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Os frutos de Rubus fruticosus L. var. ‘Triple Crown’ (amora) são de grande interesse na indústria alimentar
devido ao seu elevado teor em compostos bioativos, sendo possível a sua utilização em novos produtos de
origem natural como aditivos alimentares, para além das suas propriedades nutricionais serem benéficas para
a saúde do consumidor. Neste estudo, os frutos de R. fruticosus foram avaliados quanto ao seu valor
nutricional (métodos AOAC), composição em açúcares livres (HPLC-RI), ácidos orgânicos (UFLC-PDA) e
ácidos gordos (GC-FID), bem como em relação ao seu teor em antocianinas (HPLC-DAD-ESI/MS) e
propriedades antioxidantes (TBARS e OxHLIA).
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Os frutos de amora Rubus fruticosus var. 'Triple Crown' têm um perfil nutricional equilibrado, apresentando
hidratos de carbono como principais macronutrientes. Relativamente à composição química, foram
encontrados três açúcares livres, sendo a glucose a que se apresenta em concentrações mais elevadas; foram
detetados seis ácidos orgânicos, sendo os principais o ácido málico e o ácido quínico, e dezassete ácidos
gordos (com uma prevalência de ácidos gordos polinsaturados). Além disso, foram identificadas três
antocianinas, todas derivadas de cianidina (maioritariamente cianidina-3-O-glucósido).
Os frutos revelaram, ainda, uma elevada capacidade antioxidante, demonstrando potencial para serem
utilizados no desenvolvimento de novos produtos na indústria alimentar, tais como corantes de origem
natural, sumos, compotas e geleias, entre outros.
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