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Efeito do aquecimento em microondas na qualidade de azeites virgens

R.MALHFIRO; I. OLIVEIRA; A. BENTO & J.A. PEREIRA

CIMO / Escola Superior Agréria, Instituto Politécnico de Braganca, Campus de Santa
Apolonia, Apartado 1172, 5301-855 Braganga. jpereira@ipb.pt

Nas tltimas décadas, houve uma alteragdo significativa do estilo de vida das populacdes
com implicacdes ao nivel das tecnologias de processamento dos alimentos. A utilizacio
do microondas encontra-se generalizada, quer seja para descongelar/aquecer alimentos,
quer seja para processar refeicoes. O azeite € um dos componentes bdsicos da dieta
mediterrdnica entrando na preparagdo/confeccdo de inimeros pratos. Com o presente
trabalho pretendeu-se estudar o efeito de diferentes tempos de exposicdo (1, 3, 5, 10 e
15 minutos) em microondas a poténcia maxima (1000W), nas alteracdes ocorridas em
diferentes azeites portugueses. Para tal foram escolhidos trés azeites com Designac¢do de
Origem Protegida (D.O.P.), um azeite virgem “Azeite de Moura”, e dois azeites virgem
extra com as denominacdes de “Azeite de Trds-os-Montes” e ‘“Azeites da Beira
Interior”. Os pardmetros avaliados foram a acidez, o indice de peréxido, os coeficientes
de extin¢do especifica (K232 e K270), AK, a cor, e o teor em clorofilas e carotendides.

Os resultados mostraram que nos primeiros trés minutos de aquecimento nao ocorreram
alteracdes significativas nos pardmetros avaliados, momento a partir do qual se
verificou uma perda acentuada de qualidade. Nao foram registadas alteracdes ao nivel
da acidez, enquanto que o indice de peréxido aumentou aceleradamente até aos 10
minutos para diminuir de seguida. Os coeficientes de extincfo especifica (Ka3z e Kayg),
AK, e a transparéncia aumentaram significativamente com o tempo de aquecimento (p
< 0,05) enquanto que o teor em clorofilas, teor em carotendides e a pureza da cor
apresentaram um comportamento inverso.
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