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Programa Regional do Norte

NOME OPERACAO

ProGEL - Alternativas vegan, fortificadas e sustentdveis para o sector dos gelados e gelatinas

NOME ENTIDADE BENEFICIARIA
GLOBO; IPB; FCUP; MORE ColAB

INVESTIMENTO TOTAL 1.093.379,16 €
APOIO FINANCEIRO DA UNIAO EUROPEIA 877,252.98 €
OBJETIVO

Nos Ultimos anos, a procura por alimentos de base vegetal tem aumentado significativamente,
impulsionando o desenvolvimento de produtos vegan mais saudaveis, sustentaveis e
nutricionalmente equilibrados. Contudo, muitos gelados e gelatinas vegan disponiveis no mercado
apresentam baixo teor proteico, dependéncia de aditivos e corantes convencionais e limitacoes
ao nivel das propriedades tecnoldgicas e sensoriais. Para responder a estes desafios, surge o
projeto ProGEL, com o objetivo de desenvolver gelados vegan ricos em proteina e fibra, uma
gelatina vegan translicida enriquecida em proteina e uma proteina de levedura transparente para
aplicacao alimentar. Estas solucdes contribuirao para a disponibilizacao de produtos inovadores,
clean-label e sustentaveis, promovendo a competitividade da indUstria alimentar e a transicao
para uma alimentacao mais sustentavel.
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