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A crescente preocupacao com o uso de moléculas artificiais em alimentos
tem levado os consumidores a preferirem produtos de origem natural,
sendo estes maioritariamente derivados de plantas ou frutoes. Devido ao seu
perfil nutricional, quimico e bioativo, estes produtos podem conferir aos
alimentos efeitos benéficos para a saiide do consumidor, como por exemplo,
propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias (Manoel et al., 2019). Neste
contexto, a utilizacdo de frutos e respetivos biorresiduos como matéria-
prima para o desenvolvimento de produtos naturais destaca-se pela riqueza
destas matrizes em compostos fenoélicos, vitaminas e outras moléculas com
propriedades antioxidantes e antimicrobianas (Pires et al., 2020). Assim, o
objetivo deste trabalho foi analisar o perfil nutricional de biorresiduos da

indistria alimentar de morango, mirtilo e framboesa com vista a sua
utilizacdo enquanto ingredientes funcionais em novos produtos alimentares
de base natural (Figura 1).

A determinacio do valor nutricional das amostras foi feita seguindo os Os residuos de morango apresentaram uma maior
procedimentos AOAC (AOAC Official methods of analysis, 2016). O teor de percentagem de humidade, seguidas pelas amostras de

proteinas foi avaliado pelo método de macro-Kjeldahl (%p); os lipidos a
partir de extracio em Soxhlet com éter de petroéleo (%c1) e as cinzas a partir
da incineracao das amostras a 600 = 15 °C (%c). Os hidratos de carbono
(%hc) foram calculados por diferenca, através da equacao 1, e o valor
energético da amostra a partir da equacao 2. Os resultados foram expressos
em g/100 g de amostra seca, com excecdo do valor energético que foi
expresso em kcal/100 g de amostra seca.

%ohc = 100 — (%op + %ol + Yoc) (equacao 1)
Valor energético = 4 x (%op + %hc) + 9 x (%1) (equagio 2)

Agradecimentos

framboesa e mirtilo. A framboesa apresentou uma maior
percentagem de proteinas que os restantes frutos,
correspondendo ao dobro do valor obtido para o mirtilo e a
um terco do valor detetado para o morango. A framboesa
revelou, ainda, uma maior percentagem de hidratos de
carbono e também um valor energético superior. O mirtilo
apresentou teores de cinzas e lipidos relativamente menores
que os outros frutos, que apresentaram uma percentagem
similar destes compostos.
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