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Caracterizac;ao nutricional de raizes e partes vegetativas 
de Fragaria vesca L. (morangueiro silvestre) 
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As raizes e partes vegetativas de Fragaria vesca L. (morango silvestre) siio vulgarmente 
usadas em infusoes e decocc;:oes para diferentes fins medicinais [ 1 ,2]. A sua composic;:ao 
em compostos bioativos (principalmente compostos fen6licos) tern vindo a ser 
descrita por varios autores [por exemplo, 3], no entanto, o seu contributo em termos 
de compostos nutricionais permanece desconhecido. Assim, este trabalho teve como 
principal objetivo a determinac;:ao da composic;:ao centesimal, valor energetico, acidos 
gordos, ac;:ucares soluveis, acidos organicos, elementos minerais e vitaminas (acido 
asc6rbico, tocofer6is e folatos) em raizes e partes vegetativas de amostras comerciais e 
silvestres de F. vesca. Para alem disso, as infusoes e decocc;:oes correspondentes foram 
tambem caracterizadas em termos de minerais e vitaminas, tendo-se calculado a 
percentagem libertada para as preparac;:oes aquosas. As etapas de processamento, a 
regiiio de colheita e tambem o estado fisiol6gico em que as amostras foram obtidas siio, 
certamente, determinantes nas diferenc;:as encontradas entre as amostras comerciais 
e silvestres. As infusoes e decocc;:oes apresentaram percentagens significativamente 
elevadas de retenc;:ao de vitamina B9 (folatos) e minerais, tendo sindo tambem 
detetada a xilose (ao contrario da planta seca), parecendo assim ser urn metodo mais 
eficaz para a extrac;:ao de ac;:ucares soluveis. A vitamina E, devido a sua instabilidade 
termica e propriedades lipofilicas, foi detetada em quantidades muito baixas. Os 
resultados obtidos mostram que as raizes e partes vegetativas de F. vesca, normalmente 
consumidas em infusoes e decocc;:oes, podem ser fontes de macro e micronutrientes. 
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