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Abstract

O azeite é a principal fonte de gordura vegetatlietéa Mediterrdnea. Os seus
atributos sensoriais e composi¢cdo quimica fazem gquenseja muito apreciado.
Apés extracdo do azeite, a constituicdo de Iotergis com caracteristicas
sensoriais, que sejam apreciadas pelos consumideregsie simultaneamente
apresentem boas caracteristicas quimicas e que sesfaveis no tempo é um dos
grandes desafios com que se deparam as indudfsés.trabalho teve como
objetivo, estudar a preparacao de Idiests para entrada imediata no mercado, a
partir de azeites monovarietais das Cvs. CobrangosArbequina. Foram
preparados lotes, com percentagens crescentes%dedb® 0% aos 100%, de
mistura de azeite de ambas as cultivares. Ao fidxdias de armazenamento,
procedeuse a determinacdo dos parametros de glglittor em fendis totais,
inibicdo do radical DPPH, estabilidade oxidativavealiacdo sensorial.

Nos diferentes lotes preparados, verificou-se gugue tinham maiores propor¢cées
de Arbequina, eram mais doces, menos amargos etgica que permitia uma
entrada mais rapida no mercado, enquanto os dguentimaiores quantidades de
Cobrancosa apresentavam-se mais verdes, amargcanéep persistentes o que
indica ndo serem aceites tdo facilmente pelos coidswes. O loteamento dos
azeites apresenta alteracdes ao nivel dpeKa70 com valores inferiores para os
lotes constituidos maioritariamente pela Cv. Artyegundo havendo alteragées no
AK. Também ao nivel da acidez e indice de perOxgosegistaram algumas
alteragOes, devidas sobretudo aos lotes usados bas® Foi observado um
aumento gradual da extensdo da degradacdo oxidaiimao aumento da Cv.
Arbequina, verificado através do aumento do indegeroxido na mesma. No
gue respeita a resisténcia a oxidacdo verificouddferencas estatisticas
significativas p < 0,001), com efeito protetor superior nos azeti@s maior
presenca da Cv. Cobragosa. Para a atividade atdite, com 0 aumento da
presenca da Cv. Arbequina na mistura, uma reducddugl de até 22% na
capacidade em sequestrar o radical DPPH foi obdarva
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