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Efeito da embalagem na conservacio da avela
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Effect of packaging on hazelnut conservation
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As condigbes de armazenagem da aveld sdo muito importantes para manter as
suas qualidades nutricionais e organoléticas. Pretendeu-se avaliar o efeito da
embalagem a vacuo e em sacos de rafia nas caracteristicas fisico-quimicas de
avelas, tanto nos frutos com casca como sem casca (miolo). Estas amostras
foram armazenadas nas mesmas condi¢des numa garagem, durante um ano,
realizando-se a medi¢do da humidade relativa e temperatura. Foram avaliadas
as seguintes propriedades: humidade, atividade da é&agua (aw), cor e
estabilidade oxidativa da gordura, tanto na amostra inicial, como apés 6 meses
e 12 meses de armazenagem.

Dos resultados observou-se que a temperatura e a humidade relativa média
durante o periodo de armazenagem foram de 16,8°C e 65,2% respetivamente.
Verificou-se uma diminuicdo no valor da atividade da agua e do teor de
humidade nos primeiros meses de armazenamento, sendo de 0,76 e 8,1%
respetivamente. A aw nos 6 meses variou entre 0,61 e 0,65, aumentando até
aos 12 meses, sendo este aumento mais acentuado para as amostras com
casca armazenadas a vacuo e para as amostras sem casca embaladas em
rafia. A humidade também diminuiu durante o periodo de conservagdo, os
frutos inicialmente apresentavam um valor de 8,1% e o valor minimo foi obtido
para o miolo dos frutos sem casca (4,7%). A humidade ao longo do
armazenamento nao apresentou grandes variagbes dos 6 para os 12 meses
para todas as amostras. No que respeita a cor, de um modo geral, ndo houve
variagbes significativas nas coordenadas L*, a* e b ao longo do
armazenamento. A estabilidade da gordura diminuiu ao longo do tempo de
armazenamento, registando-se uma diminuicdo mais acentuada dos 6 para os
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12 meses, sendo as avelds com casca embaladas a vacuo aquelas que
apresentaram maior estabilidade oxidativa.

Deste estudo pode concluir-se que as a embalagem e a duragio do periodo de
armazenagem influenciam as varias amostras, com maior incidéncia na
atividade da agua e na estabilidade oxidativa da gordura das avelas.
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