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14:00 Sessão 4 – Biotecnologia e saúde 

Moderador: Anabela Romano 

Um olhar sobre a investigação genómica em espécies fruteiras (comunicação 

por convite) 

José Leitão 

 14:30 Amêndoa: uma fonte de compostos bioativos  

Elsa Ramalhosa, Agostinho Magalhães & José Alberto Pereira  

Diferenças na composição fenólica e furânica de licores de alfarroba elaborados 

através de diferentes métodos de extração  

Raquel Rodríguez-Solana, Efrén Pérez Santín & Anabela Romano 

A importância do projeto Pervermac II no uso sustentável de pesticidas em 

fruticultura e seu impacto na saúde humana na Macaronésia. O caso dos Açores.  

David Lopes, Andreia Aguiar, Ana Dias, Maria Bettencourt, Paulo Fernandes & 

Reinaldo Pimentel 

Perfil volátil e efeito da torrefação em frutos de cultivares regionais e 

estrangeiras de amendoeira (Prunus dulcis (Mill.) D. A. Webb)  

Ivo Oliveira, Ricardo Malheiro, Anne Meyer, José Alberto Pereira & Berta 

Gonçalves 

15:45 Café 

16:00 Sessão 5 – Espaço das empresas 

Moderadora: Amílcar Duarte 

Produzir e nutrir com consciência 

António Coelho (Fitolivos) 

Sistema de rega para abacates e citrinos; satisfazer as necessidades da cultura. 

António Gastão (Magos) 

Dinamismo, tecnologia e sustentabilidade – TROPS, o futuro do abacate 

Enrique Colilles (TROPS) 

16:45 Mesa Redonda 2 - Desafios da fruticultura perante as novas tendências de 

consumo 

Moderadora: Maria do Carmo Martins 

Participantes: 

Gonçalo Andrade (Portugal Fresh) 

João Bento (Madre Fruta) 

Torres Paulo (TriPortugal) 

Sílvia Neves (Frutalgoz) 

Henrique Gomes (Biofrade) 

Ana Arsénio (In loco) 

18:00 Sessão de Encerramento 
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.. - ... : Amendoa: uma fonte de compostos bioativos 

Eisa RamaJhosa*, Agostinho Magalhaes e Jose Albcrto Pereim 
Centro de lnvestiga~iio de Montanha (C'IMO), ESA, Instituto Politecnico de Braga11<;:~ Campus de Santa 
Apol6nill, 5300-253 Bragmwa, Pm1ugal. *e1sar£I)ipb.pt 

Resumo 
Desde a antiguidade, a amcndoa (Prunus dulcis (Mill.) D. A. Wcbb) tern sido muito 

apreciada, pelo seu excelente sabor, textura e valornutricional. No presente trahalho discute-se 
a composi<;i!o quimica da amcndoa c scu cfeito na sa(tdc, sendo aprescntados c discutidos 

diversos trabalhos realizados ncstc .truto seco, nos ultimos 20 anos. 
Em term os gerais, a amen do a cum ali men to rico cm cncrgia, resultado do teor elevacu) cm 

gord.ura, cerea de 50%, o principal componente, seguido da proteina (17-24%) e hidralos de 
carbono (14-27%). Pelo conwirio, os tcores de cinzas c agua silo gcralmcnte infcriorcs a 5%. 

Outro ponto positivo da composis:ao da am6ndoa c u sua gordura scr prcdominante insaturuda 
(mono e polinsaturada), c constituida principalmentc pelos acidos gordos oleico (CI8: I) c 
linolcico (C 18:2), corn teores apreciavcis do acido gordo saturado estcarico (C 18:0). AI em 

disso, este fruto seco e uma excelente fonte de a-tocoferol ( Vitamina E), manganes, magnesio, 
cobre, f(\sforo, Hbra e ri bof.lavina. Embora a amendoa ten ha urn alto teor em gordura, a .ingestlio 
de 4 gldia deste fruto seco nao acarreta ganho de peso e reduz em I% a concentrm;ao das 
lipoprotcinas de baixa dcnsidade ( LDL), l ipoproteinas associadas ao transporte do colestcrol no 
co.rpo humano. E tambem conhecida a acs:ao bcncfica da amendoa como anti-.in!lamat6ria, e 
eo m bons resultados cm pacientes eo m diabetes mellitus tipo 2. Outras propriedades 
interessantes tem sido reportadas como o facto du amendoa finamente triturada (sem pc.licula) 
apresentar um fndice prehit\tico superior aos 1\-uto-oligossacarideos. Nesta comunica<;lio da-se 
conta dos avan~os recentes no lema e do que esta cm descnvolvimento no iimbito do projccto 
ValNuts, cncontrando-sc neste momcnto a screm caracterizadas divcrsas varicdades de 
amendoa existentes na regiiio de Tn\s-os-Montes em tem1os Jlsico-quitnicos. 

Palavras-chavc: Pnmus dulcis; composi.<,:fto qui.mica; macronutricnlcs; cfcilos na sa1tdc. 

Agradecimcnros: Os au10res "b>rndcccm o financiamcnto ao Pr~jeto VaiNuts (PDR2020-IOJ-O.l0756), no amhito 
de uma iniciativa comunitfuia promovida pclo l'DR2020 c cntinanciada pclo FEADER, Portugal 2020, c :i 
Fund~o pam a Ciilncia c a Tccnologia (FCI, Portugal) e ao FEDER no ambito do programa PT2020 pclo apoio 
financeiro ao CIMO (UlD/AGR/0069012013). 
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