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Ferreira et al., 2012. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 60, 9697-9704  

Baixo teor em água: mantém a qualidade e aumenta o tempo de armazenamento 

Pode atingir 60% gordura; 100 g amêndoa ultrapassam DDR masculina e feminina 

600 Kcal/100 g    20% Proteínas; 7 a 14% Fibras  
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90% AG insaturados: 60% monoinsaturados (ácido oleico) e 30% 
poilinsaturados (ácido linoleico)  
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  C. albicans C. glabrata C. parapsilosis C. tropicalis 

Castanea sativa 0,625 < 0,05 < 0,05 0,625 

Bacillus cereus 

Salmonella typhimurium 

Enterobacter cloacae 

Aspergillus versicolor 

Trichoderma víride 

Penicillium ochlochloron 

HCT15 (carcinoma colon) 

HepG2 (carcinoma hepatocelular) 

Ausência de hepatotoxicidade- PLP2 
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FLOR DE CASTANHEIRO EM ALIMENTOS FUNCIONAIS…  

Um novo 

queijo 

6 meses 
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Novo produto na 

indústria de laticínios 

 

Queijo com cores e 

sabores diferentes 

Desenvolvimento de  

produto 

Bioatividade 

Bioatividade conferida  ao 

queijo pelas flores de 

castanheiro e respetivas 

decocções (efeitos 

benéficos para a saúde). 

Conservação 

A perda de água mais 

rápida (nos queijos 

funcionalizados) ajuda a 

reduzir o risco do 

desenvolvimento de 

fungos proteolíticos. 

 

Conservação de alguns 

ácidos gordos insaturados 

Algumas conclusões deste projeto 



31 

Investigadores doutorados 

Estudantes de doutoramento 
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