Xl EQA

PORTO 14-16 SETEMBRO

LIVRO DE ATAS




Livro de Atas do XIII Encontro de Quimica
dos Alimentos

Disponibilidade, valorizagdo e inovagdo: uma abordagem
multidimensional dos alimentos

14 A 16 DE SETEMBRO DE 2016

PORTO, PORTUGAL

UNIVERSIDADE DO PORTO
LAQV/REQUIMTE
SOCIEDADE PORTUGUESA DE QUIMICA



Ficha Técnica

Titulo: Livro de Atas do XIII Encontro de Quimica dos Alimentos
Autor: Comissdo Organizadora

Tipo de suporte: Eletronico

Detalhe do suporte: PDF

Edicao: 1.2 Edi¢ao

ISBN: 978-989-8124-15-9

Ano 2016

Esta publicag@o retine as comunicagdes apresentadas no XIII Encontro de Quimica dos Alimentos sob
a forma de ata cientifica.

A aceitag@o das comunicagdes foi feita com base nos resumos apresentados: o texto integral que aqui
se retine ¢ da inteira responsabilidade dos autores.



132 Encontro de Quimica dos Alimentos

Influéncia da temperatura da torra no perfil nutricional da farinha de
améndoa

Anabela Costa®, Catarina Costd®, Rita Alves™”, Adrian Rabaddn’,
Manuel A'lvarez-Ortl'b, Beatriz Oliveira®
"REQUIMTE/LAQYV, Departamento de Ciéncias Quimicas, Faculdade de Farmacia,
Universidade do Porto, Porto, Portugal.
°ETS de Ingenieros Agronomos y de Montes, Universidad de Castilla-La Mancha, Campus

Universitario, Albacete, Espafia
*rita.c.alves@gmail.com

Palavras-chave: Améndoa (Prunus dulcis); subproduto; farinha de améndoa; andlise

nutricional

RESUMO

A valorizagdo de subprodutos da industria alimentar, ¢ nos dias de hoje, uma das areas de
maior crescimento. A procura de fontes alternativas de nutrientes e a formulagdo de novos
produtos alimentares, de valor acrescentado, ¢ uma das alternativas ao combate a escassez de
alimentos e uma resposta aos interesses dos consumidores.

Neste trabalho, avaliou-se a influéncia das condi¢des de torra da améndoa no perfil
nutricional da farinha obtida apds extragao do dleo.

Os resultados mostram claramente a influéncia das condi¢des de torra no rendimento do 6leo
extraido por prensagem a frio e, consequentemente, o teor de gordura do subproduto
resultante.

1. INTRODUCAO

A améndoa, fruto da amendoeira (Prunus dulcis (Mill.) D. A. Webb) caracteriza-se por ter um
elevado teor em lipidos totais (40-67%) e ser uma fonte alternativa de proteina (15 a 22%)
[1]. Contém ainda uma grande variedade de acidos fendlicos e flavonoides que se encontram
predominantemente conjugados com ag¢Ucares ou outros polidis através de ligagdes O-
glicosidicas ou ligacdes éster. Alguns dos compostos identificados sdo o 4c. vanilico, &c.
cafeico, ac. p-cumadrico, 4c. fertlico, quercetina, kaempferol, delfinidina, e a cianidina [2].

O consumo diario da améndoa, tendo em conta o elevado valor nutricional, esta associado a
beneficios para a saide, em particular na redug@o do risco de doencas cardiovasculares, por
diminui¢ao das LDL [2,3].

A améndoa pode ser consumida in natura, sendo também muito utilizada em produtos de
pastelaria. O 6leo de améndoa, embora produzido em pequena escala, pode ser utilizado no
tempero de saladas, sendo um produto gourmet. No entanto, a sua principal utilizagdo ¢ como
produto cosmético e de higiene corporal, sendo usado directamente na pele ou como
ingrediente na formulagdo de cremes, tendo em conta as suas propriedades emolientes e
hidratantes [4,5].
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Ap6s a extragdo do dleo, resulta um subproduto (farinha de améndoa), cuja informacao sobre
a sua composi¢do nutricional e quimica € ainda escassa. Desta forma, neste trabalho avaliou-
se a influéncia das condigdes de torra da améndoa no perfil nutricional da farinha obtida ap6s
a extracdo do oleo.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostras

A farinha de améndoa foi obtida na Escola Técnica Superior de Engenheiros Agrénomos e de
Montes da Universidade de Castilla-La Mancha, Albacete (Espanha). Foram estudadas
amostras de farinha resultante de améndoas sem qualquer tipo de processamento (em cru), e
apos diferentes temperaturas de processamento (50, 100 e 150°C) durante 60 minutos.

2.2. Estudo da composicao nutricional

2.2.1. Humidade

O teor em humidade foi determinado utilizando uma balanga equipada com uma lampada
de infravermelhos (Scaltec modelo SMOO01, Scaltec Instruments, Heiligenstadt, Germany) a
temperatura de 105 °C.

2.2.2. Cinzas

O teor de cinzas foi determinado de acordo com o método AOAC 950.153 [6], pesando ~5 g
de amostra para um cadinho de porcelana e incinerando a 550°C (Thermolyne 48000,
Eletrotérmica Engineering Ltd, Essex, Reino Unido) durante 24 h.

2.2.3. Proteinas

O teor total de proteina foi determinado pelo método de Kjeldahl (AOAC 928.08) [6].
Aproximadamente 0,5 g de farinha foram digeridos num Digestor K - 438 Automatico
(Biichi®, Buchi Labortechnik AG, Sui¢a) durante 2 horas com acido sulfurico concentrado e
dois comprimidos de catalisador de Kjeldahl. Apds a digestdo, a destilacdo foi efetuada
utilizando uma destilacdo de Kjeldahl Unidade K - 360 (Biichi® , Buchi Labortechnik AG ,
Suig¢a). O fator de conversdo utilizado foi 5,18.

2.2.4. Lipidos

O teor de gordura total foi determinado pelo método Soxhlet (AOAC 991.36) [6]. A amostra
(~5 g) foi homogeneizada com sulfato de sodio anidro e transferida rigorosamente para um
cartucho de extracdo. A extracdo foi efetuada com éter de petroleo 40-60 °C durante 8 horas.
2.2.5. Hidratos de carbono

O teor em hidratos de carbono foi calculado indiretamente segundo a equagao:

% Hidratos de carbono total = 100% - (% humidade + % cinza + % proteina + % gordura)

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composi¢do nutricional da farinha resultante da extragdo do 6leo de
améndoa, a diferentes temperaturas de torra e durante 60 minutos.
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A farinha extraida da améndoa crua tem 8% de humidade, e como era de esperar, verifica-se
que com o aumento da temperatura de torra, a humidade diminui.

No que diz respeito ao teor de proteina e cinza, com o aumento da temperatura, ndo se
verificam alteragdes significativas (expressas em peso seco). Em contrapartida, o teor de
gordura total aumenta consideravelmente com o processo de torra: de 20% na farinha da
améndoa sem torra, para 31% na farinha proveniente da améndoa com torra a 150°C.

Os hidratos de carbono sofreram uma ligeira diminui¢do, com o aumento da temperatura de
torra, de 31% a 50°C para 25% com a temperatura maxima de torra.

Tabela 1. Analise nutricional da farinha de améndoa

Hidratos de

Humidade Proteina’ Gordura* Cinza* %
Tempo carbono
Processo (min)
(g/100g) (g/100gp.s.) (g/100gp.s.) (g/100gp.s.) (g/100 g p.s.)
Natura 8,5+0,4 42,7 +1,8 19,9 +0,1 7,1 £0,0 30,0 £2,0
Extraggio 50 °C 7,6 £0,0 39,8 +£0,0 22,8 £0,1 6,6 0,2 31,0 +£0,0
Extracdo 100 °C 60 5,3+0,0 39,9 40,6 25,6 £0,1 6,5 0,0 28,0 +0,7
Extracdo 150 °C 2,6 £0,1 38,0 £0,2 30,8 +0,1 6,1 40,0 25,0 £0,1

Meédia + desvio-padrio, n=3; * p.s., peso seco

4. CONCLUSOES

Este estudo, mostra que a composi¢do nutricional do subproduto resultante da extragcdo do
6leo (farinha), € influenciada pela temperatura usada no processo de torrefacdo da améndoa,
aumentando o teor de gordura com o aumento da temperatura de torra.
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