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Quinta-feira, 3 de dezembro de 2015

Auditdrio Prof. Dionisio Gongalves

09.00-10.30h

09.00-09.30h

09.30-09.45h

09.45-10.00h

10.00-10.15h

10.15-10.30h

10.30-11.00h
11.00-12.00h

11.00-11.15h

11.15-11.30h

11.30-11.45h

Sessado lll: Ciéncia e Tecnologia Alimentar
Moderador: Paula Correia (ESA Viseu) / Anténio Raimundo (ESA
Santarém)

Inovar e transformar no setor agroalimentar
Luis Pinto Andrade, Instituto Politécnico de Castelo Branco e
InovCluster - Associagdo do Cluster Agro-Industrial do Centro

Utilizacao de radiagdo Ultravioleta (UV-C) como tecnologia
alternativa aos sulfitos para a estabilizagdo microbioldgica de
vinho tinto - Resultados prévios

Alves, M.; Grécio, J.; Simdes, M. & Mira, H.

Avaliag¢do dos efeitos da aplicagdao de produtos enolégicos no
acabamento de dois vinhos tintos do Alentejo

Trindade, P.; Carvalho, G.P. & Rodrigues, P.

Uso da goma xantana em bombons de chocolate negro com
vinho licoroso

Virtuoso, I.; Alvarenga, N.B. & Dias, J.

Tecnologia vinagreira: divulgagao do projecto de I&DT para o
desenvolvimento de novos produtos vinagreiros na ESAS
Laranjeira, C.M.; Ribeiro, M.F.; Henriques, M.; Oliveira; M.A.; Lima,
M.G; Diogo, M.J.; Ruivo, P.L.; Ribeiro, A.T.; Trindade, C.; Carvalho,
J.; Faro, M.C. & Torgal, I.

Pausa para café

Sessao lll: Ciéncia e Tecnologia Alimentar (continuagdo)
Moderador: Ana Vale (ESA Ponte Lima) / Graga Carvalho (ESA
Elvas)

O que tém de diferente os azeites de oliveiras centenarias?
Rodrigues, N.; Baptista, P.; Pavao, F.; Bento, A. & Pereira, J.A.

Sera que o teor inicial de compostos fendlicos influi no
comportamento do azeite quando aquecido em micro-ondas?
Prata, R.; Casal, S.; Pinho, C.; Moreira, C.C.; Rodrigues, N. &
Pereira, J.A.

Oleos essenciais e controlo de microrganismos isolados de
produtos agro-alimentares

Delgado, F.; Pintado, C.M.B.S; Antunes, P. & Martins, M.H.
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Sera que o teor inicial de compostos fendlicos influi no comportamento
do azeite quando aquecido em micro-ondas?

PRATA, R. "2 CASAL, S.%; PINHO, C.>; MOREIRA, C.C.%; RODRIGUES, N.* & PEREIRA,
JAL

! cIMO, Instituto Politécnico de Braganga, 5300-253 Braganga

% Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, Campus Medianeira, Avenida Brasil,
4232 — Bairro Independéncia — CEP 85884-000, Medianeira, Parana, Brasil

3 LAQV@REQUIMTE, Universidade do Porto, 228, 4050-313 Porto, Portugal

O azeite é a principal fonte de gordura vegetal na dieta Mediterranea, e pelas suas
propriedades quimicas, bioldgicas e sensoriais tem visto o seu consumo aumentar a
nivel mundial. Atualmente, e devido a grande pressdo do estilo de vida moderno, o
aumento de refei¢Ges rapidas com recurso a aguecimento em micro-ondas esta em
franca expansdo. Neste trabalho estudou-se o comportamento de azeites virgens
com teores de compostos fendlicos distintos (1000, 865, 600 e 400 ppm) quando
sujeitos a aquecimento em micro-ondas (MOmin; M1,5min; M3min; M5min;
M10min a 1200W) e avaliaram-se as alteragGes ocorridas ao nivel dos parametros
de qualidade, teor em fendis totais, tirosol e hidroxitirosol, conteido em
tocoferdis, e estabilidade oxidativa.

O teor inicial do azeite em compostos fendlicos influiu no comportamento destes
quando aquecidos em micro-ondas. De uma maneira geral notou-se uma
degradacdo dos parametros de qualidade com o aquecimento, sendo que nos
azeites com teor superior em fendis totais essa degradagdo ndo foi tdo
pronunciada. No que respeita a resisténcia a oxidagdo verificou-se um efeito
protetor superior nos azeites com maior teor em fendis totais comparativamente
aos azeites com teor mais reduzido. Enquanto nos primeiros, ao fim de M10min, se
registou uma diminuigdo do tempo de indugdo em 28%, nos ultimos a redugdo foi
de 48%. Também nos teores em tirosol e hidroxitirosol a tendéncia foi semelhante,
enquanto nos azeites com 1000 mg kg-1 houve uma redugdo de 52% no seu teor
(de 259 para 123 mg kg-1), nos azeites com 400 mg kg-1 a redugdo foi 65% (de 85
para 30 mg kg-1). Também no conteldo em tocoferdis a tendéncia foi similar
apesar de menos pronunciada, ocorrendo uma redugdo de 65 e 79% com M10min
nos azeites com maior e menor teor em fendis respetivamente.

Palavras-chave: Tirosol, hidroxitirosol, tocoferdis, qualidade, estabilidade

Agradecimentos: Trabalho é financiado pelo ProDer “ OliveOld Identificagdo e caracterizagdo
de oliveiras centenarias para a obtengdo de produtos diferenciados”.
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