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A crescente procura por alimentos funcionais, fermentados e sustentáveis tem 
estimulado a inovação e diversificação da oferta no setor agroalimentar. Con-
tudo, persistem lacunas de mercado na valorização de subprodutos de frutos 
secos, nomeadamente da castanha e da avelã. 
Nesse sentido, o projeto BiOFERNUTS – Fermentação de Castanha e Avelã 
para Desenvolvimento de Kombucha e Vinagre Inovadores, visa valorizar sub-
produtos destas fileiras, através da criação de novos produtos fermentados 
com potencial de mercado e benefícios para a saúde humana. Através da 
investigação aplicada e do desenvolvimento experimental, pretende-se con-
ceber e otimizar três soluções inovadoras: (i) Kombucha com folhas de avelei-
ra; (ii) Vinagre de avelã e castanha; e (iii) Vinagre de avelã e castanha com 
kombucha com folhas de aveleira. Estes produtos, inexistentes no mercado 
nacional e europeu, resultam de uma abordagem de inovação de produto e de 
processo, explorando fermentações alcoólica e acética em matrizes pouco 
convencionais, após processo prévio de sacarificação. No presente trabalho 
pretende-se dar a conhecer os quatro parceiros envolvidos, os principais obje-
tivos do projeto e as atividades a desenvolver. Além de fomentar a sustentabi-
lidade e a economia circular, o projeto BiOFERNUTS responde a tendências 
globais de consumo saudável e à necessidade de valorizar recursos locais em 
territórios de baixa densidade. 

 
Palavras-chave: Inovação alimentar; valorização; fermentados; propriedades 
funcionais. 
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