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INTRODUÇÃO 

Farinha de 
Bagaço de Maçã

Farinha de resíduos 
de Batata-Doce

Resíduos de batata-doce e 
bagaço de maçã são fontes 

sustentáveis de fibra e 
compostos bioativos, com 
potencial para alimentos 
funcionais e benefícios na 

saúde intestinal e metabólica. 

O estudo teve como objetivo desenvolver e analisar um snack desidratado feito a partir de subprodutos, avaliando o seu valor nutricional, 
aceitação pelos consumidores e estabilidade (físico-química, microbiológica e bioativa) ao longo de 4 meses de armazenamento à temperatura 

ambiente.

Skinner, R. C. et al., 2018; Asma et al., 2023; Liu et al., 2024; Zhu et al., 2022 



★ Farinhas liofilizadas de Batata-Doce e 
Bagaço de Maçã

★ Pasta de Amêndoa
★ Mel
★ Goma Xantana
★ Água

Análises Realizadas:

1. Análise Nutricional (AOAC Procedures)
2. Análise Sensorial (Escala Hedónica de 9 pontos com 

72 provadores)
3. Parámetros Físico-químicos                                              

(pH, Cor, Textura, Atividade da Água)
4. Avaliação Microbiológica
5. Potencial bioativo                                                           

Atividades Biológicas (Antioxidante e 
Anti-diabética) e Teor de Compostos Fenólicos 
Totais

Snack 
Desidratado
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MATERIAIS E MÉTODOS

AOAC (2000) Official Methods of Analysis. 17th Edition; Bodart et al., 2008; Hung, P et al., 2011; Coscueta, E.R. et al., 2018; Gonçalves, B et al., 2009; kwon et al 2018; Instituto Nacional de Saúde Doutor Ricardo Jorge. Valores-Guia, 2019



O snack desidratado apresentou 
perfil nutricional e funcional 
promissor, com estabilidade 

bioativa e viabilidade 
tecnológica, evidenciando 

potencial para a valorização 
sustentável de subprodutos 

agroalimentares. 
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RESULTADOS E CONCLUSÃO


