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Sexta-Feira, 12 outubro 2018

9:00

9:30

Conferéncias/Conferences

Moderadores: Paula Correia/Maria Sameiro Patricio

Alteragbes climaticas terrestres e sequestro do
carbono nos soutos

JUAN F. GALLARDO' C.S.1.C., IRNASa. Salamanca
(Espanha). Prof. Jubilado. juanf.gallardo@gmail.com

Chestnut flour: A promising ingredient for the food
industry

JAVIER CARBALLO, Food Technology Area, University
of Vigo, 32004 Ourense, Spain

10:00

32 SESSAO - COLHEITA E PROCESSAMENTO DA
CASTANHA. ECONOMIA E MARKETING

Moderadores: Isabel Correia/lorge Ferreira Cardoso

Caracterizagdo dos atores intervenientes na colheita e
comercializagdo de cogumelos associados a soutos
(Castanea sp.)/Characterization of the actors involved
in the picking and commercialization of mushrooms
from chestnut orchards (Castanea sp.)

Céndido _ Henriques, José Gomes-Laranjo &
Guilhermina Marques

Otimizacdo da extracdo de compostos fendlicos a partir
de flores de castanheiro/Optimization of the extraction
of phenolic compounds from chestnut flowers
Cristina_Caleja, M.A. Prieto, Lillian Barros, Albino
Bento, M. Beatriz P.P. Oliveira & Isabel C.F.R. Ferreira
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Otimizacdo da extragao de compostos fenélicos a partir de flores
de castanheiro

Optimization of the extraction of phenolic compounds from
chestnut flowers

CRISTINA CALEJA %, M.A. PRIETO? LILLIAN BARROS, ALBINO BENTO", M.
BEATRIZ P.P. OLIVEIRA®, ISABEL C.F.R. FERREIRA"

ICentro de Investigagdo de Montanha (CIMO), IPBragang¢a, Campus de
Santa Apoldnia, 5300-253 Braganga; ZREQUIMTE/LAQV, Faculdade de
Farmdcia, UPorto, Rua Jorge Viterbo Ferreira, no. 228, 4050-313 Porto;
3Grupo de nutricdo e bromatologia, Faculdade de Ciéncia e Tecnologia
Alimentar, Universidade de Vigo, Ourense Campus, E32004 Ourense,
Espanha iferreira@ipb.pt

RESUMO

As flores de castanheiro (Castanea sativa Mill.) tém sido reconhecidas por
apresentarem uma excelente atividade antioxidante e antimicrobiana.
Estas propriedades tém sido relacionadas com a sua composicdo fendlica
[1,2]. No entanto, e apesar de todo este potencial, as flores de castanheiro
(FC) parecem ndo estar a ser devidamente aproveitadas como fonte destes
compostos bioativos. Assim, o objetivo deste trabalho foi valorizar as FC,
desenvolvendo extratos fendlicos naturais para diferentes aplicagdes
industriais. As condi¢Ges de tempo (t), temperatura (T) e solvente (S) que
favorecem a extracdo por maceracdo de compostos fendlicos foram
otimizadas pela metodologia de superficie de resposta, seguindo um
delineamento experimental de 5 niveis. A quantificacdo de catorze
compostos fendlicos individuais (CF), identificados por HPLC-DAD-ESI/MS,
e o rendimento de extragdo obtido (E) foram as respostas utilizadas. Os
modelos desenvolvidos foram ajustados com sucesso aos dados e
utilizados para determinar as condigOes 6timas de extragdo (t = 120,0 +
12,4 min, T=85,0+ 6,7 2C e S = 44,5% de etanol), produzindo 55,37 + 2,20
mg CF/g E. Os resultados valorizam as flores de castanheiro como uma
fonte de CF com potencial para o desenvolvimento de antioxidantes e
antimicrobianos naturais com interesse na industria alimentar e cosmética,
entre outras.
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