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Efeito da torra e temperatura de conservagao nas caracteristicas
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fisico-quimicas e sensoriais de améndoa Cv. Duro Italiano

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

Nuno Rodrigues, Rogério Antunes, Catarina Oliveira, Sandra Rodrigues,
Morgane Podence, José A. Pereira & Elsa Ramalhosa

Centro de Investigagdo de Montanha (CIMO), ESA, Instituto Politécnico de
Braganca, Campus de Santa Apolénia, 5300-253 Bragang¢a, Portugal.
nunorodrigues@ipb.pt

O nosso Pais tem um patriménio rico em variedades tradicionais de amendoeira
(Prunus dulcis) que interessa conhecer e valorizar. No sentido de contribuir
para a caracterizacéo, valorizagdo e consumo de uma variedade tradicional de
Tras-os-Montes, estudou-se o efeito da torra e do tempo de conservagdo, nas
carateristicas fisico-quimicas e sensoriais de améndoas da Cv. Duro ltaliano.
Assim, foram constituidos seis lotes de miolo de améndoa de aproximadamente
um kg cada, sendo trés deles sujeitos a torra, a temperatura de 180 °C durante
20 minutos, enquanto os restantes trés ndo 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 condigbes
de mercado. Metade das cuvetes foram colocadas & 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 parametros fisico-quimicos: cor, atividade
da agua (aw), teores de humidade e de gordura, indice de peréxidos,
coeficientes de extingdo especifica (K232 e K268) no ultravioleta, e parametros
sensoriais, no que diz respeito a dureza, crocancia, fibrosidade e ranco.

Os resultados obtidos, indicam nédo ter havido alteracdo na aw, tanto nas
améndoas cruas como nas torradas, quando armazenadas a temperatura
ambiente ao longo das quatro semanas, com valores médios de 0,47, enquanto
nas améndoas 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
diminuicao ligeira com o tempo de armazenamento em ambos os tratamentos.
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Na cor observaram-se algumas alteragbes, nomeadamente com uma
diminuigdo 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
avaliagdo sensorial mostrou uma ligeira diminuicdo da dureza e da crocancia
observando-se o aparecimento de rango em T4 quando armazenadas a 50 °C.
Os resultados indicam que o miolo desta variedade tradicional apresenta uma
grande resisténcia a oxidagdo quando a temperatura ambiente, contudo
temperaturas elevadas aceleram o processo de oxidagéo.
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