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IRRADIAC;AO COMO UMA TECNICA DE PRESERVAC;AQ DE
NUTRIENTES: EFEITOS COI\/IE’ARATIVOS ENTRE RADIACAO GAM A
E FEIXE DE ELETROES EM Arenaria montana L.

Eliana Pereiral2, Amilcar L. Antonio®3, Lillian Barros?, Jodo C.M. Barreiral, Ana
Maria Carvalho?, Isabel C.F.R. Ferreiral

Centro de Investiga¢do de Montanha (CIMO), ESA, Instituto Politécnico de Braganga,
Portugal
2GIP-USAL, Facultad de Farmacia, Universidad de Salamanca, Espanha
3CTN - Campus Tecnoldgico e Nuclear, IST, Universidade de Lisboa, Portugal
eliana@ipb.pt

As plantas séo reconhecidas como uma fonte de varios compostos bioativos. Contudo,
para serem utilizadas pela indUstria sdo necessarias técnicas de descontaminacao
eficazes, de modo a assegurar os padroes de seguranca alimentar em vigor. A
irradiacdo esta a ser cada vez mais reconhecida como uma técnica de conservacao
viavel, no que concerne a sua elevada eficacia de descontaminacédo [1,2]. Neste
trabalho foram avaliados os efeitos da irradiacdo (gama e feixe de eletrdes) no perfil
quimico e nutricional de Arenaria montana L., uma espécie utilizada na medicina
tradicional, pertencente a familia Caryophyllaceae e nativa das areas montanhosas
do sudoeste da Europa [3]. O valor nutricional foi avaliado seguindo metodologias
oficiais para andlise de alimentos; os acucares livres foram analisados por HPLC-RI,
os acidos gordos por GC-FID, os acidos organicos por UFLC-PDA e os tocoferois por
HPLC-fluorescéncia. Os efeitos da radiacdo gama e feixe de eletrGes nos parametros
nutricionais mostraram ser semelhantes, exceto nos teores de gordura e proteina. No
entanto, em relagdo aos &cidos organicos, enquanto que a irradiagdo por feixe de
eletrdes ndo causou alteracdes estatisticamente significativas em qualquer caso, a
irradiagcdo gama mostrou algumas alteragdes, com uma clara tendéncia a ser maior
nas amostras irradiadas. O mesmo ocorreu no teor de tocoferodis, especialmente em
amostras irradiadas com a dose de 10 kGy. Relativamente aos acidos gordos, foi claro
que as amostras irradiadas com feixe de eletrdes apresentaram percentagens
relativas mais elevadas de SFA e MUFA, enquanto que de PUFA foram mais baixas.
Em geral, os resultados obtidos podem ser uma boa orientacdo para escolher o tipo
de irradiacdo ou dose a aplicar de acordo com a necessidade de manter o perfil
guimico do produto.
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