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Efeito do aquecimento em microolldas lla qualidade de azeites virgells 

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

CIMO / Escola Superior Agniria, Instituto Politcknico de Bragan9a, Campus de Santa 
Apol6nia, Apartado 1172, 5301-855 Bragan9a. jpereira@ipb.pt 

Nas ultimas decadas, bouve uma altera9ao significativa do estilo de vida das popula96es 
com implica96es ao myel das tecnologias de processamento dos alimentos. A utilizac;:ao 
do microondas encontra-se generalizada, quer seja para descongelar/aquecer alimentos, 
quer seja para processar refeic;:6es. 0 azeite e urn dos componentes basicos da dieta 
mediterranica entrando na preparac;:ao/confecc;:ao de inumeros pratos. Com 0 presente 
trabalho pretendeu-se estudar 0 efeito de diferentes tempos de exposic;:ao (I, 3, 5, IDe 
15 minutos) em microondas a potencia maxima (lOOOW), nas alterac;:6es ocorridas em 
diferentes azeites portugueses. Para tal foram escolhidos tres azeites com Designac;:ao de 
Origem Protegida (D.O.P.), urn azeite virgem "Azeite de Moura", e dois azeites virgem 
extra com as denominac;:6es de "Azeite de Tras-os-Montes" e "Azeites da Beira 
Interior". Os parametros avaliados foram a acidez, 0 fndice de per6xido, os coeficientes 
de extinc;:ao especffica (K2J2 e K270), ilK, a cor, e 0 teor em ciorofilas e caroten6ides. 
Os resultados mostraram que nos primeiros tres minutos de aquecimento nao ocorreram 
alterac;:6es significativas nos parametros avaliados, momenta a partir do qual se 
verificou uma perda acentuada de qualidade. Nao foram registadas alterac;:6es ao mvel 
da acidez, enquanto que 0 indice de per6xido aumentou aceleradamente ate aos 10 
minutos para diminuir de seguida. Os coeficientes de extinc;:ao especffica (Km e K270), 

ilK, e a transparencia aumentaram significativamente com 0 tempo de aquecimento (p 
< 0,05) enquanto que 0 teor em clorofilas, teor em caroten6ides e a pureza da cor 
apresentaram lim comportamento inverso. 
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