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1. Promoção e Divulgação da Iniciativa 

O presente relatório refere-se à Atividade 6, mais concretamente às Tarefas 6.1 e 6.2 

que são relativas à Promoção e divulgação da iniciativa que engloba os Entregáveis 6.1 e 6.2, 

respetivamente. Neste sentido, a disseminação dos resultados foi feita através de 5 tipologias 

de difusão, nomeadamente, (1.1) Grupos focais de divulgação: Participação em feiras do setor, 

(1.2) Colóquios ou congressos, (1.3) Publicações técnicas, (1.4) Ambiente web com a 

divulgação do projeto, (1.5) Estágios realizados no âmbito da Iniciativa Nature Bioactive Food.  

Este entregável pretende demonstrar a divulgação ampla dos conhecimentos que foi 

efetuada no âmbito da Iniciativa Nature Bioactive Foods, quer ao nível da comunidade 

científica, quer ao nível das empresas do setor e dos potenciais clientes. Para a concretização 

desta atividade foram estabelecidos dois deliverables (6.1 e 6.2), que correspondem à 

divulgação no formato de (i) Participação em conferências e congressos e (ii) Publicação de 

papers e artigos científicos em revistas da especialidade. 

No total foram contabilizadas 27 ações de difusão da Iniciativa Nature Bioactive Foods. 

De seguida são apresentadas as evidências das diferentes ações de promoção e divulgação da 

Iniciativa Nature Bioactive Foods.  
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1.1  Grupos focais de divulgação: Participação em feiras do setor  

O consórcio da Iniciativa Nature Bioactive Foods marcou presença em sessões de 

divulgação no setor agroalimentar, nomeadamente: 

 

1) Agri Innovation Summit 2017 

Nos dias 11 e 12 de outubro de 2017, a Agri Innovation Summit 2017 reuniu mais de 

600 agricultores, empresas rurais, investigadores, organizações não governamentais e outros 

agentes de inovação em Lisboa. Esta foi uma iniciativa conjunta entre um Consórcio Português, 

o Governo Português, a rede EIP-AGRI e a Rede Europeia para o Desenvolvimento Rural, com o 

objetivo de: (i) Promover a fertilização cruzada entre iniciativas de inovação multi-atores, tanto 

no âmbito de Programas de Desenvolvimento Rural como no Horizonte 2020; (ii) Sensibilizar 

para as oportunidades de inovação e digitalização da agricultura e das economias rurais e para 

a forma como estas podem ser apoiadas no âmbito dos Programas de Desenvolvimento Rural 

em curso; e (iii) Dar contributos para as políticas de inovação da UE para a agricultura e as 

zonas rurais após 2020, dando seguimento ao ponto 7 da Declaração Cork 2.0. Investigadores 

da I&TEC-CAPS e BLC3 participaram nesta cimeira, com a apresentação da iniciativa Nature 

Bioactive Foods (Figura 1). 

 

Figura 1 - Poster apresentado no âmbito da Iniciativa Nature Bioactive Foods, no Agro Innovation Summit 2017. 
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2) Agri Innovation 2018 

 

No dia de 29 de outubro de 2019, a Agri Innovation 2018 reuniu centenas agricultores, 

empresas rurais, investigadores, organizações não governamentais e outros agentes de 

inovação em Lisboa. Esta cimeira teve como objetivo principal a promoção e o intercâmbio de 

boas práticas, designadamente através da identificação de desafios comuns e da exploração 

de potenciais soluções, do desenvolvimento de sinergias entre equipas que tratam temas 

comuns e da apresentação de linhas orientadoras para o futuro da inovação no setor. 

 A Agro Inovação 2018 surgiu na sequência da sessão “Competitividade e 

Sustentabilidade do Complexo Agroflorestal”, realizada em 2017 pelo MAFDR para 

apresentação dos Grupos Operacionais (GO), aprovados no âmbito da Medida do PDR 2020. 

Nessa sessão o Ministro da Agricultura afirmou que o MAFDR se comprometia a organizar 

anualmente, um evento de divulgação dos resultados deste GO. Investigadores da I-TEC&CAPS 

e BLC3 participaram nesta cimeira, com a apresentação da iniciativa Nature Bioactive Foods 

(Figura 2). 

 

Figura 2 - Poster apresentado no âmbito da Iniciativa Nature Bioactive Foods, na Agro Innovation 2018. 
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3) Cimeira Nacional AgroInovação 2022 

 

Nos dias 11 e 12 de outubro de 2022, realizou-se a Cimeira Nacional de AgroInovação 

2022, que resultou de uma iniciativa do Ministério da Agricultura e Alimentação, em 

colaboração com os parceiros do setor e com o apoio do Crédito Agrícola. Com este evento 

pretendeu-se: (i) Promover a disseminação do conhecimento e da inovação no setor e nos 

territórios rurais, apresentando os resultados de projetos de inovação em parceria; (2) 

Promover o encontro entre parceiros do sistema nacional de conhecimento do setor agrícola 

(AKIS Nacional) e de outros setores, tendo em vista estimular diferentes abordagens 

inovadoras; (iii) Aumentar a consciencialização da importância das oportunidades 

disponibilizadas pela inovação, digitalização e realidade virtual ou aumentada; e (iv) 

Reconhecer empresas e projetos inovadores. Investigadores da I&TEC-CAPS e BLC3 

participaram nesta Cimeira, com a apresentação da Iniciativa Nature Bioactive Foods e dos 

resultados alcançados (Figura 3 e Figura 4). 

 

Figura 3 - Poster apresentado no âmbito da Iniciativa Nature Bioactive Foods, na Cimeira Nacional da 

Agroinovação de 2022. 
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Figura 4 - Participação das investigadoras BLC3 na Cimeira Nacional AgroInovação 2022, com a apresentação da 

iniciativa Nature Bioactive Foods. 

 

4) Grupo focal nas instalações da BLC3 (dezembro 2022) 

A sessão do FocusGroup foi realizada na BLC3 (Figura 5), aquando da prova sensorial, 

para traçar o perfil organolético do concentrado funcional desenvolvido no âmbito do projeto 

em apreço. Neste sentido, primeiro realizou-se a prova sensorial e depois procedeu-se à 

sessão do grupo focal contando com os mesmos intervenientes da prova.  
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 Figura 5 – Provas sensoriais e grupo focal do concentrado funcional desenvolvido no âmbito da 

Iniciativa Nature Bioactive Foods. 
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1.2. Colóquios ou congressos 

Durante a execução da Iniciativa, o consórcio participou em diversos eventos da 

comunidade científica, com vista à promoção e divulgação da Iniciativa junto deste público 

alvo. No total foram efetuadas 5 comunicações em painel (“poster”) e 3 comunicações orais.  

De seguida são apresentadas as evidências correspondestes aos trabalhos desenvolvidos 

no âmbito desta tarefa.  

• Posters 

1) FoodWasteNet2018 

Rodrigues, L., Pereira C., Gaspar, F., Carvalho, A., Duarte, A., Paiva, A. and Matias, A. 

Recovery of bioactive ingredients from canned sardine waste streams using green 

solvents. In: Valorising Field Wastes - the next steps? - FoodWasteNet2018, November 

2018, Nottingham, UK. (Figura 6). 

 

 

Figura 6 - Participação dos investigadores do iBET no congresso FoodWaste2018, com poster da iniciativa Nature 

Bioactive Foods. 
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Armada, R., Matias, A., Villanueva, M. and Aparicio, I. Application of green 

technologies for the sustainable valorisation of apple by-product. In Valorising Field 

Wastes - the next steps? - FoodWasteNet2018, November 2018, Nottingham, UK. 

(Figura 7).  

 

 

Figura 7 - Participação dos investigadores do iBET no congresso FoodWaste2018, com poster da iniciativa Nature 

Bioactive Foods. 
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Rodrigues, L., Serra, T., Romero-Díez, R., Fernández, N., Rodríguez-Rojo, S., Matias, A. 

and Bronze, M. Food-industry waste stream valorization at iBET: extraction, 

phytochemical characterization and bioactivity of brassica, citrus and wine industry 

byproducts. In Valorising Field Wastes - the next steps? - FoodWasteNet2018, 

November 2018, Nottingham, UK. (Figura 8). 

 

 

Figura 8 - Participação dos investigadores do iBET no congresso FoodWaste2018, com poster da iniciativa Nature 

Bioactive Foods. 
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2) ICPH2019 - International Conference on Polyphenols and Health 2019 

Vilas Boas, A., Nunes., C., Ribeiro, T., Nunes, J., Pintado, M. Quince (Cydonia Oblonga 

Miller) fruit culls: an integral valorisation to develop novel functional ingredients. In: 

ICPH2019 Kobe, 28 November-01 December 2019, Kobe, Japan. Poster. (Figura 9). 

 

 

Figura 9 - Participação dos investigadores da UCP no congresso ICPH2019, com o poster da iniciativa Nature 

Bioactive Foods. 
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3) Iberphenol 2020 

Vilas-Boas, A., Nunes, C., Ribeiro, S., Oliveira, A., Nunes, J., Pintado, M. Are Mentha suaveolens 

extracts a promising antioxidant additive? In: Iberphenol, Coimbra, 2020. Poster. (Figura 10). 

 

 

Figura 10 - Participação dos investigadores da UCP no congresso IBerphenol 2020, com o poster da iniciativa 

Nature Bioactive Foods. 
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4) XV Encontro de Química dos Alimentos 2021 

Vilas-Boas, A., Nogueira, M., Oliveira, A., Nunes, C., Ribeiro, S., Nunes, J., Pintado, M. 

(September 2021). Lavandula pedunculata antioxidant extracts as a new potential food 

additives. XV Encontro de Química dos Alimentos, Madeira Portugal. Poster. (Figura 11). 

 

 

Figura 11 - Participação dos investigadores da UCP no XV Encontro da Química dos Alimentos 2021, com o poster 

da iniciativa Nature Bioactive Foods. 
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5) Encontro Ciência'22 

Nunes, C., Ribeiro, S. e Nunes, J. Optimization of green extraction methods to obtain Mentha 

suaveolens extracts with improved biological activity. In: Encontro Ciência'22, 16 May - 18 May 

2022, Lisboa, Portugal. Poster. (Figura 12). 

 

Figura 12 - Participação dos investigadores da BLC3 no Encontro Ciência’22, com o poster da iniciativa Nature 

Bioactive Foods. 
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6) XVI Encontro da Química dos Alimentos 2022 

Ribeiro, S., Nunes, C., Farinha, D., Nunes, J. Development of bioactive food and 

ingredients using endogenous Portugal agricultural resources for healthy nutrition. 

Em: XVI Encontro Química dos Alimentos, 23-26 de outubro de 2022, Castelo Branco, 

Portugal. Poster. (Figura 13). 

 

 

Figura 13 - Participação dos investigadores da BLC3 no XVI Encontro da Química dos Alimentos 2022, com o 

poster da iniciativa Nature Bioactive Foods. 
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• Comunicações orais 

1) Fernández, N. Efficient and sustainable extraction of bioactives from agro- and food 

industry waste streams at iBET. In Valorising Field Wastes - the next steps? - 

FoodWasteNet2018, November 2018, Nottingham, UK. (Figura 14). 

 

Figura 14 - Participação dos investigadores do iBET no congresso Foodwaste2018, com comunicação oral no 

âmbito da iniciativa Nature Bioactive Foods. 

 

2) Vilas-Boas, A; Barbosa, L.; Ribeiro, T.; Nunes, C.; Matias, A.; Nunes, J.; Oliveira, A.; 

Pintado, M. (2019, julho). Valorisation of non-compliant Bravo de Esmolfe Apples and 

Saco Berries: development of antioxidant extracts. Comunicação oral apresentação no 

XII IberoAmerican Congress of Food Engineering, Faro, Portugal. 
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3) Jiménez-Peña, R.; Mateo-Aparicio Villanueva M. J.; Matias, A. A. “Supercritical CO2 as 

an efficient solvent to extract natural bioactives from apple by-product”. Comunicação 

oral no 17th European Meeting on Supercritical Fluids (EMSF 2019) - 7th European 

Meeting on High Pressure Technology (Ciudad Real). (Figura 15). 

 

Figura 15 - Participação dos investigadores do iBET no congresso 17th European Meeting on Supercritical Fluids 

(EMSF 2019), com comunicação oral no âmbito da iniciativa Nature Bioactive Foods. 
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4) Grupo Operacional – Nature Bioactive Foods. Comunicação oral em Agro Inovação 

2018 – Cimeira Nacional Inovação na Agricultura, Lisboa, Portugal. (Figura 16). 

 

Figura 16 - Participação dos investigadores do iBET e BLC3 na Agro Inovação 2018 – Cimeira Nacional Inovação na 

Agricultura, com comunicação oral no âmbito da iniciativa Nature Bioactive Foods. 
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1.3. Publicações técnicas 

O consórcio já publicou 3 artigos, e ainda 2 em fase de preparação para submissão e 

escreveu 1 capítulo de um livro.  

 

1) Vilas-Boas, A.; Campos, D.; Nunes, C.; Ribeiro, S.; Nunes, J.; Oliveira, A., Pintado, M., 

(2020) Polyphenol Extraction by Different Techniques for Valorisation of Non-

Compliant Portuguese Sweet Cherries towards a Novel Antioxidant Extract. 

Sustainability, 12(4):5556. (Figura 17). 

 

Figura 17 – Artigo publicado na revista Sustainability no âmbito da iniciativa Nature Bioactive Foods pelos 

investigadores da UCP e BLC3.   
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2) De la Peña Armada, R.; Bronze, R.; Matias, A.; Mateos-Aparicio, I. (2021) “Triterpene-

Rich Supercritical CO2 extracts from apple by-product protect human keratinocytes 

against ROS”. Food and Bioprocess Technology, 14(5), 1-11. (Figura 18). 

 

Figura 18 - Artigo publicado na revista Food and Bioprocess Technology no âmbito da iniciativa Nature Bioactive 

Foods pelos investigadores do iBET.   
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3) Vilas-Boas, A., Oliveira, A., Ribeiro, T., Ribeiro, S., Nunes, C., Gómez-García, R., Nunes, 

J., Pintado, M. (2021) Impact of extraction process in non-compliant apples towards 

the development of natural antioxidant extracts. Applied Sciences, 11 (5916), 1-18. 

(Figura 19). 

 

 

Figura 19 – Artigo publicado na revista Applied Science no âmbito da iniciativa Nature Bioactive Foods pelos 

investigadores da UCP e BLC3. 
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Em preparação 

Vilas-Boas, A., Nogueira, M., Oliveira, A., Nunes, C., Ribeiro, S., Nunes, J., Pintado, M. (2023, in 

submission). Biological activities and metabolic profile of Lavandula pedunculata polyphenols 

extracts: comparison between conventional and green extraction. 

Vilas-Boas, A., Oliveira, A., Nunes, C., Ribeiro, S., Nunes, J., Pintado, M. (2023, in preparation 

for submission). Impact of different green extractions on Mentha suaveolens leaves and 

branches to develop novel antioxidant and antimicrobial extract. 

Capítulo de livro 

4) Vilas-Boas, A., Goméz-García, R., Campos, D., Oliveira, A., Pintado, M. (2021). Non-

compliant fruit as new functional food ingredients. In Sustainable Innovation in Food 

Product Design (pp- 189-204). Springer Food Engineering Series.” (Figura 20). 

 

 

Figura 20 – Capítulo de livro publicado no âmbito da iniciativa Nature Bioactive Foods pelos investigadores da 

UCP. 
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1.4. Ambiente web 

Relativamente às publicações em ambiente web, a Iniciativa Nature Bioactive Foods foi 

divulgada através dos websites dos diferentes parceiros: 

 

• https://blc3.pt/blc3_nature-bioactive-foods.pdf 

• https://www.cbqf.esb.ucp.pt/sites/default/files/galerias/ficha-projeto-nature-

bioactive-food-pdr-2020-pt.pdf 

• https://www.ibet.pt/blog/projecto/naturebioactivefood/ 

 

 

 

Figura 21 – Divulgação da iniciativa Nature Bioactive Foods em ambiente web. 
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1.5. Estágios realizados no âmbito da Iniciativa Nature Bioactive 

Food 

Adicionalmente, os resultados da presente Iniciativa foram também disseminados no 

mundo académico através de um relatório de estágio para a obtenção do grau de licenciatura, 

duas dissertações para a obtenção do grau de mestre e de uma tese de doutoramento.  

Teses 

• Leucádio S. J.C. (2018). A influência do método de extração na bioatividade e perfil 

metabólico de extratos de rosmaninho. (Dissertação de Mestrado). Faculdade de 

Ciências e Tecnologia Universidade de Coimbra 

• Gabriel Pires. (2020). Produção de extratos de plantas. (Relatório de Estágio para 

obtenção do grau de licenciado). Escola Superior de Tecnologia e Gestão de Oliveira 

dos Hospital. 

• Ana Alexandra Gonçalves Vilas-Boas. (2021). Development and characterization of 

functional ingredients through the valorization of non-compliant Portuguese fruit: 

Bravo-de-Esmolfe apple and Saco cherry. Thesis (Master's degree in Food Engineering). 

Universidade Católica Portuguesa. 

• Rocio Jiminez (en desarrollo). Revalorización del subproducto de manzana: Mejora de 

su funcionalidade mediante la aplicación de altas pressiones hidrostáticas. Thesis 

doctoral. Universidad Complutense de Madrid. 

 

 


