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Introducgdo [ Material e métodos]

O azeite é uma das gorduras mais importantes da dieta m m m
mediterranica, valorizado pelas suas propriedades nutricionais e - - Il —

pelos beneficios a saude. Contudo, a forma como este é armazenado
pode afetar a sua qualidade levando ao aparecimento de odores e
sabores desagradaveis como é o exemplo do rango. Embalagens de
diferentes materiais tém sido utilizadas para armazenar azeite. No Verde Intenso = Y= N
entanto ainda hd um conhecimento limitado sobre que material é o Verde Suave

mais adequado para preservar as caracteristicas fisico-quimicas,

nutricionais e sensoriais do azeite.
l\/l * Coeficientes de extingdo e« Atividade

| < -]
v

b v

0 meses, 3 meses e 6 meses (T0, T3 e T6)

—s

especifica (Kaz e Kass) antioxidante pelo
Fe « Atividade antioxidante método de DPPH e
Propriedades  Armazenamento Maus odores (DPPH e Fendis totais) Fendis totais ° Acnfiez o
nutricionais * Indice de peréxidos

| Resultados e Conclus§o|

* Embalagem/temperatura/tempo: acidez e K268 = constantes e inferior aos limites maximos de AVE ou AV

Azeite

e Temperatura: 40°C = degradac¢io T
* Embalagem: vidro = degradagdo T = azeite suave 20 2C ap6s 6 meses: AVE > AL (K,3, = 2,98)

NE = azeite suave 40 2C apds 6 meses: AVE > AL (PV = 25,70)
> espago cabeca
> disponibilidade de 02

> oxidagdo @ =) =) |[atas e bolsas 10 °C
¢ Tempo: 6 meses = andlise sensorial - rango detetado
azeite suave
@ =) =) |atas e bolsas 30 °C
Tabela 1 — Variagdo percentual entre TO e T6.
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Parametros Tipo de

e 5 Plastico Vidro Lata Bolsa
azeite

10°C 20°C 30°C 40°C 10°C 20°C 30°C 40°C 10°C 20°C 30°C 40°C 10°C 20°C 30°C 40°C

indice de Suave  +51 +51 +21 +69 +81 +51 +66 t +66 +81 +51 +66 +21 +51 +51 -66
perdxidos
(mEq.0,/kg) Intenso  +89 141 +106 -83 +107 +37 +158 +123 +106 +89 +55 +55 +55 +107 +38 +37
Suave +14  +14 425  +25  +14  @DF +8  GsDT 425 431 431 48 +8 +19 -3 425
K
3 Intenso +8 +24 +24 +8 +30 +35 +24 +13 +8 +30 +24 +13 +8 +24 +14 +14
DPPH(%  syave +10 -15  -14 0 11 -43  -28  -43 0 22 -15 36  -21 -22 -50  -11
Inibigdo de
radicais livres) Intenso  -26  -13  -13 -8 -27 -10 -20 -13 =27 -3 27 -24 9 +3 -10 +4
FendisTotais  syave +30 -8 0 +26  +28 59  -30  -41  +40 26  -27  -42 435 24 -48  -19
(mg Acido
Galico/ K8 |ntenso  -27  +10 -6 +6 -34 -6 -26 -7 -44 +4 -29 -16 2 +15 -12 +11
azeite)
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