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Evolucdo das carateristicas fisico-quimicas e sensoriais de azeites
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Resumo

A aromatizagdao de azeites é uma prdtica ancestral e usual ao nivel doméstico. Nas
Gltimas décadas tem aumentado no mercado a disponibilizacdo de azeites aromatizados
com diferentes condimentos e temperos, muitas vezes como forma de valorizacdo de azeites
gue n3o eram exuberantes do ponto de vista sensorial. Neste sentido, com o presente
trabalho pretendeu-se avaliar o efeito da adicdo de dois agentes aromatizantes (orégaos e
manjericdo) a dois azeites semelhantes classificados de virgem extra, do ponto de vista
fisico-quimico, mas diferentes do ponto de vista sensorial, sendo um deles classificado de
azeite virgem e o outro lampante. Em garrafas de 250 mL, e com cinco repeti¢ées por
tratamento, procedeu-se a aromatizacdo dos azeites com diferentes proporcdes de agente
aromatizante, isto é, com 0,000, 0,011, 0,055 e 0,110g de aromatizante desidratado/Kg de
azeite, e ao fim de 30 dias de contato procedeu-se a avaliacdo: - dos parametros de
qualidade, acidez, indice de perdxidos, coeficiente de extingdo especifica K3, € K79 € andlise
sensorial descritiva; - da estabilidade oxidativa pelo método Rancimat; - teor em fendbis
totais e atividade antioxidante pelo método de DPPH. Os resultados indicam nao ter havido
grandes altera¢des do ponto de vista fisico-quimico, para os dois azeites analisados e para as
diferentes concentracdes de agente aromatizante havendo apenas uma ligeira melhoria com
a adicdo de oregdos. Ao nivel sensorial, as concentragdes mais elevadas mascaram em
grande parte os defeitos encontrados. A resisténcia a oxidagdo piorou relativamente ao
controlo para os azeites com aromatizantes e ao nivel da atividade antioxidante ndao foram
registadas alteragGes com significado.
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