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Linhas tematicas de accao

Ciéncia e Tecnologia Alimentar * Ambiente * Nutricao e Bem-estar

Parcerias

- Associagao para a Escola Superior de Biotecnologia da Universidade Catélica [AESBUC]
= Centro de Incubacgéo e Desenvolvimento de Empresas de Biotecnologia [CiDEB]

N° de investigadores (31.12.2009): 90 * N° de doutorados: 43 * Classificagdo na Avaliagdo Internacional da FCT: Muito Bom

O Centro de Biotecnologia e Quimica Fina (CBQF) foi criado em 1990, com a misséo de intervir,
de forma marcante, nas comunidades cientifica, social e econbmica — através do
desenvolvimento de actividades de |&D, nas diversas areas da Biotecnologia. Em 2004 foi
atribuido ao CBQF o estatuto de Laboratério Associado de Estado. As actividades de I&D
contam com a colaboracdo de empresas e instituicbes de investigacdo, nacionais e
internacionais.

Intervencoes multidisciplinares em Biotecnologia aplicada.

InovacZo e Seguranga Alimentar
(Descrever melhor os produtos e
processos alimentares e propor e
desenvolver estrategias para inovar
na qualidade e seguranca)

- Origens, vias de contaminaco e
comportamento de bactérias
patogénicas na producdo e na
cadeia alimentar.

- Avaliagdo de exposicdo - padrdes
do consumo - alimentos e materiais
de embalagem

- Caracterizacdo quimica e sensorial
de vinhos de castas nacionais

- Projecto, avaliagio e optimizago
de condigdes de processamento -
esterilizag2o, pasteurizagio,
branqueamento, congelagao,
secagem, processamento minimo
e novas tecnologias de conservagao

- Embalages activas

- Revestimentos e filmes comestiveis

- Analise sensorial na concepgio e
"design" dos alimentos

- Selecgao e desenvolvimento de
culturas protectoras para
incorporagdo em alimentos
fermentados

- Melhoria da qualidade dos vinhos
e minimizagdo da deterioragdo
quimica e microbiologica

- Processos de pos-vinificagdo e
envelhecimento.

Alimentac@o, nutri¢io e bem estar
(Procurar novos compostos,
complexos e combinagdes com
impacto positivo na satide - propor
e desenvolver novos produtos e
padrdes de consumo)

- Novos ingredientes; identificacéo,
caracterizagao e incorporacdo em
matrizes alimentares - acidos
gordos poli-insaturados e
conjugados, antioxidantes,
biopeptideos, fibra dietética,
esterdis vegetais, microrganismos
probiéticos, oligossacaridos.

- Avaliac3o da estabilidade, eficacia
e seguranca do alimento funcional
para colocagdo no mercado

- Produgdo de microalgas como
fontes de ingredientes funcionais.

- Aplicagdes ndo alimentares de
agentes antioxidantes e
antimicrobianos de origem natural.

- Melhoria das propriedades
nutricionais e organolépticas de
produtos alimentares tradicionais.

Ambiente, Sustentabilidade e o
Cidadao.

(Participar no debate ptiblico no
processo politico de

tomada de decisdo em areas chaves
e promover acgdes para melhorar a
vida do cidadao)

- O papel do Principio da Precaucio
na gestao de risco

- Atenuacdo do impacto ambiental
e energético de produtos e
processos

- Promog@o de desenvolvimento
sustentavel - gestdo ambiental
participativa, promocdo cidadania
activa.

Qualidade e tecnologia ambientel.
(Monitorizar riscos ambientais de
desenvolver estrategjas de mitigacio
e valorizacao)

- Tecnologias inovadoras no
tratamento biologico de efluentes
e emissdes

- Requalificagao de solos por
processos de biorremediacao e
fitorremediagdo

- Reflorestacdo com recurso a
ferramentas biotecnologicas

- Valorizagdo de residuos
(agro)biologicos

- Projecto, avaliacio e optimizago
de tecnologias de tratamento e
recuperaco ambiental

- Monitorizacdo de bactérias
resistentes a antibi6ticos no
ambiente

- Monitorizagdo de contaminantes
organicos e inorganicos no
ambiente

- Desenvolvimento de métodos
automaticos para a anlise
ambiental



