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Abstract: 3.° Simpésio em Producéo e Transformdedslimentos

CYNARA PASTA - Uma abordagem integrada para a
valorizacéo da folha deCynara cardunculus

M.J.B. Carvalhg J. Rei$ A. Paulind, M.B. Costd, J. Dias, N.B. Alvareng&®* I.
Guerreird, M. Regaté; T. Brag; M. F. Duarté®

1Departamento de Tecnologias e Ciéncias Aplicadsspl& Superior Agréria, Instituto Politécnico
de Beja, 7800-295 Beja, Portugal

2CEBAL, Centro de Biotecnologia Agricola e Agro-Akmtar do Alentejo, Instituto Politécnico de
Beja, 7800-295 Beja, Portugal

SLEA, Instituto Superior de Agronomia, UniversidadieLisboa, 1349-017 Lisboa, Portugal
“GeoBioTec Research Institute, Universidade Novhisleoa, 2829-516 Caparica, Portugal
SICAAM, Instituto de Ciéncias Agrarias e Ambientdediterranicas, Universidade de Evora, 7006-
554 Evora, Portugal

Citation: Cavalho, M.J.B., Reis,
J., Paulino, A., Costa, M.B.,
Dias, J., Alvarenga, N.B.,
Guerreiro, |., Regato, M., Bras,
T. & Duarte, M. F. (2017).
CYNARA PASTA — Uma
abordagem integrada para a
valorizacéo da folha déynara
cardunculus. Res Net Health 3,
sptal2.1-2.

Received 2209 May 2017
Accepted 2" June 2017
Published: 30" December 2017

Copyright: This is an open
access article distributed under
the terms of the Creative
Commons Attribution License,
which permits unrestricted use,
distribution, and reproduction in
any medium, provided the
original author and source are
credited.

Corresponding Author:
Maria Jodo Carvalho
joaobcarvalho@ipbeja.pt

Abstract

O cardo é uma planta que cresce naturalmente, edicées extremas, como seja 0
caso de altas temperaturas e stress hidrico no,ver@m solos néo cultivados. O
cardo é um recurso enddgeno abundante, com elg@éacial de valorizacao
econdmica baseado na sua aptidao tecnolégica.cioadimente, a flor do cardo é
usada no processamento de queijos de ovelha, nameate “Serra da Estrela”,
“Serpa”, “Evora”, “Nisa”, entre outros, em Portug4la Serena” e “Guia” em
Espanha. Atualmente, revela varias evidéncias spadégicas que sugerem que o
consumo de vegetais pode prevenir doencas degeasraiausadas por stress
oxidativo. Consequentemente ha uma nova tendéncigate do consumidor na
procura de novos produtos, derivados de matrizagais, que representem uma
importante fonte de antioxidantes exdégenos, conjamses compostos fendlicos.

No sentido de promover a valorizacdo economicalalataCynara cardunculus,
tendo por base o potencial fitoquimico das folhesvariabilidade natural de
populacdes espontaneas de cardo, e a utilizactorgera a producdo de queijos,
surgiu o projeto ValBioTecCynara que contempla atmardagem integrada para a
valorizacdo da flor e da folha, potenciando a caltdo cardo, associando-lhe
solugdes tecnoldgicas de elevado valor acrescentdip presente estudo
desenvolveu-se uma pasta a base de folh@griea cardunculus colhidas entre os
meses de fevereiro e margo, que foram previameategbeadas (100°C/5 min),
embaladas em vacuo e congeladas a -24°C. Postentnioram efetuados
diferentes ensaios de modo a otimizar a textun@adéa de cardo, cuja formulacao
incluiu azeite, cebola, incorporacdo de legumingBhaseolus vulgaris L. e Cicer
arietinum), ervas aromaticag’étroselinum crispum e Coriandrum sativum) e, por
ultimo para adicéo de acucar amarelo e/ou mel.

Em termos de caracterizacdo analitica, a pastasego um pH na ordem da
neutralidade (6,2 a 6,6), a avaliacdo da cor Labl8aapresentou valores de L entre
45,03 e 39,76, e os parametros a e b entre -5,0B& e 16,09 e 10,83,

respetivamente, em termos de avaliacdo reologscagastras foram sujeitas a um
ensaio de TPA (Fexture Profile Analysis’) e apresentaram valores de dureza entre
0,44N a 0,96 N e adesividade entre 2,20 e 3,5ANds.pastas de cardo, o teor de
agua apresentou-se entre 54,07% e 68,55%, e @dudie carbono na pasta com
68,55% de agua foram 12,93% e 22,08% na pasta 4d@7% de agua, em relacao
a fibra, os teores foram entre 3,34% e 0,99%. Qu@roteina, quer a cinza

mantiveram uma constancia de valores em todasséaspaem quaisquer diferencas
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significativas entre amostras e com um valor méléidl,29%. O teor de gordura
apresentou diferencas significativas entre aseatites formulagbes. Ao efetuar-se
uma analise sensorial afectiva, as pastas destaacarasabor intenso a amargo,
particularmente acentuado nas pastas elaboradaas<éothas colhidas em marco,
0 que podera suscitar numa perspectiva futurapdoteomo foco a elaboracéo de
uma pasta de barrar, que se deva optar pela amgéoijpla colheita das folhas.
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