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INEGI desenvolve maquina a vapor que permite melhor

Contactos

conservacao dos nutrientes e vitaminas

:: 2008-01-21

Desenvolvido pelo Insituto de
Engenhria e Gestao Industrial
(INEGI) com a colaboracao das
empresas PROHS - Equipamentos
Hospitalares e Servicos Associados
e JSM na fabricacao dos
prototipos, o projecto VapoMAQ -
Maquina de Cozinhar Alimentos a
Vapor teve como objectivo o
desenvolvimento de uma maquina
automatica de cozinhar alimentos
por meio de vapor sobreaquecido
a temperaturas superiores a
110°C. Co-financiado pela Agéncia

http://www.cienciahoje.pt/index.php?0id=24867&o¢d
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Ponha as questées. Nos de Inovacao no ambito do VapoMAQ - Maquina de Cozinhar Alimentos a Vapor o FUNDACAC

procuramos quem programa PRIME, o VapoMAQ @ CALOUSTE

responda! envolveu um investimento superior a 200 mil euros. = GULBENKIAN
FUNDACAD

LUSO-AMERICANA
Nas sociedades modernas as preocupacdes com um estilo de vida mais NE Tecabo

saudavel tém vindo a crescer ao longo dos anos. Nesse sentido a
alimentacao ocupa um lugar de destaque com as familias a exigirem

Os cientistas vao a escola

Gostaria que um cientista alimentos de qualidade e com os ingredientes necessarios para uma

fosse a sua escola explicar alimentacao equilibrada. Mas para que isso aconteca torna-se necessario

aos seus alunos coisas do que os alimentos tenham um grau de conservacao elevada. Tendo por

mundo da Ciéncia? Deixe base esta maxima, uma equipa de investigadores do INEGI desenvolveu Newsletter

aqui o seu pedido. Vamos uma maquina de cozinhar alimentos a vapor - VapoMAQ.

ajudar a consegui-lo!
A VapoMAQ utiliza vapor sobreaquecido para efectuar a cozedura dos 0 seu email
alimentos, a temperaturas superiores a 110°C, por aumento da pressao OK

do vapor o que, na confeccao de alimentos, permite uma melhor

conservacao dos nutrientes e vitaminas. Além desta particularidade a
Opinido VapoMAQ integra, simultaneamente, dispositivos de seguranca de forma

a conceber um conjunto "fool proof” (independentemente do uso/abuso

do sistema), automatizacao da utilizacdo da maquina e monitorizacao o
Como conhecer do processo de cozedura. Editorial

. ™ 0 cérebro dos
b disléxicos Por Como explica o investigador do INEGI responsavel pela equipa de

Vicente Martins investigacao do projecto, Augusto Fernandes, este produto “dispde de
um sistema electrénico de comando de todas as funcdes, através de
uma interface amigavel para o utilizador. Os sistemas de seguranca
permitem um funcionamento do sistema com elevado nivel de
fiabilidade e redundancia eliminando, assim, algumas reservas e/ou
receios de muitos consumidores relativamente a utilizacdo das
panelas de pressao”.

Alimentos transgénicos:
factos, mitos e senso
comum

http://www.cienciahoje.pt/index.php?0id=24867&o¢d 22-01-200¢
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Cozinhar por vapor sobreaquecido A palavra do leitor
Apesar de os aparelhos de cozinhar alimentos por meio de vapor
sobreaquecido serem um produto ainda pouco difundido em utilizacées Este espaco
domésticas, mesmo a nivel mundial, o seu funcionamento nao é destina-se a
complexo e assemelha-se muito ao das tradicionais panelas de pressao. registar sua i
Os alimentos sao colocados numa camara de cozedura e o vapor, que é opiniao sobre
produzido numa mini caldeira, € introduzido nessa camara de cozedura. 0s aSSlUQtZS da
actualidade

A camara, que é estanque, dispoe de uma porta de fecho e vedantes
projectados para suportar as temperaturas e pressoes existentes no seu
interior. Entao quais as vantagens do VapoMaq relativamente a outros

produtos de cozedura por pressao tradicionais?
Localizar

A vantagem esta no facto “de toda a operacao de cozedura se fazer de

modo automatico, dispondo de um maior numero de funcionalidades

entre os quais uma interface com o utilizador mais amigavel”,

esclarece Augusto Fernandes referindo, ainda, que “o produto OK
desenvolvido nao é um produto concorrente com as panelas de

pressao, nao s6 devido a sua arquitectura e modo de funcionamento

mas sobretudo devido ao seu preco que é siginificativamente mais

elevado. O produto é de facto um novo tipo de electrodoméstico,

concebido para ser integrado nas cozinhas do mesmo modo que o sao

os fogdes de cozinha tradicionais ou maquinas de lavar a louga”.

Produto perto da industrializacao

De acordo com o investigador do INEGI a inovacao do produto “nao
resulta da utilizacdo de qualquer tecnologia radical emergente, mas
configura antes um modelo de inovacdo baseado na fusao de
tecnologias ja existentes e devidamente comprovadas noutros
produtos e/ou sectores industriais. Neste caso trata-se de fundir o
know-how existente no fabrico e comercializacdo de panelas de

http://www.cienciahoje.pt/index.php?0id=24867&o¢d 22-01-200¢
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pressao e as tecnologias usadas na producao de autoclaves de
esterilizacao a vapor de produtos hospitalares e outros”.

Alias, o objectivo foi sempre criar um produto dirigido a um nicho de
mercado “fora do contexto do actual mercado de panelas de pressao.
Deste modo, na fase inicial, este produto ndo ira competir directamente
com um produto estabelecido, nao afectando por isso o segmento de
mercado dominante”, salienta o investigador.

Sobre a sua industrializacao, o responsavel pelo desenvolvimento do
VapoMAQ adianta que, neste momento, “o INEGI esta a procura de
investidores que estejam interessados na industrializacao do
produto, havendo ja uma empresa local, que mostrou interesse no
produto, estando em curso contactos para a transferéncia de know-
how”.

Quanto ao preco que o produto podera ter no mercado, Augusto
Fernandes refere que este “dependera da industrializacdo da sua
producao. Contudo pensa-se que sera bastante inferior a um produto
com caracteristicas semelhantes, introduzido no mercado
recentemente, embora baseado num conceito diferente e que tem
um preco de venda ao publico superior a 7000 euros. O VapoMAQ,
pelas suas caracteristicas e preco, € um produto dirigido a um
mercado primario que sdo as familias com rendimento médio alto e,
também, empresas ligadas ao sector da restauracdo”.

Desenvolvido ao longo de trés anos por uma equipa de dez
investigadores nas areas de Analise numérica por Elementos Finitos,
Térmica Industrial, Engenharia do Ambiente, Controle e Electronica,
Automacao, Gestao de Desenvolvimento de Produto e Design, o
VapoMAQ foi desenvolvido com financiamento da Agéncia de Inovacao no
Ambito do programa PRIME - Medida 5.1 - Medida de Apoio as Actuais
Infra-estruturas Tecnologicas da Formacao e da Qualidade - Accao C.
Foi-lhe atribuido um incentivo de 195.667 euros correspondendo a 75%

http://www.cienciahoje.pt/index.php?0id=24867&o¢d 22-01-200¢
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das despesas elegiveis. Os restantes 25% foram suportados por meios
proprios do INEGI.

Comentarios

anténio saias, em 2008-01-21 as 18:01, disse:

Felicitar a equipa pelos excelentes resultados conseguidos. Ha mais
de 10 anos tentei expriéncia semelhante, embora com outra
finalidade: conseguir economia de energia. Mandei adaptar, no
serralheiro local, uma valvula de pneus dos automoéveis a tampa da
panela- de-pressao, com vista a meter pressao prévia, através de um
pequeno compressor Qualquer fisico principiante com facilidade
anteviria o fracasso. Como constatei, testando de maneira grosseira,
a minha revolucionaria maquina poupadora de energia. cronometrei
as duas opcdes: com e sem pressao prévia para ferver 1 litro de agua,
concluindo que essa economia, se existia, ndo era mensuravel pelo
meu doméstico cronometro de cozinha. De ai a razdao do meu
comentario entusiasta pela Vossa descoberta,que me agrada tanto
como se fosse eu a consegui-la. Bons sucessos comerciais, que
permitam retorno do investimento financeiro. Que o retorno a Vossa
actividade criativa e cientifica ja o devem ter, ao olharem para a
Vossa maquina a produzir utilidade

:: Adicionar comentario :: Enviar :: RSS :: Todas
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Ficha técnica Estatuto Editorial Conselho Cientifico

Ciéncia Hoje é um jornal on-line registado na Entidade Reguladora da Comunicacao
Social vocacionado para a divulgacao noticiosa de todas as areas da cultura e
conhecimento cientificos.
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