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01. Motivacio

La primera motivacié del GO FRESNACK ha estat de caire sec-
torial, és a dir, afecta tot el sector productiu de la fruita dolga
catalana. La segona fa referencia a la innovacio, és a dir, poder
oferir altres possibilitats que permetin la diversificacio dels pro-
ductes a base de fruita dolga mitjangant I'aplicacié de tecnolo-
gies de processament eficients i, per tant, més sostenibles que
les convencionals.

El plantejament de l'activitat del GO FRESNACK ha partit de
I'experiéncia adquirida en activitats prévies dutes a terme amb
fruita dolga. Aixi, era conegut que el consumidor europeu con-
sidera fruita aquella que no ha estat processada o minimament
processada i, també, que una de les principals limitacions per
al seu consum és que s’ha de preparar, eliminar llavors, que a
vegades s’embruten les mans, etc. Per tant, el GO FRESNACK

s’ha plantejat per superar les barreres expressades pels consu-
midors i elaborar un producte d’elevada qualitat sensorial.

objectiu principal ha estat desenvolupar nous productes utilitzant
fruita dolga (poma, pera i préssec) tallada a lamines i assecada
(snack saludable) i amb una vida Util de 4-6 mesos mitjiangant I'apli-
cacio d’un procés tecnologic nou que combina I'assecat amb aire
calent (convencional) i 'aplicacid de la tecnologia de microones.

02. Resultats i conclusions
El projecte ha constat de dues activitats:

Activitat 1. Disseny d’'un procés d’assecat mixt combinacié de
I'assecat convencional i l'aplicacié de microones

Activitat 2. Sessions/seminaris de disseminacié per a empreses
del sector i diferents actors implicats en la cadena agroalimentaria.

La conclusio principal és que s’ha desenvolupat un snack sa-
ludable de poma, pera i préssec d'elevada qualitat sensorial,
cruixent, que té una vida Util que oscilla entre 210 i 310 dies.
S’ha desenvolupat un tractament per a l'elaboracié de I'snack
de poma, pera i préssec que presenta els atributs necessaris
per ser considerat com un producte deshidratat d’alta qualitat
mitjan¢ant un procés que combina 'assecat convectiu amb les
microones (en el cas de la pera i préssec, microones al buit).

Pel que fa a les recomanacions practiques, cal remarcar que cal
disposar d’una bona caracteritzacié de la matriu, és a dir, de la
materia primera, ja que el resultat depen en gran mesura de les
caracteristiques d’aquesta.
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