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Relevancia e Valor Nutricional: As azeitonas de mesa assumem
particular importéncia na dieta mediterranica, sendo ricas em &cidos

gordos monoinsaturados e compostos fendlicos com propriedades [ amento | Tempo 0 Tempoi | Tempod | TempoO | Tempod |  Tempod |
Ny . . = 5 = . o =
antioxidantes e cardioprotetoras. Em Portugal, destaca-se a relevancia = SEIE001 - | 2624002 | 9063009 | 3811002 3674006 1 9851009
X A X X X X C 372+001~ | 367 +0,01°5% | 344+0,03°°° | 38120,02° | 368004 3,56 + 0,04°5°
socioecondmica e a qualidade da cultivar Negrinha de Freixo (DOP). = 37220077 | 3722001° | 35620155 | 3812007 | 3502005°° | 381 £0075"
HM 372£0,01%° | 373+£0068™ | 350004 | 3812002 | 3,530,042 3,71 £0,05%°
« Desafios Tecnolégicos: A conservagio tradicional baseia-se em OM | 3r2e0015] 9pee 001" | Bhr0Daot | SUE002T | Arv00ant], Si0w0058
o FT 372+0,01"% [ 367 +0,03°%% [ 363+ 0,02°°°"| 3812002° | 4,03+006™ 3,62 +0,06"°
salmouras com elevado teor de sal (6,5% de NaCl, m/v). No entanto, as oT 3722001°" [367 2001 35220,08°° | 381200 | 4022000°° | 3662008%°
exigéncias de salde publica imp&em a redugéo de sddio nos alimentos.
~ i - - o . H 1dez Ti
Contudo, essa redugso fragiliza a estabilidade microbiolégica e fisico- P Acidez Titulavel
imica d d d | bilidad i i 3,38.23,73 (salmoura) 0,612 0,96 g & lactico/100mL (salmoura)
quimica do pro uto, aumentando a vulnerabilicade a microrganismos 3,53 a 4,03 (azeitona) 0,50 a 0,76 g &c lactico/100g (azeitona)

deteriorantes e comprometendo a textura, a qualidade e a seguranga
alimentar do produto.

Tratamento Tempo 0 Tempo 1 Tempo 3 Tempo 0 Tempo 1 Tempo 3
P 0.86+0,01%° [082+0,06*] 085+0,03* [ 065+0,08 [065z+005F= 0,76 + 0,06"*
« Inovagdo (Projeto OLIVEPACK): Como alternativa sustentével, propde- c 0.61+0,035% | 0,74+ 0,052 | 0,66+ 0,030 | 065+0,08° | 052+005°° | 054 +0,04°°
se o desenvolvimento de embalagens ativas através de inserts i 061£0,038°° | 0.83£0,02°°° | 0.76:£0,05"%°] 065£008° | 0712002 | 069005
( ). d lvid rtir d id d dad livei HM 0,61+0,03%° | 0,82£0,01°% | 063 +0,04°"°| 065:008° |055+004°°*| 062+005°"*
espumas), desenvolvidos a partir de residuos de poda da oliveira. i 061200F° | 0062004 | 073£005°° | 0652008° | 05720085 | 067200175"
FT 061+0,03° | 083+0,055° | 063004 | 065+008° | 0,51 +003°° 0,56 + 0,04°=
o Objetivo: Avaliar o impacto de diferentes formulagdes e oT 06120,05°" [ 066+0,01°] 06220047 | 0652008 | 05020027 | 0564002
posicionamentos destas espumas (imers&o na salmoura vs. colocagdo na
tampa) na estabilidade fisico-quimica e microbiolégica de azeitonas T Tempo0 | Tempoi [ Tempos Tratamentos com teor de sal reduzido
. . . = = =
Negrinha de Freixo, em salmoura reduzida (3,5% de NaCl, m/v), E R A B S o
d ars ial | + licado (6.5% d c 0txas " |6eB 0S| FO0Bxe | Osteores de fendis totais aumentaram
comparando-as ao padrdo comercial usualmente aplicado (6,5% de M 501+ 445" | p43+38,07 PRl
NaCl, m/v) HM 501+44°° | 613259.18°° | 74663 || e
, . o B0 4" |z 7| T09zs5r | armazenamento. em relagdo ao tempo
. FT 501+ 445 [p24+3662°°°| 800 +54%° I inicial
Metodologla oT 501+ 44°F |639:6061°°°| 733248 ||
Os valores s&o apresentados como média = desvio padréo. Diferentes letras maidsculas indic: entre os
e dift inti indicam di ignificati aolongodotempo(p<005 testedeTukey)

Delineamento experimental para avaliagdo fisico-quimica e microbioldgica

de azeitonas e salmouras durante o armazenamento - O, 1 e 3 meses Anilises MicrobiolGgicas

(Figura 1e Tabela 1).

prrm— T Azoitona APOS 3 MESES DE ARMAZENAMENTO:
Azeitonas mistas Trés formulagdes Duas salmouras Duas formas Tratamentos \ !
Cultivar de espumas de aplicagdo experimentais ! Mesoéfilos e BAL: inferiores a 7,5 log
Negrinha de Freixo ! UFC/mLou g
‘ - Tampa |
Celudose. Celulose + Celulose + }
prs  Hideoicosd  Olo essencal | Leveduras: redugdes superiores a 1,5 log
7 I
7 N resyon] e I UFC/mL na salmoura (T1 - T3)
+‘ I l +(-dm (padric) > W ‘I‘
—J) - - J ! Enterobactérias: ndo detectdveis
- P fM M oW T m 3 c m HM OM FT oOT (<1,7 log UFC/mL ou g)
v TO
Figura 1: Delineamento experimental. 860 -
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Tabela 1: Descrig&o dos Tratamentos Experimentais. ot
« Parametros fisico-quimicos: Cor, textura, pH, acidez titulavel (AT),
teor de sal e compostos fendlicos;
« Parametros microbioldgicos: Aerébios mesdfilos, bolores e leveduras, Valores de pH e acidez titulavel dentro das margens de seguranga para
bactérias 4cido-lacticas (BAL) e enterobactérias. azeitona de mesa de fermentag8o natural foram obtidos nos tratamentos

. ~ com redugdo do teor de sal, ndo sendo também favorecido o crescimento
Resultados & Discussao de enterobactérias. A manutengdo ou redugdo de aerébios mesdfilos e

bactérias acido-lacticas indicou que as espumas ndo estimularam o seu

Gl AR IifES crescimento. Observou-se a preservagdo ou incremento dos compostos
e e fendlicos, sugerindo possivel migragdo dos fendis presentes na espuma
Tr Tempo 0 Tempo 1 Tempo 3 para a salmoura. Os resultados evidenciam o potencial do uso de
P 751+ 144° | 794 + 165"°°° | 1069 + 217"* o 3 i i H
: R T T A G C A ETTAGES CrElEiES embalagens ativas na produgéo de azeitonas com teor reduzido de sédio.
™ 751 £ 144° | 044 £ 17475 | 755 £ 126702 permanecer~am estaveis, su’ge.rlndo Agradecimentos: Os autores agradecem o apoio financeiro atribuido ao Projeto “OLIVEPACK-Bio-based
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