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RESUMO

O azeite devido as suas propriedades quimicas, bioldgicas e sensoriais tem visto o seu consumo aumentar a nivel mundial.
E também frequentemente utilizado em prepragdes culindrias que incluem a utilizagdo de micro-ondas e forno
convencional que podem conduzir a processos de degradagdo. Neste trabalho, pretendeu-se avaliar a extensdo dos
fenémenos de degradacgdo através da aplicagdo de uma lingua eletrénica, uma vez que se trata de um método analitico
rapido, econédmico, portatil e robusto, complementado com andlise estatistica multivariada. Assim, amostras de azeite
virgem extra foram sujeitas a diferentes tempos de aquecimento em micro-ondas, (1,5; 3; 5 e 10 minutos a1200W,
correspondendo a um intervalo de temperaturas entre 70 e 2002C) e forno convencional (15; 30 e 60 minutos a2000 W,
com temperaturas entre 140 e 1652C), condi¢des que mimetizam utilizagbes em preparagdes culindrias. De cada azeite
foram preparados extratos etandlicos aquosos que foram analisados com uma lingua eletronica de multisensores
potenciométricos.

Os resultados mostram que a lingua eletrdnica é capaz de descrever diferentes condi¢cGes de aquecimento, permitindo
avaliar indiretamente o processo oxidativo, sobreudo nos azeites sujeitos a aquecimento em micro-ondas, o que estard
relaciondo com os maiores aumentos de temperaturas em menor periodo de tempo. Para o aguecimento em micro-
ondas, foi possivel diferenciar os azeites controlo (sem aquecimento), 1,5 e 3 minutos dos restantes (5 e 10 minutos de
aquecimento), com uma classificagdo correcta superior a 92% dos casos (para validagdo interna). Para o forno
convencional, ndo se observou um desempenho de previsdo tdo satisfatério (percentagem de classificagdes correctas na
ordem dos 60%), uma vez que, as temperaturas alcangadas durante o aquecimento foram da mesma ordem de grandeza
ndo gerando compostos polares aos quais a lingua eletrénica responde. Verificou-se também que, de acordo com o perfil
de sinais potenciométricos, os azeites com até 3 minutos de aquecimento em micro-ondas e todos os tempos de
aquecimento em forno convencional podiam ser incluidos num mesmo grupo, constituindo-se dois grupos com as
restantes amostras de aquecimento em micro-ondas (5 ou 10 minutos) com uma percentagem de classificagdes corretas
superiora92%, validagdo cruzadainterna.
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