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Torra de Avelas: Impacto na Qualidade e Potencial Industrial
Ana Cristina Ferrdo', Raquel P. F. Guiné', Marco Silva?, Paula M. R. Correia®
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Este trabalho avaliou o efeito da torra (125 °C/15 min; 125 °C/30 min; 145
°C/15 min; 145 °C/30 min; 165 °C/15 min; 165 °C/30 min; 185 °C/15 min; 200
°C/5 min) em diferentes propriedades fisico-quimicas e sensoriais (painel de
consumidores) de trés cultivares de aveld: Grada de Viseu, Tonda de Giffoni e
Butler.

O teor de humidade e da atividade da dgua diminuiram com o aumento da
intensidade térmica, variando, respetivamente, entre 0,32+0,05 e 5,72+0,06
g/100 g e 0,18+0,02 e 0,60+0,00. A torra induziu alteracdes no perfil de 4cidos
gordos, com tendéncia para diminuicdo dos &cidos gordos polinsaturados
(PUFA), particularmente o dacido linoleico. A razdo, dcidos gordos insatura-
dos/saturados (UFA/SFA), apresentou uma ligeira diminuicdo em condi¢des
mais severas, indicando possiveis fendmenos de degradagdo térmica e de
oxidagdo. Estas alteragdes tém implicagbes tanto na estabilidade do produto
durante a armazenagem como no seu valor nutricional. Para os binémios 185
°C/15 min e 200 °C/5 min, os valores de K232 eram superiores a 2,5, sugerindo
um estado de oxidagdo avangado e, consequentemente, uma perda de quali-
dade.

Em termos sensoriais, as condigdes 165 °C/15 min maximizaram os atributos
positivos, como aroma a torrado, crocancia e aceitabilidade global, tendo sido
a variedade Tonda di Giffoni a mais apreciada.

Este estudo mostrou que o melhor bindmio temperatura/tempo foi de 165
°C/15min.

Palavras-chave: Avelds, cultivares, torra, propriedades fisico-quimicas, atribu-
tos sensoriais
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