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Alteragoes dos parametros fisico-quimicos e sensoriais de azeite virgem extra
durante o uso doméstico simulado ao longo de um més
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Resumo

O azeite tem caracteristicas sensoriais e nutricionais Unicas, o que o torna altamente
apreciado pelos consumidores. Neste trabalho estudaram-se as alteracdes da qualidade do
azeite que podem ocorrer ao longo de um més de consumo doméstico simulado. O consumo
de azeite engarrafado ao nivel doméstico implica que vd aumentando gradualmente o
espaco vazio dentro da garrafa, apos a sua primeira utilizagdo, ocorrendo agitacdo do azeite
em cada manipulacdo da garrafa. Este processo promove a interacdo do azeite com o
oxigénio disponivel o que pode conduzir a altera¢des ao nivel da qualidade do azeite. Assim
sendo, a evolucao dos parametros de qualidade do azeite (acidez, indice de perdxidos e
coeficientes K3, e Ky70) bem como dos atributos sensoriais positivos (ex.: frutado, picante,
amargo) e negativos (ex.: ranco) foram monitorizados semanalmente durante um més, em
condicoes que simulavam o seu consumo doméstico (tempo, temperatura e exposicao a luz).
Os resultados obtidos permitiram constatar uma degradacdo da qualidade inicial do azeite
(virgem extra), tanto ao nivel fisico-quimico como sensorial, tendo mesmo em alguns casos
sido detetado o aparecimento de ranco. Por fim, verificou-se ainda que, em geral, apds 28
dias de consumo doméstico simulado, a qualidade do azeite remanescente em cada garrafa
diminuiu drasticamente, passando a ter uma classificacdo de azeite virgem lampante. Esta
observacgdo indica que o tempo de vida do azeite, apds abertura da garrafa, em condicGes
normais de consumo doméstico é possivelmente inferior a um més.
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