Influéncia da torra de avelas na sua requimte
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Introducao

A aveld é um fruto seco consumido a escala mundial e representa um produto de grande importancia economica
sendo utilizada como ingrediente em diversos produtos (chocolates, bolos, gelados e cremes para barrar). Apenas
uma pequena parte (8 a 10%) do total de avelds produzidas mundialmente é consumida fresca sendo a maioria
utilizada apos torrefacgdo [l A torra realiza-se principalmente para modificar as caracteristicas sensoriais do
alimento, sendo confudo frequentemente associada a perda ou a diminuigdo de actividade de determinados
compostos bioactivos. Neste trabalho, avaliou-se a influéncia da torra na composicdo em tocoferdis e
tocotriendis, compostos com reconhecida actividade antioxidante e cuja ingestdo se pensa ser potencialmente
benéfica para a saide humana (4],

Experimental

Amostras: 3 kg de avelds sem casca retirados de 1 lote de 50 kg Processo extractivo: Extracgdo sélido-liquido com #-hexano

segundo o procedimento descrito por Amaral et al. (2006) [3],
Torras: (estufa de ar forcado) ) )
Anadlise cromatografica
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_125°C, 15 min - 145°C, 15min - 185 °C/15 min - HPLC/DAD/FL (A gcitacso = 290 AM: X orissio = 330 nM)

- 125 °C, 30 min - 165 °C, 15 min - 200 °C/5 min

_ 145 OC, 15 min - 165 OC, 30 min - coluna: Inertsil b ST (250 X 3 mm)

- fase movel: hexano/dioxano (95,5:4,5, v/v); 0,7 ml/min
- quantificagdo pelo método do padrdo interno

Resultados e Discussao

Tabela 1 - Composigdo em vitamina E (mg/kg aveld) da amostra controlo (aveld crua).

o-T o-TTR B-T v-T B-TTR v-TTR O-T Total

aveld crua 16713 +358 129 +001 579+005 664+009 021 +000 084 +001 0,68 +0,03 1826

Graficos - Alteragdes na composi¢cdo em vitamina E para cada um das torras efectuadas. Resultados expressos em 7% relativa
comparativamente aos valores obtidos na amostra controlo (aveld crua).
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Para todas as torras =» diminuicdo do teor total em

vitamina E inferior a 10% . - Torra a 185 °C/15 min = diminui¢cdo mais acentuada no teor

total em Vitamina E.

, , =» reducdo elevada de B-T, y-T e U5-T
(decréscimo maximo de 9,2% comparativamente ao controlo). (17,6% e 37,5%, respectivamente).

- a-tocoferol =» vitamero menos afectado com a torra

y-tocoferol =» maior susceptibilidade ao processamento
térmico (decréscimo maximo de 42,5%). » Torra a 125 °C/30 min =» teores superiores para todos os

compostos estudados (comparativamente a amostra controlo).
Contudo, as avelds obtidas com esta torra apresentaram-se
menos atractivas visualmente (amarelo pdlido) do que as
- Os aumentos verificados para o a-tocotrienol devem-se a co- obtidas com as condi¢des usadas pela industria (145 °C/15

-eluicdo de um composto de degradagdo com madximo de min, cor amarelo dourado).
absorcdo a 270 nm.

- Os aumentos verificados para alguns vitdmeros poderdo
dever-se a um aumento da extractibilidade.
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