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3.2 Simposio
Producao e Transformacao de Alimentos: Sustentabilidade, Inova¢ao e Nutrigcao

Auditorio, Escola Superior de Saude de Leiria, Politécnico de Leiria

2 de junho de 2017

O "3.2 Simpdsio - Produgéo e Transformagdo de Alimentos: ambiente, sustentabilidade, inovagdo e
nutrigdo" visa promover um "Dia Aberto" a comunidade académica do Politécnico de Leiria, Escola
Superior Agraria do Instituto Politécnico de Beja (ESA/IPBeja) e Faculdade de Ciéncias e Tecnologia da
Universidade Nova de Lisboa (FCT/UNL) dedicado a Produgdo e Transformacdo de Alimentos com foco
nas dreas do ambiente, sustentabilidade, inovagao e nutricdo dando a conhecer os trabalhos realizados
pelas diferentes instituicdes, estimulando, sempre que possivel a evolugdo de projetos conjuntos.

Comissao cientifico-organizadora

Ana Cristina Ferreira de Oliveira Rodrigues (ESSLei/ Politécnico de Leiria)

Daniela Maria Barroso de Moura Cipreste Vaz (CQC-FCT/Univ. Coimbra e ESSLei/Politécnico de Leiria)
Fernando José Cebola Lidon (FCT/Universidade Nova de Lisboa)

Fernando Henrique da Silva Reboredo (FCT/ Universidade Nova de Lisboa)

José Manuel Acucena Ferro Palma (ESA/Instituto Politécnico de Beja)

Luis Francisco Soares Luis (ESSLei/Instituto Politécnico de Leiria)

Maria Fernanda Guedes Pessoa (FCT/ Universidade Nova de Lisboa)

Maria Margarida da Fonseca Ribeiro Pereira (ESA/Instituto Politécnico de Beja)
Nuno Bartolomeu Mendes Godinho de Alvarenga (ESA/Instituto Politécnico de Beja)
Patricia Alexandra Dias Brito Palma (ESA/ Instituto Politécnico de Beja)

Vania Sofia Santos Ribeiro (ESSLei/Instituto Politécnico de Leiria)

Contactos

Escola Superior de Saude

Morro do Lena — Alto do Vieiro
Apartado 4163

2411-901 Leiria — Portugal

Tel: (+351) 244 845 300

e-mail: simposiopta.eventos@ipleiria.pt
URL: http://sites.ipleiria.pt/simposiopta/
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isolou-se a populacdo microbiana epifitica de azeitonas acabadas de colher de trés variedades:
Cobrancosa, Madural Verdeal Transmontana, com recurso a técnica da diluicdo em Placa de Petri, em
meio de cultura Potato Dextrose Agar (PDA) e meio sélido Luria-Bertani (LB). Os resultados obtidos
foram analisados tendo por base a variedade e o meio de cultura utilizado. Com base nas
caracteristicas morfolégicas das coldnias de bactérias, leveduras e fungos filamentosos foram obtidos
133 isolados que estdo em fase de identificagdo até a espécie. Para fungos e leveduras, verificou-se
gue o meio PDA foi mais efetivo, contrariamente as bactérias que se desenvolveram melhor e em
maior nimero no meio LB. Quando agrupadas por semelhanca morfoldgica, totalizam 48 isolados
diferentes. O efeito da variedade ndo foi muito evidente, uma vez que a populacdo encontrada foi
muito semelhante nas trés variedades em estudo. O trabalho desenvolvido até ao momento permite
afirmar a grande variedade e riqueza microbiana, e a sua utilizacdo poderd abrir perspetivas a
producgdo de produtos diferenciados.

P40. Preparagdo de blends tendo por base azeites virgem extra monovarietais das Cvs Cobrangosa e
Arbequina

R. Prata'?, N. Rodrigues?, F.C. Lidon?, S. Casal?, J. A. Pereira!

1CIMO, Escola Superior Agrdria, Instituto Politécnico de Bragan¢a, Campus Santa Apoldnia, 5300-253
Braganca, Portugal; Faculdade de Ciéncia e Tecnologia, Universidade Nova de Lisboa, 2825-114,
Monte da Caparica, Portugal; 3LAQV@REQUIMTE/Laboratério de Bromatologia e Hidrologia, Faculdade
de Farmdcia, Universidade do Porto, Rua de Jorge Viterbo Ferreira, 228, 4050-313 Porto, Portugal

O azeite é a principal fonte de gordura vegetal na dieta Mediterranea. Os seus atributos sensoriais e
composicdo quimica fazem com que seja muito apreciado. Apds extracdo do azeite, a constituicdo de
lotes/blends com caracteristicas sensoriais, que sejam apreciadas pelos consumidores, e que
simultaneamente apresentem boas caracteristicas quimicas e que sejam estaveis no tempo é um dos
grandes desafios com que se deparam as industrias. Este trabalho teve como objetivo, estudar a
preparacdo de lotes/blends para entrada imediata no mercado, a partir de azeites monovarietais das
Cvs. Cobrancgosa e Arbequina. Foram preparados lotes, com percentagens crescentes de 10%, dos 0%
aos 100%, de mistura de azeite de ambas as cultivares. Ao fim de 45 dias de armazenamento,
procedeu-se a determinacdo dos parametros de qualidade, teor em fendis totais, inibicdo do radical
DPPH, estabilidade oxidativa e avaliacdo sensorial.

Nos diferentes lotes preparados, verificou-se que os que tinham maiores proporg¢des de Arbequina,
eram mais doces, menos amargos e picantes, o que permitia uma entrada mais rdpida no mercado,
enquanto os que tinham maiores quantidades de Cobrangosa apresentavam-se mais verdes, amargos e
picantes persistentes o que indica ndo serem aceites tao facilmente pelos consumidores. O loteamento
dos azeites apresenta alteracées ao nivel do Ka3z e K270 com valores inferiores para os lotes constituidos
maioritariamente pela Cv. Arbequina, ndo havendo alteragdes no AK. Também ao nivel da acidez e
indice de peréxidos se registaram algumas alteracdes, devidas sobretudo aos lotes usados como base.
Foi observado um aumento gradual da extensdo da degradacdo oxidativa com o aumento da Cv.
Arbequina, verificado através do aumento do indice de peréxido na mesma.

No que respeita a resisténcia a oxidacdo verificou-se diferencas estatisticas significativas (P < 0,001),
com efeito protetor superior nos azeites com maior presenca da Cv. Cobragosa. Para a atividade
antioxidante, com o aumento da presenga da Cv. Arbequina na mistura, uma redugdo gradual de até
22% na capacidade em sequestrar o radical DPPH foi observada.
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