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RESUMO

Os alimentos fritos sio, actualmente, uma componente importante d
nimero crescente de pessoas. O azeite faz parte da dieta mediterrinica e
conhecidas propriedades benéficas em termos de saude e qualidade d
geralmente, utilizados ¢leos de sementes oleaginosas, enquanto o
como tempero. Neste trabalho avaliou-se o comportamento, ao longo da fritura, de diferentes tipos
de azeite - Azeite DOP “Azeite de Tras-os-Montes” (A-DOP), Azeite (A), e Azeites monovarietais
da cv. ‘Cobrangosa’ de dois anos distintos 2004 (C-2004) e 2005 (C-2005). Os parimetros avaliados
foram a vitamina E (tocofersis e tocotriendis) (HPLC/Fluorescéncia) e a resisténcia a oxidacio

(método do Rancimat). A fritura de batatas frescas, cortadas em palitos, decorreu a 170°C, em ciclos
de uma hora, até os azeites dei

a dieta alimentar de um
csta correlacionado com
e vida, Na fritura sdo,
azeite €, preferentemente, utilizado

xarem de cumprir as caracteristicas legais exigidas. Com
periodicidade de 3 horas recolheram-se amostras do banho de

parimetros em avaliagio. Verificou-se um
fritura, sendo mais acentuad

fritura, onde foram determinados os
4 perda assinaldvel de vitamina E ao longo do processo de
a nas primeiras horas de ensaio. Ao fim de 6 horas, a resisténcia a
oxidagdo, em qualquer um dos azeites avaliados, era inferior a 40%
e A, apresentaram comportamento semelhante e mantiveram-
horas) que os azeites monovarictais (24 horas).

da resisténcia inicial. Os A-DOP
se integros durante mais tempo (27
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