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DO CAM PO AO GARFO24

PERDAS E DESPERDÍCIO NA CADEIA DE APROVISIONAM ENTO

Os dados sobre perdas e desperdício na cadeia de aprovisionamento obtidos 

pelo PERDA permitiram estimar que cerca de 17%  das partes comestíveis dos 

alimentos produzidos para consumo humano, são perdidas ou desperdiçadas em 

Portugal, correspondendo a cerca de 1 milhão de toneladas por ano (Figura II.7). 

Este valor global resulta da soma de perdas e desperdício nas diferentes etapas 

da cadeia de aprovisionamento sendo que, a etapa mais eficiente na utilização dos 

produtos alimentares é a do processamento, onde as perdas são minimizadas e 

reaproveitadas noutros processos produtivos. Por outro lado a fase inicial e a fase 

final da cadeia é onde incide a quase totalidade das perdas. Destaca-se ainda que quase 

¾  das perdas são de produtos hortícolas, cereais, frutos e lacticínios (Figura II.8).

Caixa I I .2  ‒ M etodolog ia da estimativa do desperdício alimentar em Portugal

A estimativa do desperdício alimentar na cadeia de aprovisionamento portuguesa 

baseou-se num estudo de flux o de massas, tendo como dados de base a média dos três 

ú ltimos anos dos balanços de aprovisionamento das Estatísticas Agrícolas23 . 

O fluxo de massas na cadeia de aprovisionamento foi construído através da aplicação de 

taxas de perdas a cada uma das etapas da cadeia. Estas taxas e outras informações foram 

recolhidas em contactos com produtores, indústria, e retalhistas, somando-se cerca de 70  

entrevistas, e também através de um inquérito online ao qual responderam 804 fam ílias.

O recurso ao flux o de massas permite simular o funcionamento da cadeia de 

aprovisionamento, apesar da margem de erro ser relativamente elevada devido a falta 

de informação robusta. Para ultrapassar eventuais lacunas de informação, utilizou-se 

também valores de referência de um estudo realizado pela FAO9 , cuja metodolog ia foi 

aliás seguida neste estudo.

Figura I I .7  ‒ Perdas alimentares anuais na cadeia de aprovisionamento em Portugal.
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Objectives

➢ Investigate the targeted metabolomic profile of polyphenols in blood 

serum from rats orally treated with an eco-friendly chestnut shells extract 

LC-ESI-LTQ-Orbitrap-MS 

This is the first study that proposes a comprehensive analysis of the 

metabolomic fingerprinting of phenolics-enriched chestnut shells 

extract in blood serum after oral treatment of rats.



CS extract 100 mg/kg b.w.

CS extract 50 mg/kg b.w.

n = 6 per group
LC-ESI-LTQ-Orbitrap-MS

targeted metabolomic on 
phenolic compounds

In vivo studies Metabolomic analysis

Wistar rats

Chestnut shells 
(CS) POLYPHENOLS

Subcritical Water Extraction 
(SWE)

1x/day for 7 days 
treatment, p.o.

Animal procedures followed the European 
Directive 2010/63/EU 

Sample pre-treatment
Protein precipitation for 

the extraction of 
phenolic compounds & 

metabolites

Control (water)

Extraction of polyphenols

Experimental design



Metabolomic profiling in blood serum
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Metabolomic profiling in blood serum

Gallic acid

Phase I

• Hydrogenation

Protocatechuic
acid

Phase II

• Methylation
• Sulfation
• Methylation + Sulfation Pyrogallol

Phase II

• Sulfation
• Glucuronidation
• (Di)methylation + Sulfation

or Glucuronidation

Unmetabolized form

Ellagic acid

Phase II & gut microbiota

• Dimethylation

Unmetabolized form
&

Urolithin A metabolites from
methylation & sulfation

Syringic acid

Phase II
• Methylation
• (Di)methylation + Sulfation

Unmetabolized form



Metabolomic profiling in blood serum

Caffeic acid

Phase I & II

• Hydrogenation
• Hydrogenation + Sulfation

or Glucuronidation
• Sulfation

Ferulic acid

Phase I & II
Phase II

• Sulfation
• Glucuronidation

Hydroxyphenylpropionic
acid

Phase II

• Sulfation
• Dimethylation + Sulfation

Unmetabolized form

Cinnamic acid

Phase II

• Glucuronidation
Unmetabolized form

• Hydroxylation
• Hydrogenation
• Hydrogenation + Sulfation or

Glucuronidation
• Methylation + Sulfation or

Glucuronidation
• Hydrogenation + Methylation

+ Sulfation

Hydroxyphenylacetic
acid



Metabolomic profiling in blood serum

Hydroxybenzoic
acid

Phase II

• Sulfation

p-Coumaric acid

Phase II

Phase II

• Sulfation

Hippuric acid

Phase II

• Methylation + Sulfation
Unmetabolized forms

• Sulfation
(Epi)catechin

Unmetabolized form

m-Coumaric acid
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Metabolomic profiling in blood serum

Secoisolariciresinol

Phase II & 
gut microbiota

• Enterodiol + Disulfation
• Enterolactone + Glucuronidation

Phase II

• Methylation
• Glucuronidation
• Sulfation
• Methylation + SulfationCatechol

Unmetabolized
form

✓ A total of 52 compounds were identified, mostly phenolic acids & metabolites.

✓ 80% of the metabolites resulted from phase II reactions; the remaining 20% derived from phase I.

✓ 11 compounds correspond to parent compounds; the remaining represent their metabolites.  



The detection of 
parent compounds in 
serum attested their 
absorption in 
unmetabolized form. 

Phase II metabolites 
were secreted into 
circulating blood due 
to their high polarity 
and molecular weight.

Identical metabolomic 
profile for both CS 
extract groups.

This work validate for 
the first time a new 
nutraceutical 
ingredient extracted 
from chestnut shells.

Conclusion
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