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Organizacdao/Comissao organizadora
Sociedade de Ciéncias Agrarias de Portugal (SCAP)
Centro Nacional de Competéncias dos Frutos Secos (CNCFS)

Comissao Cientifica
Ana Paula Ramos (SCAP/Universidade de Lisboa)
Ana Paula Silva (Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro)
Augusto Peixe (Universidade de Evora)
Filipa Queirds (Instituto Nacional de Investigagéo Agraria e Veterinaria, |. P.)
Joaquim Rolo (Instituto Nacional de Investigacédo Agraria e Veterinaria, |. P.)
José Alberto Pereira (Instituto Politécnico de Braganca)
Paula Correia (Instituto Politécnico de Viseu)
Pedro Correia (Universidade do Algarve)

Secretariado
Sociedade de Ciéncias Agrarias de Portugal (SCAP)
Centro Nacional de Competéncias dos Frutos Secos (CNCFS)
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14.30-16.45

14.30-15.15

15.16-156.30

15.30-15.45
15.45-16.00

16.00-16.15

16.15-16.30

16.30-16.45

Il Simpé6sio Nacional de Frutos Secos

Sessdo V - POS-COLHEITA, PROCESSAMENTO E NOVOS
PRODUTOS Moderador: Bernardo Madeira (Agrotec)
Post-harvest management and hazelnut quality requirements from

industry / Gest&o de pés-colheita e exngencnas de qualidade da avela para
a industria

Tommaso Patrignani & Fabio Piretta, Ferrero (Italia)

A seguranca dos Alimentos: O controlo de contaminantes em
frutos secos

Ana Paula Bico, M. Borges, A. Campos, M.J. Pereira

Composigdo quimica e capacidade antioxidante de frutos de
cultivares portuguesas de amendoeira

lvo Oliveira, Anne S Meyer, Silvia Afonso, Alfredo Aires, Berta
Gongalves Piebiep Goufo, Henrique Trindade

Efeito_da_humidade_relativa_nas_propriedades _fisico-quimicas e
- microbiolégicas de miolo de améndoa ao longo do armazenamento

Francieli Graeff, Luana Fernandes, Ermelinda Pereira, José Alberto

Pereira, Carolina Garcia, Elsa Ramalhosa

Efeito da torra e temperatura da conservacdo nas caracteristicas

fisico-quimicas e sensoriais de miolo de améndoa da variedade

tradicional "Duro Italiano"

Nuno Rodrigues, Rogério Antunes, Catarina Oliveira, Sandra
Rodrigues, Morgane Podence, José A. Pereira, Elsa Ramalhosa
Efeito da embalagem na conservacéo da avela

Ana Filipe, Raquel Guiné, Elsa Ramalhosa, Paula Correia
Esparguete sem gluten a base de bolota e okara: pardmetros de
cozimento

Priscila Pontes, Glenise Bierhalz Voss, Maria Manuela Pintado

16.45-17.15h Sessiao de Encerramento

Julia Rodrigues
Presidente da Camara de Mirandela

Carla Alves
Diretora Regional de Agricultura e Pescas do Norte

Albino Anténio Bento
Comissao Organizadora
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Efeito da humidade relativa nas propriedades fisico-quimicas e

1l Simpésio Nacional de Frutos Secos

microbiolégicas de miolo de améndoa ao longo do armazenamento

Effect of relative humidity on physicochemical and microbiological properties of
almond kernels throughout storage

Francieli Graeff', Luana Fernandes?, Ermelinda Pereira®, José Alberto
Pereira®, Carolina Garcia® & Elsa Ramalhosa?

" Escola Superior Agraria, Instituto Politécnico de Braganga, Campus Sta.
Apolébnia, 5300-253 Braganga, UTFPR-Universidade Tecnolégica Federal do
Parana, Campus Medianeira, Brasil

2 Centro de Investigagcdo de Montanha (CIMO), ESA, Instituto Politécnico de
Braganca, Campus Sta. Apolénia, 5300-253 Braganca (elsa@ipb.pt)

3 UTFPR-Universidade Tecnolégica Federal do Parana, Campus Medianeira,
Brasil

A améndoa (Prunus dulcis (Miller) Webb) é um fruto consumido em cru ou
processado (ex. laminado, granulado, farinha) como ingrediente em diversos
produtos de pastelaria, chocolates, entre outros. Ao contrario do fruto com
casca que apresenta um tempo de prateleira longo, o miolo é mais suscetivel a
perder qualidade pela oxidacédo lipidica e desenvolvimento de bolores que
podem pdr em causa a sua seguranca.

No presente trabalho, pretendeu-se avaliar o efeito da humidade relativa nas
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de miolo de améndoa,
armazenado a 25 °C, de modo a simular condicbes de armazenamento e de
transporte maritimo que possam ocorrer em paises tropicais, para os quais a
améndoa Portuguesa é exportada. Para tal, estudaram-se em armazenamento,
o efeito de trés humidades relativas (HR) (60, 70 e 80%) durante 2 meses, a 25
°C. Ao longo do tempo de armazenamento (0, 1 e 2 meses), avaliou-se a
atividade da agua, cor, teores de humidade, gordura e proteina, estabilidade
oxidativa do fruto e 6leo, e parametros microbiologicos.

Em relagdo a atividade da agua, os menores valores foram observados para a
HR de 60%, ap6s 1 (0,624+0,007) e 2 meses (0,595+0,006). Ao contrario das
HRs de 60 e 70%, para a de 80% n&o se observaram diferengas significativas
ao longo do tempo de armazenamento. No que respeita aos parémetros
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nutricionais, para cada HR ao longo do tempo, ndo se observaram diferengas
significativas. Ao comparar as HRs entre si, as Unicas diferengas significativas
foram detetadas para o teor de humidade ap6és 1 més (menores valores para
HR=60%) e para a proteina apdés 2 meses (menores valores para a HR de
70%). Na estabilidade oxidativa, avaliada pelo método Rancimat, verificou-se
que os frutos apresentaram maiores tempos de inducido do que o dleo, para
todas as condigdes estudadas. Salvo raras excegbes, ndo se observaram
diferengas significativas nos tempos de inducéo, tanto para o fruto como para o
6leo, para as trés HRs estudadas ao longo do tempo de armazenamento. Em
relagdo a qualidade microbiolégica, verificou-se um decréscimo significativo nos
microrganismos a 30 °C apoés 2 meses em relagdo ao inicio. Pelo contrario, nos
bolores e leveduras ndo se observaram diferengas significativas ao longo do
armazenamento. Em conclusédo, as humidades relativas de 60, 70 e 80% néo
afetaram de forma relevante a qualidade final do miolo de améndoa.

1l Simpésio Nacional de Frutos Secos

Palavras-chave: Miolo de améndoa, Prunus dulcis, Armazenamento,
Humidade relativa, Qualidade
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