
 

 
 

Designação do projeto | Exploração do potencial dos cogumelos na massa folhada como 

alternativa à formulação do Pastel de Chaves 

Acrónimo| MUSHpastry 

Tipologia de Operação| I&D empresas - projetos de I&DT (SI) 

Código de Operação | NORTE2030-FEDER-02159100 

Número de Projeto | 20922 

Entidade beneficiárias | 513513507 – Mariana Carvalho – Produção e Comercialização de 

Produtos Alimentares de Suínos, Lda. | 515134465 - AQUAVALOR - Centro de Valorização e 

Transferência de Tecnologia da Água – Associação | 600013758 – Instituto Politécnico de 

Bragança (IPB) 

Parceiros | 513513507 - Puratos – Produtos e artigos para a Indústria Alimentar, S.A. 

Data de aprovação | 11/09/2025 

Data de início | 01/01/2026 

Data de conclusão | 31/12/2028 

Investimento total | € 365 640,00 

Apoio financeiro | € 299 798,18 

 

Descrição do projeto | O projeto “MUSHpastry – Exploração do potencial dos cogumelos na 

massa folhada como alternativa à formulação do Pastel de Chaves” visa promover a inovação 

nas indústrias de alimentos processados e da distribuição e comércio de alimentos. Para tal, 

focar-se-á na investigação e desenvolvimento de ingredientes naturais presentes na farinha de 

cogumelo, para aplicação em mixes destinados à produção de massa folhada e posterior 

desenvolvimento de produtos alimentares com utilização desta massa inovadora, promovendo 

a utilização de subprodutos da produção de cogumelos. Neste projeto (i) será caracterizada a 



 

farinha de cogumelo Shiitake; (ii) desenvolvimento de misturas para panificação (massa folhada) 

com inclusão de farinha de cogumelo; (iii) avaliação das propriedades bioativas, nutricionais e 

de toxicidade das novas formulações de massa folhada; (iv) desenvolvimento de novos produtos 

de pastelaria inovadores com base nas novas formulações de massa folhada; (v) avaliação do 

perfil nutricional, tecnológico e sensorial dos produtos inovadores desenvolvidos. Desta forma, 

o projeto pretende desenvolver uma formulação de massa folhada com inclusão de farinha de 

cogumelo Shiitake que possa ser utilizada no desenvolvimento de produtos de pastelaria 

inovadores e mais equilibrados nutricionalmente, dando resposta à demanda dos mercados 

atuais. Durante um período de 36 meses, o projeto MUSHpastry será desenvolvido por um 

consórcio multidisciplinar com experiência tanto na componente de I&D como na componente 

industrial, o qual será composto pela empresa líder D'Chaves - Fumeiro e Pastéis, duas entidades 

não empresariais do Sistema de I&I, AQUAVALOR - Centro de Valorização e Transferência de 

Tecnologia da Água, e Centro de Investigação de Montanha do Instituto Politécnico de Bragança, 

que aportarão com o conhecimento técnico-científico necessário ao sucesso deste projeto, e 

contando com a parceria da PURATOS - Produtos e Artigos para a Indústria Alimentar, S.A. 

 

Objetivos 

1) Desenvolver uma nova formulação de massa folhada com farinha de cogumelo Shiitake, 

mantendo intactas as suas funcionalidades ao nível da pastelaria;  

2) Desenvolver um pastel cárneo inovador, mantendo as propriedades organoléticas do recheio 

de Pastel de Chaves e usando a formulação de massa folhada funcionalizada com farinha de 

cogumelo;  

3) Desenvolver um produto completamente vegetariano utilizando massa folhada 

funcionalizada com farinha de cogumelo, com forte componente de saúde;  

4) Demonstração da produção dos produtos finais e do processo desenvolvido para a elaboração 

da formulação de massa folhada com farinha de cogumelo Shiitake;  

5) Validar o impacto nutricional positivo do cogumelo Shiitake nos protótipos alimentares 

desenvolvidos, a fim de atuar como agente funcionalizante. 

 

Principais resultados 

Produtos 

i) Uma formulação de massa folhada funcionalizada com farinha de cogumelo Shiitake, que 

mantenha as propriedades de crocância, plasticidade, elasticidade e extensibilidade para 

incorporar em produtos de panificação;  

ii) Um pastel cárneo, pronto-a-comer, com características organoléticas semelhantes às do 

Pastel de Chaves, melhorado com as propriedades funcionais da farinha de cogumelo incluída 

na formulação de massa folhada utilizada;  

iii) Um pastel totalmente vegetariano pronto-a-comer, utilizando a massa folhada com farinha 

de cogumelo, que permita regular do perfil lipídico, como por exemplo redução dos triglicéridos. 



 

 

Atividades 

Atividade 1 – Estudo do processo de produção de massa folhada com farinha de 

cogumelo 

Otimização do processo de produção de massa folhada com inclusão de farinha de cogumelo na 

sua constituição, por forma a obter uma formulação que mantenha as características reológicas 

com um incumprimento ao nível nutricional e bioativo. Avaliação do efeito da inclusão da 

farinha de cogumelo ao nível das características físico-químicas e nutricionais da massa folhada. 

Atividade 2 – Avaliação das propriedades da farinha de cogumelo 

Avaliação do potencial da farinha de cogumelo que será utilizada como matéria-prima no 

desenvolvimento dos produtos de pastelaria, nomeadamente ao nível das propriedades 

nutricionais, presença de compostos bioativos e capacidade antioxidante e antimicrobiana. 

Atividade 3 – Obtenção de protótipos alimentares 

Desenvolvimento de produtos alimentares utilizando a massa folhada com farinha de cogumelo 

previamente desenvolvida. Desenvolvimento de três variantes do produto: recheio cárneo sem 

incorporação de água termal, recheio cárneo com incorporação de água termal, recheio 

vegetariano. 

Atividade 4 – Avaliação das propriedades dos protótipos alimentares 

Avaliação dos protótipos alimentares produzidos, no que diz respeito à sua composição 

nutricional e bioativa, tempo de prateleira e propriedades sensoriais. 

Atividade 5 – Disseminação, comunicação e exploração dos resultados do projeto 

Realização de tarefas relacionadas com a promoção e disseminação dos resultados do projeto. 

Atividade 6 – Gestão do projeto 

Realização das principais tarefas e marcos de gestão do projeto e gestão do conhecimento e 

propriedade intelectual, garantindo a integração e coesão entre as diferentes etapas do projeto. 

 


