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Objectivos

Desenvolvimento de um sistema de auditoria é necessario:

1- Identificar marcadores fitoquimicos que se possam
relacionar com a qualidade nutricional e funcional da matriz.

2- Analisar o diagrama de processo para identificar pontos
criticos onde a qualidade nutricional possa ser comprometida.
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Metodologia
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Metodologia

‘ Fresh fruit
Actividade Fendlicos totais Antocianinas
i antioxidante (ABTS*) (Folin-Ciocalteu’s) totais
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Resultados e Discussao

Tabela 1- Actividade antioxidante, fendlicos totais e antocianinas totais de morango congelado e preparado antes e apos
pasteurizacao. Letras diferentes na mesma coluna representa diferengas significativas a a=0.05.

Actividade s : Antocianinas totais
. Fenolicos totais -
antioxidante total (mg pelargonidina-3-

Morango (mg &cido ascérbico/ (g GXelele grLIEn) @ glucésido/ g peso
peso fresco)
g peso fresco) fresco)

Congelado IQF 1.9410.23 @ 1.67+0.252 0.26+0.022
Apos 3.0140.25 b 2.44£0.14" 0.33£0.03°
Ingredientacéo

Apos 2.38£0.12°¢ 1.800.132 0.23£0.04 2
Pasteurizacao
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Resultados e Discussao

Tabela 2- Compostos fendlicos (ug/g) de extractos de morango congelado e preparados antes apds pasteurizacdo. Letras
diferentes na mesma linha representam diferengas significativas a a=0.05.

Congelado Apos Apos

IQF (10X10 MM) Ingredientacéo Pasteurizacao
Identificacao (ng/g peso fresco) (ng/g peso fresco) (ng/g peso fresco)
(+)-Catequina 119,31+ 7,62 201,6 £285° 106,5 + 27,8 @
(-)-Epicatequina 79,5+ 23,52 122,0+ 21,7 b 194,2+ 34,6 ¢
Quercetina-rutendésido 160,8+ 17,4 @ 188,1+ 28,4 54,2+ 16,7 ¢
Acido Elagico 71,2£9,02 87,7t 9,4° 359+ 79¢
Canferol 412+51a 55,6+ 8,6° 19,6+ 3,7 ¢
Cianidina-3-0O-
glucésido 22,1492 27,8+£2,0° 242+ 53 5P
Pelargonidina-3-
glucosido 157,8+ 15,4 @ 334,5+ 13,0° 223,7£ 14,6 ¢
Pelargonidina-3-
rutenosido 39,9+ 312 73,6£23° 53,8+ 146°
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‘ Resultados e Discussao

Actividade antioxidante e Antocianinas totais
fendlicos totais
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‘ Resultados e Discussao
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Conclusoes

v'A ingredientagdo melhora os alimentos e bebidas derivados de fruta
do ponto de vista fitoquimico.

v Tratamento térmico afecta de forma significativa os compostos
fendlicos nomeadamente, (+)-catequina, rutina, acido elagico e
canferol.

v'O grupo das antocianinas e catequinas foram os compostos que
mais variam com tratamento térmico e armazenamento, podendo ser
usados como marcadores de auditoria que afectam as condicoes de
processamento dos fitoquimicos do morango.
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