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Introducao

Os frutos de Rubus fruticosus L. var. ‘Triple Crown’ (amora) sao de grande interesse na industria alimentar
devido ao seu elevado teor em compostos bioativos, sendo possivel a sua utilizagdo em novos produtos de
origem natural como aditivos alimentares, para além das suas propriedades nutricionais serem beneficas para
a saude do consumidor. Neste estudo, os frutos de R. fruticosus foram avaliados quanto ao seu valor
nutricional (me¢todos AOAC), composicao em acgucares livres (HPLC-RI), acidos organicos (UFLC-PDA) ¢
acidos gordos (GC-FID), bem como em relacdo ao seu teor em antocianinas (HPLC-DAD-ESI/MS) e
propriedades antioxidantes (TBARS ¢ OxHLIA).

Metodologia
Valor nutricional ComP 31540 Prop rle.dades
quimica bioativas
AOAC Acucares livres Antioxidantes
Cinzas Ac1dos organicos
< , Proteinas Acidos gordos
Hidratos de carbono Compostos antoc1anicos
Rubus fruticosus L. Gordura total e

var. ‘Triple Crown’ Energia

Resultados e conclusao

Os frutos de amora Rubus fruticosus var. 'Triple Crown' t€ém um perfil nutricional equilibrado, apresentando
hidratos de carbono como principais macronutrientes. Relativamente a composicao quimica, foram
encontrados trés acucares livres, sendo a glucose a que se apresenta em concentracoes mais elevadas; foram
detetados seis acidos organicos, sendo os principais 0 acido malico € o acido quinico, ¢ dezassete acidos
gordos (com uma prevaléncia de acidos gordos polinsaturados). Alem disso, foram identificadas tres
antocianinas, todas derivadas de cianidina (maioritariamente cianidina-3-O-gluco6sido).

Os frutos revelaram, ainda, uma elevada capacidade antioxidante, demonstrando potencial para serem
utilizados no desenvolvimento de novos produtos na industria alimentar, tails como corantes de origem
natural, sumos, compotas ¢ geleias, entre outros.
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