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Importancia da bolota

Ou andamos a subestimar este alimento e a desperdicar

mais de 50% da nossa producao????
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Composicao e propriedades da bolota

Rica em nutrientes: proteina, hidratos de carbono, gorduras (acidos gordos

insaturados), vitaminas e minerais;
Elevado conteido em amido (~ 50%) livre de glaten;

Oleo de bolota apresenta um perfil de lipidos semelhante ao do azeite (acido oleico

e linoleico)

Rica em fibra e compostos antioxidantes (tocoferois, acidos fendlicos, flavonoides,

taninos, etc.);

Propriedades anti-tumorais, anti-alérgicas, anti-isquémicas, anti-inflamatorias entre

outras ajudando no combate de doencas como o cancro e o Alzheimer.
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Bebida de bolota

Potencial nutricional e funcional interessante

compostos bioactivos (como antioxidantes)
caracteristicas nutricionais particulares

elevados niveis de acidos gordos insaturados e a

auséncia de gluten ou lactose i

consumidores com necessidades alimentares particulares

como o0s celiacos ou intolerantes a lactose

Tempo de prateleira bastante reduzido

alternativas de estabilizacdo que né&o resultem na alteracéo do seu

potencial funcional
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Textura, contetido nutricional, aroma,
cor, sabor a fresco...
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Garante a seguranca alimentar

Tratamentos n&o térmicos

Aguecimento suave
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Processamento por alta presséo
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Processamento por Alta Pressao

Usa liquidos para transmitir a pressao

As pressoes podem variar entre 100 e 800 MPa

A pressao aplicada a uma amostra é transmitida de forma uniforme e instantanea

U

O processo € independente do volume da amostra, do tamanho do produto e da

geometria
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Funcionamento dos equipamentos

HPP in-pack technology

(= Hiperbaric
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NUmero de equipamentos instalados
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Trabalho experimental
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A carga microbioldgica inicial da bebida de bolota € uma
das principais causas do seu curto tempo de prateleira

*

Processamento por alta pressao

Fermentacao utilizando bactérias com potencial probidtico

Reducao do pH

Diminuicao da quantidade de acucar disponivel

Bebida probiotica
CATOLICA

SCOLA SUPERIOR DE BIOTECNOLOGIA Elisabete Alexandre 23/11/2018 14




Processamento por alta presséo

Pasteurizacao térmica

Bebida de bolota

Microrganismos
totais

100 MPa — 10, 20 and 30 min
300 MPa - 10, 20 and 30 min
600 MPa — 10, 20 and 30 min
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Fermentacao da bebida de bolota

L. casei 01 Pasteurizagdo térmica Microrganismos totais
L. acidophilus La-5 Pasteurizacdo por Alta Pressao pH
L. plantarum 229v 300 MPa; 20 min Proteina total

L. rhamnosus r11 600 MPa; 20 min Fendlicos Totais
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Principais conclusoes

Alta pressao ) ﬁ M tempo de prateleira da bebida de bolota

A —

A bactéria lactica L. casei fermentou eficazmente a bebida de bolota

Bebida de bolota suplementada com probioéticos

Preservacao da atividade antioxidante inicial
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