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INTRODUCAO OBJETIVOS

> Monitorizar a evolugdo dos parametros de qualidade de um azeite virgem extra, atributos sensoriais (positivos e negativos) ao
v O azeite tem caracteristicas sensoriais e nutricionais unicas, o que longo de um més em condigdes que simulam o consumo doméstico (tempo, temperatura e exposigio a luz):
o torna altamente apreciado pelos consumidores. 0 Acidez (FA, %)

Q indice de peréxidos (PV, mEq O,/k
v Durante o seu consumo doméstico, pode sofrer alteragées P ( q O2/kg)

0 Coeficientes de extingado K,;,, K7, € AK
sobretudo de oxidagéo devido ao aumento gradual do espaco vazio ¢ D R

0 Resisténcia oxidativa (OS, h
dentro da garrafa, apds a sua primeira utilizagéo, ocorrendo agitagéo ! etz )

. . " 0 Fendis totais (TP, mg acido cafeico/kg)
do azeite em cada manipulagdo da garrafa.

QO Intensidade de sensac¢des positivas olfativas e gustativas (ex.: frutado, picante, amargo,
v Este processo promove a interagdo do azeite com o oxigénio & & 4 ( B 9°)

. . . " . . a idade de 0 gati olfati e i (ex.: rango)
disponivel o que pode conduzir a alteragées ao nivel da qualidade

» Avaliar o impacto (anélise componentes principais, ACP) do tempo de consumo doméstico (0, 7, 14, 21 e 28 dias) e do modo de

do azeite.
armazenamento das garrafas apos a 12 utilizagéo (deixadas abertas, LO; ou, fechadas, KC) na qualidade fisico-quimica e sensorial
do azeite virgem extra e propor um tempo 6timo recomendado de consumo doméstico do azeite.
RESULTADOS
Evolug&o dos parametros fisico-quimicos durante Evolugéo da intensidade sensorial (atributos olfativos positivos e Evolugéo da intensidade sensorial (atributos gustativos positivos
um més de consumo doméstico simulado de um negativos) durante um més de consumo doméstico simulado de e negativos) durante um més de consumo doméstico simulado
azeite virgem extra um azeite virgem extra de um azeite virgem extra
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< Parametros fisico-quimicos:

ACP (anélise componentes principais): discriminag&o n&o
- Apds 28 dias de consumo doméstico simulado, o azeite remanescente em 5 das 7 garrafas (deixadas abertas (LO) ou fechadas (KC)

supervisionada de acordo com o tempo de consumo

apos cada utilizagéo) que continham inicialmente azeite extra virgem, apresentou niveis de K, e/ou AK superiores a 2.60 e 0.01,
doméstico do azeite (dados ﬂSICO qulm/cos e sensoriais)

50] respectivamente, indicando um claro decréscimo da qualidade (de virgem extra para lampante). Para as outras 2 garrafas a
= [
g: diminui¢do da qualidade do azeite remanescente foi menos acentuada passando de virgem extra para virgem.
o ©, 20
= 2s) Tia & o121
3 4, B \© < Parametros sensoriais:
c
é "‘_ %{1 o/ - As sensagdes olfativas e gustativas de frutado maduro e erva seca aumentam com o tempo de consumo, indepedentemente das
o\m
8 0044 o+ ': o) .chﬂ a garrafas serem deixadas abertas ou fechadas apds cada utilizagdo. Contrariamente, as sensagdes olfativas e gustativas de tomate,
s LS A
g - EOOQ:' Ap folhas de tomate, ervas frescas, amargo e picante decrescem ao longo tempo de consume doméstico.
00 o \
5 -25] L :% | N - Apos 28 dias de consume doméstico, foi possivel detetar notas de rango embora numa intensidade inferior a 3.0 (permitindo ao azeite
° A . N N A
£ » A \ {? remanescente ser classificado ainda como virgem, atendendo apenas a este parametro).
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? 50 LN
" ' p 3 < Analise de Componentes Principais:
First principal component (44.9%) - Aevolugdo dos parametros fisico-quimicos e dos atributos sensoriais permite diferenciar os azeites remanescentes em cada garrafa
#70 OT7 KC BT14 KC ©T21 KC AT28 KC BT28 C apos utilizagdo de acordo com o tempo de consumo doméstico, independentemente das garrafas serem deixadas abertas ou
OT7.LO OT14.LO0 OT21_LO AT28.L0 fechadas.

= O estudo permitiu confirmar que, sob as condi¢ées habituais de consumo doméstico (tempo, temperatura e exposigéo a luz), niveis dos parametros fisico-quimicos e do atributos sensoriais do azeite alteram-
se significativamente, levando a uma diminuigdo da qualidade. A degradagéo das carateristicas fisico-quimicas e o surgimento da sensagéo sensorial negativa de rancgo contribuiram para a redugédo da
qualidade do azeite.

= Ap6s 28 dias de simulagdo de uso doméstico, o azeite restante armazenado em garrafas abertas apos cada uso foi classificado como lampante, o que impediria sua comercializag&o.

= Assim sendo, para as condigdes habituais de utilizagdo doméstica do azeite, deve avalair-se o tempo de vida médio deste produto, permitindo aos produtores garantir a qualidade do azeite durante periodos
de utilizagdo domésticos preé-determinados (ex., 2-3 semanas, apos a primeira utilizagdo de azeite engarrafado).
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