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RESUMO

O encaminhamento de macds Reineta de pequeno calibre para transformacdo na inddstria
alimentar, podera ser uma forma de escoamento e valorizacdo econdmica do produto. Este estudo
teve por objetivo determinar o valor nutricional e estabilidade de um novo produto, a reinetada,
produzida na regido de Colares. Analisaram-se trés lotes de producao independentes, efetuando-se
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a determinacdo da humidade, lipidos, acidos gordos saturados, hidratos de carbono, agucares, fibra
bruta, proteinas, sal, cinzas e valor calorico do produto e a avaliagdo de microrganismos mesoéfilos
totais, fungos osmofilicos ou osmotolerantes e esporos de clostridios sulfito redutores. As amostras
analisadas revelaram, por 100 g de produto, 1181 KJ/258 Kcal, <0,1g de lipidos e &cidos gordos
saturados, 64,6 g de hidratos de carbono, 60,3 g de agucares, 0,4 g de fibra, 0,1 g de proteinas,
0,04 g de sal, 34,9 g de &gua e 0,13 g de cinzas. Na microbiota, apds a producéo até aos 6 meses,
nao foram observadas populacées de fungos ou a presenca de esporos de clostridios sulfito
redutores, embora a populacdo mesdfila total tenha variado entre 1,3log u.f.c./g e 3,7log u.f.c./g; os
resultados reforcam a estabilidade microbiolégica do novo produto até aos seis meses (< 4log
u.f.c./g).
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ABSTRACT

Reineta small-caliber apples can be sent for processing in the food industry, with an economic
vaorization of the product. This study aimed to determine the nutritional value and stability of a new
product, reinetada, produced in the Colares region. Three independent production batches were
analyzed by determining the moisture, lipids, saturated fatty acids, carbohydrates, sugars, crude
fiber, proteins, salt, ash and calorific value of the product and evaluating total mesophilic
microorganisms, osmotic fungi or osmotolerant and spores of sulfite reducing clostridia. The
analyzed samples showed, per 100 g of product, 1181 KJ / 258 Kcal, <0.1 g of lipids and saturated
fatty acids, 64.6 g of carbohydrates, 60.3 g of sugars, 0.4 g of fiber, 0.1 g of proteins, 0.04 g of salt,
34.9 g of water and 0.13 g of ash. In the microbiota, after 6 months of production, no fungal
populations or the presence of sulfite clostridium spores were observed, despite the total mesophyll
population varied between 1.3 log u.f.c./g and 3.7log u.f.c./g; the results support the microbiological
stability of the new product up to six months (<4 log u.f.c./g).
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