes 

Nome Instituição 

Abel Martins Rodrigues INIAV 

Adolfo Sanches Steiger FCT‐NOVA 

Adriana Catarino IP BEJA 

Agata Correia FCT‐NOVA 

Alexandra Costa ISEL‐IPLISBOA 

Alexandra Tomaz IP BEJA 

Álison Moreira da Silva INIAV 

Amarildo Mendes IP BEJA 

Ana Cristina Ferreira de Oliveira Rodrigues IP LEIRIA 

Ana Cristina Martins Ramos INIAV 

Ana Cristina Pardal IP BEJA 

Ana Isabel Sardinha Rodrigues Cordeiro IP PORTALEGRE 

Ana Margarida Banha Mira IP BEJA 

Ana Margarida Coelho Marques FCT‐NOVA 

Ana Margarida Gama Carvalho IP PORTALEGRE 

Ana Paulino FCT‐NOVA 

Ana Paula Leal 

Ana Rita Fonseca Coelho FCT‐NOVA 

Ana Rita Paulino FCT‐NOVA 

Ana Rodrigues ISA‐ UL 

Ana Sofia Bagulho INIAV 

Anabela Amaral IP BEJA 

Anabela Cândida Ramalho Durão IP BEJA 

Andreia Saragoça IP PORTALEGRE 

António Almeida IP BEJA 

António Eduardo Leitão ISA‐UL 

Arlette Nemputo FCT‐NOVA 

Armando David FCT‐NOVA 

Bárbara Filipa Coelho Barra FCT‐NOVA 

Bruno Pinto da Silva Pupa ‐ Vinhos 

Carina de Nóbrega Barcelos INIAV 

Catarina Brito ROCHACENTER 

Catarina Manuelito INIAV 

Cátia Nunes Soares INIAV 

Cátia Pereira IP PORTALEGRE 

Cláudia Campos Pessoa FCT‐NOVA 

Cláudia Cristina Fonseca Ferreira Marques Correia INIAV 

Cláudia Sofia Coutinho de Oliveira ROCHACENTER 

Daniel de Almeida Ferreira IP PORTALEGRE 

Daniel Pereira FCT‐NOVA 

Daniel Vargas de Sousa FCT‐NOVA 



116 
 

Nome Instituição 

Daniela Gonçalves IP PORTALEGRE 

Débora Pombo FCT‐NOVA 

Diana Freire Daccak FCT‐NOVA 

Dina Galhanas FCT‐NOVA 

Dora Gonçalves IP PORTALEGRE 

Elaine Fagundes IP LEIRIA 

Elisabete Rosa IP BEJA 

Elisandra Lopes FCT‐NOVA 

Elsa M Gonçalves INIAV 

Fernando Henrique Reboredo FCT‐NOVA 

Fernando Lidon FCT‐NOVA 

Francisco Mondragão-Rodrigues IP PORTALEGRE 

Graça Pacheco de Carvalho IP PORTALEGRE 

Graça Pereira INIAV 

Helena Maria Neto Gonçalves INIAV 

Henrique Aguiar Canha IP PORTALEGRE 

Inês do Carmo Luís FCT‐NOVA 

Inês Pombo IP PORTALEGRE 

Inês Sousa INIAV 

Irene Cristina Antunes FMV‐ULISBOA 

Isabel Duarte INIAV 

Isabel Lopes da Silva FCT‐NOVA 

Isabel Maria Pereira Caldas Baer IP BEJA 

Isabel Maria Pereira Ramos Pais INIAV 

Isabel Picão Abreu ADER‐AL 

Jaime Filipe da Silva Fernandes INIAV 

Joana Isabel dos Santos Martins FCT‐NOVA 

Joana Matos da Cruz Marcos FCT‐NOVA 

João Dias IP BEJA 

João Lopes da Silva, Filho

Joaquim Marques IP PORTALEGRE 

Joaquina Pinheiro IP LEIRIA 

Jorge MR Tavares IP BEJA 

José Moreira INIAV 

José Nobre Semedo INIAV 

Justino António Ventura Sobreiro IP BEJA 

Kiana Bila FCT‐NOVA 

Kieza Santos FCT‐NOVA 

Laura Dinis Esc.Sec. Hernani Cidade 

Liliana Fidalgo IP BEJA 

Luís Francisco Soares Luís IP LEIRIA 

Luisa Cristina Roseiro INIAV 



117 
 

Nome Instituição 

Luis Canhoto IP PORTALEGRE 

Luís Pedro Pereira Canhoto INIAV 

Luís Pinto de Andrade IPCB 

Luís Santa Maria IP BEJA 

Luís Silva FCT‐NOVA 

Luisa Cristina Roseiro FCT‐NOVA 

Mafalda Silva FCT‐NOVA 

Magda C. Semedo ISEL‐IPLISBOA 

Manuel Patanita IPBEJA 

Marco Marques IP PORTALEGRE 

Maria Adelaide Almeida IP BEJA 

Maria Assunção Bicho Caçador INIAV 

Maria da Natividade Teixeira Costa IP BEJA 

Maria Isabel Oliveira da Silva IP LEIRIA 

Maria Manuela Abreu da Silva FCT‐NOVA 

Maria Manuela Campos Silva Vida INIAV 

Maria Manuela Lageiro INIAV 

Maria Manuela Meneses INIAV 

Maria Margarida Lopes FCT‐NOVA 

Maria Moreira INIAV 

Maria Paula Rasquilha IP PORTALEGRE 

Maria Teresa Borralho Marques dos Carvalhos IP BEJA 

Maria Teresa Carvalho INIAV 

Maria Simões Ribeiro 

Marta Abreu INIAV 

Marta Neves IP LEIRIA 

Natividade Costa IP BEJA 

Nelson Pereira INIAV 

Nuno Alvarenga INIAV 

Nuno Carvalho AMBIOSFERA 

Nuno Pinheiro INIAV 

Noémia Farinha IP PORTALEGRE 

Olga Maria Reis Pacheco de Amaral IP BEJA 

Orlanda Viamonte Póvoa IP PORTALEGRE 

Patrícia David Barata ISEL‐IPLISBOA 

Patrícia Palma IP BEJA 

Paula Scotti_Campos INIAV 

Paulo Legoinha FCT‐NOVA 

Pedro Fernandes 

Pedro Moreira FCNA‐UPORTO 

Raquel Sofia Miguel Carriço U LUSOFONA 

Renata Ferreira IP BEJA 



118 
 

Nome Instituição 

Rita Costa INIAV 

Rita Inácio IP BEJA 

Rita Roque INIAV 

Rui Ganhão IP LEIRIA 

Rute Santos IP PORTALEGRE 

Sara Araújo FCT‐NOVA 

Teresa Carita INIAV 

Teresa Romana Ferreira da Cruz FCT‐NOVA 

Tiago Catalão FCT‐NOVA 

Tiago Mendes 

Tomás Michael do Rosário da Luz IP LEIRIA 

Vânia Sofia Santos Ribeiro IP LEIRIA 

Wendell Jesus de Carvalho IP PORTALEGRE 
 

Total: 138 participantes 

 


