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1/ Simp6sio Nacional de Frutos Secos 

14.30-16.45 Sessao V - P6S-COLHEITA, PROCESSAMENTO E NOVOS 
PROCUTOS Moderador: Bernardo Madeira (Agrotec) 

14.30-15.15 Post-harvest management and hazelnut quality requirements from 
industry I Gestao de pos-colheita e exigencias de qualidade da avela para 
a industria 

Tommaso Patrignani & Fabio Piretta, Ferrero (Italia) 

15.15-15.30 A seguran~a dos Alimentos: 0 controlo de contaminantes em 
frutos secos 

Ana Paula Bico, M. Borges, A. Campos, M.J. Pereira 

15.30-15.45 Composic;ao qui mica e capacidade antioxidante de frutos de 
cultivares portuguesas de amendoeira 

Iva Oliveira, Anne S Meyer, Silvia Afonso, Alfredo Aires, Berta 
Gon~alves Piebiep Goufo, Henrique Trindade 

15.45-16.00 Efeito da humidade relativa nas propriedades fisico-quimicas e 
microbiol6gicas de miolo de amendoa ao longo do armazenamento 

Francieli Graeff, Luana Fernandes, Ermelinda Pereira, Jose Alberto 
Pereira, Carolina Garcia, Elsa Ramalhosa 

16.00-16.15 Efeito da torra e temperatura da conserva~ao nas caracteristicas 
fisico-quimicas e sensoriais de miolo de amendoa da variedade 
tradicional "Duro Italiano" 

Nuno Rodrigues, Rogerio Antunes, Catarina Oliveira, Sandra 
Rodrigues, Morgane Podence, Jose A. Pereira, Elsa Ramalhosa 

16.15-16.30 Efeito da embalagem na conserva~ao da avela 

Ana Filipe, Raquel Guine, Elsa Ramalhosa, Paula Correia 

16.30-16.45 Esparguete sem glUten a base de bolota e okara: parametros de 
cozimento 

Priscila Pontes, Glenise Bierhalz Voss, Maria Manuela Pintado 

16.45-17.15h Sessao de Encerramento 
Julia Rodrigues 

Presidente da Camara de Mirandela 
Carla Alves 

Diretora Regional de Agricultura e Pescas do Norte 
Albino Ant6nio Bento 

Comissao Organizadora 
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Il Simp6sio Nacional de Frutos Secos 

Efeito da torra e temperatura de conserva~ao nas caracteristicas 

fisico-quimicas e sensoriais de amendoa Cv. Duro Italiano 

Effect of roasting and storage temperature on physicochemical and sensory 
characteristics of almond Cv. Duro Italiano 

Nuno Rodrigues, Rogerio Antunes, Catarina Oliveira, Sandra Rodrigues, 
Morgane Podence, Jose A. Pereira & Elsa Ramalhosa 

Centro de Investigagiio de Montanha (CIMO), ESA, Instituto Politecnico de 
Braganga, Campus de Santa Apolonia, 5300-253 Braganga, Portugal. 
nunorodrigues@ipb.pt 

o nosso Pais tern um patrim6nio rico em variedades tradicionais de amendoeira 
(Prunus dulcis) que interessa conhecer e valorizar. No sentido de contribuir 
para a caracterizac;ao, valorizayao e consumo de uma variedade tradicional de 
Tras-os-Montes, estudou-se 0 efeito da torra e do tempo de conservac;ao, nas 
carateristicas fisico-quimicas e sensoria is de amendoas da Cv. Duro Italiano. 
Assim, foram constituidos seis lotes de miolo de amendoa de aproximadamente 
um kg cada, sendo tres deles sujeitos a t~rra, a temperatura de 180 °C durante 
20 minutos, enquanto os restantes tres nao sofreram qualquer tratamento. De 
cada lote, constituiram-se amostras de 100 g de miolo que foram colocadas em 
cuvetes de polietileno proprio para industria alimentar simulando as condiyoes 
de mercado. Metade das cuvetes foram colocadas a temperatura ambiente e 
expostas a luz, enquanto e as restantes colocadas a temperatura de 50°C. Ao 
longo de quatro semanas, foi retirada uma cuvete de cada lote, ou seja, a TO 
(tempo inicial), T1 (1 semana), T2 (2 semanas), T3 (3 semanas) e T4 (4 
semanas), onde foram avaliados os para metros fisico-quimicos: cor, atividade 
da agua (aw) , teores de humidade e de gordura, indice de peroxidos, 
coeficientes de extinc;ao especifica (K232 e K268) no ultravioleta, e parametros 
sensoriais, no que diz respeito a dureza, crocancia, fibrosidade e ranyo. 

Os resultados obtidos, indicam nao ter havido alteray80 na aw, tanto nas 
amendoas cruas como nas torradas, quando armazenadas a temperatura 
ambiente ao longo das quatro semanas, com valores medios de 0,47, enquanto 
nas amendoas colocadas a 50°C, verificou-se um valor inferior (0,21), tanto 
nas cruas como nas torradas. No teor de humidade apenas se registou uma 
diminuiy80 ligeira com 0 tempo de armazenamento em ambos os tratamentos. 

101 



/I Simp6sio Nacional de Frutos Secos 

Na cor observaram-se algumas altera<;oes, nomeadamente com uma 
diminui<;ao dos parametros L*, b*, C* e h* de TO para T1, e um ligeiro aumento 
da coordenada a*, indicativo de escurecimento e de tons avermelhados. A 
avalia<;ao sensorial mostrou uma ligeira diminui<;ao da dureza e da crocancia 
observando-se 0 aparecimento de ran<;o em T4 quando armazenadas a 50°C. 
Os resultados indicam que 0 miolo desta variedade tradicional apresenta uma 
grande resist£mcia a oxida<;ao quando a temperatura ambiente, contudo 
temperaturas elevadas aceleram 0 processo de oxida<;ao. 

Palavras-chave: Prunus dulcis, caracteriza<;ao fisico-quimica, avalia<;ao 
sensorial. 
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