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Sistema Abencor

A quantidade de pasta de azeitona (e, indiretamente, a drea de transferéncia de calor), o tempo e a temperatura de batedura,
Introdugéo influenciam o rendimento de extracdo, pardmetros de qualidade, atividade antioxidante (DPPH e fendis totais), e perfil
sensorial do azeite extraido. O impacto destes 3 fatores foi estudado a escala laboratorial (sistema Abencor).

Metodologia

Tabela 1. ANOVA a 3 fatores com interacao (letras diferentes na mesma coluna indicam valores estatisticamente diferentes, valor de prova < 0,05).
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Figura 1. Boxplots: intensidade de atributos positivos e negativos detetados em azeites extraidos a 25, 32 e 40 °C (R-Pearson para correlagdes
entre a intensidade das sensagdes detetadas e temperatura de extragao; letras diferentes indicam valores estatisticamente diferentes, valor de prova < 0,05).

Conclusio

A massa de pasta de azeitona, o tempo e a temperatura de batedura influenciam o rendimento, composicao e perfil sensorial do azeite.
Menor temperatura de batedura = rendimento extracao T poder antioxidante 1 atributos positivos mais intensos e sem defeitos.
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