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Objetivo	do	Projeto	ValNuts
Este projeto visa valorizar a produção de FSCR em
Portugal, com vista a potenciar a sua produção, aumentar
o seu valor económico e promover a capacidade de
exportação dos produtores de FSCR.



Consumo	da	amêndoa

Fonte: http://garfadasonline.blogspot.com/2013/03/as-
amendoas-verdes-cristalizadas.html



Consumo	da	amêndoa
Farinha	de	amêndoa	

com	pele

Granulada	com	pele Granulada	sem	pele

Palitada

Laminada
Farinha	de	amêndoa	

sem	pele



Consumo	da	amêndoa

qFrita

qTorrada	com	sal

qTorrada	com	açúcar

qDoces
qDoce	de	abóbora	com	
amêndoa

qChouriça	de	sangue	doce
qLicores



Consumo	da	amêndoa

qLeite	de	amêndoa



Embalamento	e	conservação

Ácidos	palmítico	
e	esteárico	
(C16:0	e	C18:0)	

Ácido	linoleico	
(C18:2)

Ácido	oleico	
(C18:1)

q Cultivares

q Origem

Elevada	razão	ácido	oleico/ácido	linoleico	Þ Aumentar	o	tempo	de	prateleira



Cultivar C18:1
(g/100	g	óleo)

C18:2
(g/100	g	óleo) Referência

Carmel	(USA) 62,4-66,6 25,5-29,5 Abdallah et al.,	1998

Ferraduel (Espanha) 74,53-77,72 14,20-16,06 Kodad et al.,	2010

Ferraduel (Portugal) 71±3 20±2 Barreira	et al.,	2012

Ferragnès (Espanha) 73,73-77,48 13,73-15,91 Kodad et al.,	2010

Ferragnès (Portugal) 68±6 22±5 Barreira	et al.,	2012



Embalamento	e	conservação

Embalagem Atmosfera

Embalagens	com	baixa	permeabilidade	ao	
oxigénio
- Polietileno	tereftalato - polietileno	de	baixa	

densidade	(PET/LDPE)
- Polietileno	de	baixa	densidade	– etileno	vinil	

álcool	– polietileno	de	baixa	densidade	
(LDPE/EVOH/LDPE)

Atmosfera
- Azoto
Com	absorvedor	de	O2

Maior	barreira	+	absorvedor	de	O2
12	meses

q MIOLO DE AMÊNDOA SEM PELE E TRITURADA (Mexis &	Kontominas,	2010;	Mexis et
al.,	2009)

Tótima =	0	- 10	°C
Hr =	55	- 70%

O2 <	1%,	atrasar	
a	rancidez



Embalamento	e	conservação

q PASTA DE AMÊNDOA (Baiano	e	Del Nobile,	2005)

Filmes	de	etileno	vinil	álcool	(EVOH) versus Filmes	de	Nylon

Azoto	ou	“oxygen scavengers”:	não	se	detetaram	diferenças	entre	as	
embalagens

q AMÊNDOAS DESCASCADAS INTEIRAS E TRITURADAS (Raisi et al.,	2015)

- Ar
- 95%	CO2 +	5%	Ar
- 95%	Vácuo
Tambiente e	Trefrigeração

LDPE/PA/LDPE 10	meses



Descrição	de	algumas	tarefas	do	projeto

• Fase I – Promoção das variedades de FSCR existentes em Portugal
– Tarefa I.1. “Caracterização físico-química, biológica e sensorial das

variedades mais representativas de FSCR”
– Tarefa I.2. “Estabelecimento de Boas Práticas a seguir pelos produtores

de FSCR e seu efeito sobre a qualidade dos frutos”

• Fase II – Tecnologias de pós-colheita – Inovação de processo e de
produto
- Tarefa II.1. “Caracterização das condições de armazenamento e
distribuição que os FSCR com casca (noz), miolo (avelã e amêndoa) e
laminados (amêndoa) estão sujeitos durante a comercialização a nível
nacional e europeu, e determinação dos principais problemas”



Descrição	de	algumas	fases	de	
programação

Fase II – Tecnologias de pós-colheita – Inovação de processo e de
produto (cont.)
– Tarefa II.2. “Caracterização das condições de transporte marítimo a que o miolo e

laminados de amêndoa estão sujeitos quando exportados para países tropicais”

– Tarefa II.3. “Caracterização dos principais agentes físicos, químicos, biológicos e
sensoriais responsáveis pelas perdas de qualidade da amêndoa exportada para
países tropicais”

– Tarefa II.4. “Avaliação do comportamento e adaptabilidade às condições
ambientais de transporte para países tropicais de diversas variedades de
amêndoa”

– Tarefa II.5. “Implementação de tecnologias de pós-colheita eficazes para
promover a exportação dos FSCR para a Europa e países tropicais”



Obrigada	pela	Vossa	atenção.

Elsa	Ramalhosa
Escola	Superior	Agrária
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