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RESUMO

Nos ultimos anos tem aumentado a importancia, do ponto de vista comercial, de produtos preparados a base de azeitonas
de mesa processadas, como as pastas de azeitona. Esta tendéncia tem sido também notdria em mercados nao
tradicionalmente consumidores destes produtos, por vezes com condi¢des ambientais favoraveis ao desenvolvimento de
processos de deterioragdo, como elevadas temperaturas, podendo comprometer a qualidade. Neste sentido, no presente
trabalho foram escolhidas duas pastas de azeitona, uma preparada com azeitonas verdes e outra com azeitonas pretas,
ambas de fermentagdo natural, cv. Negrinha de Freixo, que foram armazenadas durante 90 dias em diferentes condi¢bes
de temperatura (temperatura ambiente—Tamb; 252C—T2s; € 402C—T4o). No periodo inicial, e a cada 30 dias, as pastas foram
sujeitas a avaliagdo sensorial, e determinagdo da atividade da agua, pH, acidez, e indice de perdxidos. Foram efetuadas trés
repeti¢cGes para cada pasta e tempo de armazenamento e as determinagGes efetuadas em triplicado. Os resultados obtidos
indicam que a temperatura ndo exerceu qualquer influéncia ao nivel da atividade da agua, com valores proximos de 0,98, e
pH, entre 3,38+0,01 e 3,34+0,01, em ambos os tipos de pastas. Por sua vez a acidez foi muito afetada pela temperatura de
armazenamento, sobretudo aos 90 dias em T40, aumentando de 0,24+0,01 para 0,44+0,02% de acidez, e de 0,2110,01
para 0,37+0,02% de acidez, expressa em % de acido lactico, respetivamente nas pastas preparadas com azeitonas verdes e
azeitonas pretas. Também o indice de peroxidos teve aumentos assinaldveis quando em Tao, principalmente nos ultimos
tempos, aumentando de 9,12+0,02 para 17,1840,39 mEq.02/Kg de azeite, nas pastas preparadas com azeitonas verdes, e
de 7,48+0,67 para 13,80+0,67 mEq.02/Kg de azeite, nas pastas preparadas de com azeitonas pretas. No que respeita a
andlise sensorial, as intensidades médias de salgado, amargo e dcido foram de 3,1, 4,2, e 5,4, ndo se registando diferengas
entre ambas as pastas. Nas pastas armazenadas a Tamb e T2s, ndo foram registados qualquer defeito sensorial, enquanto em
Taoao fim de 90 dias, o defeito sensorial a rango e a cozido era muito acentuado em ambas as pastas. Os resultados indicam
que as altas temperaturas podem comprometer a qualidade, sobretudo sensorial, das pastas de azeitona, aspetos que
devem ser tidos em conta no estabelecimento dos tempos de prateleira estas quando se destinam a mercados com estas
carateristicas ambientais.
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RESUMO

As carateristicas sensoriais Unicas e a composigdo quimica, rica em antioxidantes e dcidos gordos monoinsaturados, fazem
com que o azeite seja muito apreciado e valorizado. Contudo, estas carateristicas sofrem alteragdes durante o seu
armazenamento, sobretudo devido a processos de oxidagdo, que sdo influenciados composi¢do quimica, muito
dependente da variedade da qual o azeite foi extraido, do tempo e condigdes de armazenamento. Assim, em azeites
monovarietais das Cvs Arbequina e Cobrangosa, estudaram-se as alteragdes fisico-quimicas que ocorrem ao longo dos
primeiros 6 meses de azeites armazenados a temperatura ambiente e no escuro, simulando as condigBes de
armazenamento da maioria dos lagares da regido de Tras-os-Montes. Foram constituidos diferentes lotes, e nos tempos
zero, 1,5; 3,0; 4,5 e 6,0 meses de armazenamento foi avaliada a acidez, o indice de perdxidos, os coeficientes de absor¢do
especificos (K232, K270 e AK), o ter em fendis totais, a atividade sequestrante de radicais de DPPH e a estabilidade oxidativa
pelo método Rancimat. Foram realizados trés ensaios independentes a as determinagGes efetuadas em triplicado. Os
resultados indicam ndo haver alteragées com o armazenamento em alguns dos parametros avaliados como a acidez, com
valores constantes a variar entre 0,1 e 0,2%, em % de acido oleico, os valores de K270 e AK. Contudo, o indice de perdxidos
aumentou significativamente nos azeites de ambas as variedades, com acréscimos de 94 e 50% respetivamente nos azeites
da Cv. Arbequina e Cobrangosa, tendencia também observada para os valores de K232. Tendencia contraria foi observada no
teor em fendis totais, que diminuiram 13% nos azeites de Arbequina e 27% na Cobrancgosa; da atividade antioxidante e
estabilidade oxidativa, ainda que sem redugdes tdo pronunciadas. Os resultados indicam que nos primeiros seis meses de
armazenamento os processos de degradagdo sdo pouco pronunciados, ainda que sejam notorias as deferencas de dos
azeites de ambas as variedades, com uma oxidagdo mais acelerada da Cv. Arbequina em relagdo a Cv. Cobrangosa.
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