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RESUMO

Resulta da legislagdo comunitaria que para distinguir os diversos tipos de azeite e 6leo
de bagaco, ha que definir as carateristicas fisico—quimicas e organoléticas dos azeites
virgem de forma a assegurar a sua pureza e a sua qualidade. E conveniente determinar
de modo uniforme em toda a comunidade, a presenca das carateristicas do azeite e dleo
de bagaco de azeitona. Para tal é necessario estabelecer métodos de analise quimica e
organolética. O método de avaliacdo das carateristicas organoléticas prevé a criacdo de
juris de provadores selecionados e formados. Deste modo, compete a um juri aprovado
confirmar que as carateristicas organoléticas do azeite estdo conformes a categoria
declarada (Reg. (CEE) n. 2568/91).

A anadlise sensorial desempenha um papel importante na definicdo da qualidade dos
azeites, e, por esta razao a Comissao Europeia confiou a avaliacdo sensorial do azeite a
um Painel de Peritos. Um painel é uma ferramenta para medir a qualidade do azeite,
dado que a complexidade da percecdo sensorial ndo estd plenamente compreendida, e
tendo em considera¢dao que, apenas o ser humano pode atualmente medir a qualidade
sensorial dos alimentos. O azeite é o Unico produto em que a prova organolética é
obrigatédria para que se considere a respetiva classificacao.

A avaliacdo foi efetuada segundo o regulamentado pelo Conselho Oleicola Internacional
(Cal), relativo ao treino de provadores para detecdo dos atributos negativos (tulha,
ranco, avinhado e mofo) a diferentes concentra¢des, assim como para avaliacdo dos
atributos positivos (frutado, amargo e picante). Este treino de individuos aptos para
ensaios sensoriais permite selecionar um grupo de provadores que, de candidatos ao
painel, serdo futuramente elementos constituintes do painel de provadores de azeites

virgem.

iii
Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”



As amostras foram caraterizadas do ponto de vista fisico-quimico através da realizagao
de andlises nomeadamente a acidez, indice de perdxidos, absorvancias Ky7g e Kjsy,
contetdo em compostos fendlicos totais e conteddo em pigmentos totais. A avaliagdo

fisica incluiu a cor (L*, a* e b*).

Palavras — chave : Azeites Virgem, Azeites Virgem Extra, Tulha, Ranco, Mofo e Avinh
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ABSTRACT

It is clear from Community legislation that the physical-chemical and organoleptic
characteristics of virgin olive oils must be defined in order to distinguish the different
types of olive oil and bagasse oil so as to ensure their purity and quality.The presence of
the characteristics of olive oil and olive-pomace oil should be determined uniformly
throughout the community. This requires establishing methods of chemical and
organoleptic analysis. The method of evaluation of the organoleptic characteristics
predict the creation of juries of selected and trained tasters.That way, it is for an
approved jury to confirm that the organoleptic characteristics of olive oil fall within the

category declared (Reg. (EEC) No 2568/91).

Sensory analysis plays an important role in defining the quality of olive oils, and for this
reason the European Commission has trusted the sensory evaluation of olive oil to an
Expert Panel. A panel is a tool to measure the quality of olive oil, since the complexity of
sensory perception is not fully understood, and taking into account that only humans
can now measure the sensory quality of food. Olive oil is the only product on which the

organoleptic test is indispensable for its classification to be considered.

The evaluation was carried out according to the International Olive Council (I0C),
regarding the training of tasters to detect the negative attributes (furty, rancid, winey
and moldy) at different concentrations, as well as to evaluate positive attributes (fruity
and bitter). This training of individuals suitable for sensory testing allows the selection of
a group of tasters who, from the candidates for the panel, will be constituent elements

of the panel of virgin olive oil tasters in the future.
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The samples were characterized from the physico-chemical point of view through the
analysis of acidity, peroxide index, K270 and K232 absorbances, total phenolic content

and total pigment content. Physical evaluation included color (L *,a * and b *).

Keywords: Virgin Olive Qil, Extra Virgin Olive QOil, Furty, Rancid, Winey, Moldy
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INTRODUCAO

O azeite é um alimento de bastante consumo devido aos beneficios que apresenta para
a saude e as carateristicas organoléticas que advém da sua composi¢do (Baer,2006).
Este é um produto tradicional que devido as suas carateristicas quimicas, bioldgicas,
nutricionais e organoléticas fazem dele um produto bastante apreciado (Baer,2012).0
azeite tem sido desde muito cedo utilizado na designada cozinha mediterranica.Das
diversas variedades de azeite, o azeite virgem é aquele que melhor aceita¢do tem junto
dos consumidores.E o Unico éleo vegetal que pode ser consumido diretamente cru e
contém elementos nutricionais importantes, entre os quais vitaminas e antioxidantes
(Baccouri et al.,2008).Perante a legislacdo comunitaria é necessario e obrigatdrio para a
classificacdo dos azeites,a sua analise sensorial através de um painel de provadores
treinados e formados que atestem a sua qualidade para desta forma se proceder a sua
classificacdo em funcdo da existéncia ou nado de atributos negativos que influenciem
essa mesma classificagao.

O presente trabalho visa a realizagdao de provas sensoriais que irdo atestar a
capacidade dos individuos participantes nelas para mais tarde fazerem parte dum painel
de provadores. Foram também realizadas, neste trabalho, analises fisico-quimicas dos
azeites estudados. Todo este trabalho foi desenvolvido na Escola Superior Agraria
durante os meses de Marco a Junho.

As amostras foram acondicionadas em garrafdes de 3lt e garrafas de 250ml de
plastico e/ou de vidro de tom escuro, em camara frigorifica a uma temperatura de (-

)202C durante o tempo em que se realizou o trabalho.
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CAPITULO | — CONSIDERAGOES TEORICAS

1.1.A Oliveira

A oliveira tem como nome cientifico Olea europaea L, pertence a familia Oleaceae e a
sua origem encontramo-la ao sul do Mar Caspio (Casa do Azeite,2013).A oliveira é de
tradicdo milenar e desempenhou um papel fundamental nas economias mediterranicas,
em Portugal, Espanha, Itdlia e Grécia. Na Peninsula Ibérica, pensa—se que os Visigodos
tenham herdado o cultivo da azeitona dos Romanos. Os Arabes mantiveram a cultura,
fazendo—a prosperar e designando de “az -zait” o sumo da azeitona (Guillén e Lopez-
Villalta, 1992;Regulamento (CE) n.2 1019/2002).A sua difusdo deveu—se em grande parte
as invasGes romanas e atualmente encontra—se por todo o mundo desde a América,

Africa do Sul, Japdo e Australia (www.oliveirasdeportugal.com/pt-oliveira.html).Cerca de

95% da superficie oleicola mundial estd concentrada na Bacia Mediterranica, sendo que
os paises produtores da Unido Europeia (Espanha, Itdlia, Franca, Grécia, Portugal,
Chipre, Crodcia e Eslovénia) sdo responsaveis por 64% da producdo a nivel mundial.Os
outros principais paises produtores sdo a Tunisia (11%), a Turquia (8%), a Siria (2%),

Marrocos (5%) e a Argélia (2%)(www.casadoazeite.pt/).

Em Portugal, as grandes alteracBes sentidas refletem—se pela duplicacdo da
producdo devido aos grandes investimentos em olival de regadio na regidao do Alentejo;
a grande melhoria na qualidade; a aquisicao do conhecimento técnico da produ¢ao em
sebe; ao aumento do consumo global devido ao aumento do consumo per capita; ao
grande investimento industrial nos lagares e a concentracdo da capacidade de
transformacdo; ao duplicar da exportacdo; ao alcangar da auto-suficiéncia e ao saldo
positivo da balanca comercial.

Justifica—se continuar a investir em olival pois temos um know how adquirido
neste setor; temos carateristicas endafo—climaticas adequadas para a sua producéo;
temos uma boa rentabilidade; existéncia de apoios ao investimento que minimiza o

impacto financeiro do empate do capital; aumento do valor das exportacdes
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portuguesas; aumento do consumo de azeite em Portugal e no mundo; a associa¢do de
marcas de azeite ao vinho com provas dadas na exportacdo; a elevada quantidade de
importagdes; um setor com grande dinamismo e o reconhecimento da qualidade do

azeite portugués (com muitos prémios internacionais).

1.2.A azeitona

A azeitona é o fruto da arvore conhecida como Oliveira ou Olea Europaea L.. Olea é a
palavra latina que pretende significar o alto teor de gordura das azeitonas em que 75% é
acido oleico (gordura monoinsaturada que consegue baixar os niveis de colesterol no
sangue). Europaea significa que as azeitonas sao originarias da zona mediterranica da
Europa. As azeitonas nao podem ser comidas diretamente da oliveira necessitando de
uma transformacdo para poder ser consumida pelo homem. As azeitonas sdo utilizadas
para producdo de azeite. Algumas azeitonas sdo colhidas verdes sendo que outras
amadurecem na oliveira atingindo uma cor negra. Isto ndo significa que todas as
azeitonas que consumimos negras tenham amadurecido na oliveira, pois por vezes a
exposicdo ao ar, através de métodos especificos levam a oxidacdo e a azeitona verde
passa a negra.Encontramos uma grande variedade de qualidades de azeite que sdo o
reflexo do grau de processamento da azeitona. A azeitona é um alimento muito caldrico,
sendo que 100 gramas de azeitona possui cerca de 145 calorias. A azeitona possui
vitaminas A, B1, B2 e C. Possui também sais minerais como fdsforo, potassio, sédio e
silicio. Existem multiplas cultivares de azeitona em Portugal. As principais cultivares sao
Galega, Negrinha, Madural, Cobrancosa, Verdeal transmontana, Cordovil de Serpa,

Cordovil de Castelo Branco e Arbequina (www.drapc.min-agricultura.pt).
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1.3.Cultivares

Galega

E a cultivar mais difundida no pais sendo de origem portuguesa, apresenta grande
rusticidade e acentuada tendéncia para a alternancia ou irregularidade da produgao nas
regides litorais (Guerrero,2003). Mediana capacidade de propagacdo por estaca
herbacea e boa por estaca lenhosa. Porta-enxerto com boa afinidade para quase todas
as cultivares; atreita a tuberculose, cochonilha e fumagina; suscetivel a gafa e ao ataque
da mosca (Dacus) da azeitona; raizes com notavel resisténcia a verticulose (Verticillium)
(Barranco et al.,2001). Certa resisténcia do fruto ao desprendimento, mas queda
acentuada no fim da maturacdo.Pouco apropriada a colheita por vibracdo (Barranco et
al.,2001).Fruto proprio para conserva em preto, industrial e caseira; apresenta fraco ou
médio rendimento em azeite (cerca de 15%), pobre em &acido linoleico; o azeite dela
resultante apresenta aromas frutados e suave sabor de frutos verdes e notas
amendoadas, no entanto é espesso na boca (COI,2000;Mansinho e
Fontes,2007;CEPAAL,2010); ndo é um azeite muito estdvel, com tendéncia a se
deteriorar rapidamente; numa colheita mais precoce esta cultivar proporciona azeites
mais resistentes a oxidacdo e ndo amargos (Peres et a/,2006). Podemos encontrar esta
cultivar na composicdo de quatro azeites DOP - DOP Moura, DOP Alentejo Interior, DOP

Alto Alentejo e DOP Ribatejo (Qualifica,2009).

Cobrancgosa

Cultivar de origem portuguesa amplamente difundida em Tras os Montes (COI,2000),
bastante regular e produtiva, vocacionada para a producdao de azeite; aprecia solos
férteis; mediana capacidade de propagacdo por estaca herbacea; pouca atreita a
doencas da folhagem e acidentes climatéricos (COI,2000; Leitdo et al.,1986); baixa

resisténcia do fruto ao desprendimento, mas queda reduzida; muito apropriada a
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colheita por vibragao; fruto ndo utilizado normalmente para conserva; apresenta bom
rendimento em azeite, de mediana riqueza em acido linoleico; o azeite dela resultante é
ligeira e medianamente frutado, com verde erva acentuado; é subtilmente amargo e
picante se as azeitonas forem colhidas mais verdes; é mais doce e suave quando as
azeitonas sdo colhidas mais maduras; rico em antioxidantes (Gouveia,2011;

CONFAGRI);resulta um azeite com elevado teor de polifendis totais (Gongalves,2004).

Cordovil de Serpa

Cultivar da regido de Serpa-Moura, produtiva, mas pouco regular; boa capacidade de
propagacao por estaca herbacea e lenhosa; muito suscetivel ao ataque de tuberculose,
e com certa resisténcia a mosca da azeitona; certa resisténcia do fruto ao
desprendimento e queda reduzida; apropriada a colheita por vibragcdo na fase de
completa maturacdo; fruto prdprio para conserva caseira ou industrial, quando verde,
embora neste caso dé bastante refugo por rasgamento da polpa quando é descaroc¢ada;

apresenta bom rendimento em azeite, pobre em acido linoleico (CEPAAL,2013).

Cordovil de Castelo Branco

Cultivar da Beira Interior, bastante regular e produtiva; boa capacidade de propagacao
por estaca herbacea e lenhosa; um tanto susceptivel a gafa e a mosca da azeitona;
susceptivel a tuberculose; certa resisténcia do fruto ao desprendimento e queda
reduzida; apropriada a colheita por vibragao; fruto préprio para conserva; apresenta

bom rendimento em azeite, de boa qualidade (www.confagri.pt/).

Madural

Cultivar transmontana muito difundida, produtiva, mas de frutificacdo ndo muito

Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”


http://www.confagri.pt/

regular, com certa rusticidade e suportando frio intenso; baixa capacidade de
propagacao por estaca herbdcea e média por estaca lenhosa; um tanto suscetivel a
mosca, ferrugem e cochonilha; certa resisténcia do fruto ao desprendimento, mas
gueda acentuada no fim da maturagdo; apropriada a colheita por vibragao; fruto nao
utilizado normalmente em conserva; apresenta bom rendimento em azeite, muito rico

em acido linoleico (www.drapc.min-agricultura.pt).

Negrinha

Cultivar do nordeste transmontano, produzindo bastante e com regularidade; boa
capacidade de propagacao quer por estaca herbacea quer lenhosa; um tanto suscetivel
a tuberculose e cochonilha, mas com certa resisténcia a gafa e a mosca; baixa
resisténcia do fruto ao desprendimento e queda acentuada; apropriado a colheita por
vibracao (a efetuar cedo); fruto muito apropriado para conserva em verde ou em preto,
industrial ou caseira, podendo ser colhido por vibracdo, se o tratamento se processar
sem demora, pois a azeitona é pouco molestada; apresenta fraco rendimento em azeite,

pobre em acido linoleico (www.drapc.min-agricultura.pt).

Verdeal Transmontana

Cultivar bastante produtiva em solos fundos e férteis; ndo suporta a secura; producao
serddia na terra fria e maturacao desigual; mediana capacidade de propagacao por
estaca herbdcea; atreita a tuberculose, a traca e a mosca, e atacada pela cochonilha;
certa resisténcia do fruto ao desprendimento e queda reduzida; apropriada a colheita
por vibracdo em fase de completa maturacdo; fruto ndo utilizado normalmente
paraconserva; apresenta bom rendimento em azeite, muito pobre em éacido linoleico; o
azeite dela resultante tem um frutado intenso, persistente, muito amargo e picante

(www.drapc.min-agricultura.pt).
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Arbequina

Cultivar proveniente de Arbeca (Catalunha) e muito utilizada nas novas plantag¢des de
olival superintensivo (Fonseca et al.,2011); variedade rustica, resistente as geadas e
adaptavel a diferentes condi¢des de clima e solo; de um vigor muito reduzido e uma
baixa resisténcia a solos calcarios, adapta-se a terrenos pobres e é resistente ao frio;
copa relativamente reduzida, o que permite maiores densidades de plantagao;
variedade muito produtiva e precoce; o fruto pode ser utilizado em conserva; apresenta
bom rendimento em azeite; produz um azeite de carater frutado e fresco, possui notas
de alcachofra e tomate; tem atributos equilibrados, com sabores mais verdes e picantes
qguando colhidas verdes, e mais doces quando mais maduras. O seu calibre pequeno

dificulta a colheita mecénica (Barranco,1999; COI,2000).

Picual

E a azeitona que mais prolifera pelo mundo e representa cerca de metade das oliveiras;
0 seu azeite é rico em acidos gordos e em antioxidantes naturais; a grande presenca de
polifendis torna o azeite dos mais estaveis; em geral, possui aroma frutado dependendo
muito do local onde se encontra cultivada; quando provém de planicies, sdo mais

amargos e picantes (www.drapc.min-agricultura.pt).

1.4.Composicao da azeitona

A azeitona é classificada botanicamente como uma drupa muito semelhante ao
damasco, cereja, péssego e ameixa. E constituida por epicarpo, mesocarpo ou polpa,
endocarpo ou caroco e semente ou améndoa (Curci,2001 citado por Baer,
2006;Rapoport, 1999).A forma, o tamanho dos frutos e a morfologia variam muito entre

as cultivares (Ferguson et al., 1994).

De acordo com Curci, (2001), citado por Baer (2006) a composi¢cdo quimica da azeitona

pode resumir-se da seguinte maneira:
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Agua — 50%

Lipidos — 18 a 25%

Proteinas — 1,6%

Hidratos de carbono —19 a 20%
Fibra—5a 6%

Cinza—1,5%

Para chegarmos a uma azeitona madura esta tem de passar por varias alteracdes que
nos vao indicando o ponto de maturacdo em que se encontra.Um indicador de
maturacdo é a sua coloracdo. Inicialmente a azeitona tem uma cor verde, que em
consequéncia da reducdo da quantidade de clorofila torna—se amarelada (designada
esta fase de maturacdo verde).lr-se-d4 a azeitona tornar vermelha escura—violacea
intensa até a cor preta devido a acumulag¢do de antocianas. O periodo de maturacao
varia devido a influéncia das condi¢cOes climdticas e pelas carateristicas varietais
(Barranco et al., 2001).A qualidade deste fruto influéncia a estabilidade dos azeites que
dele resultam.De acordo com Hermoso et al.,citado por Baer (2006) a variacdo
nacomposicdo dos frutos que ocorre durante a maturacdo é responsdvel pela
diminuicdo da estabilidade dos azeites resultantes da diminuicao da relagdo de acidos
gordos monoinsaturados / acidos gordos polinsaturados; a composi¢do acidica evolui
observando-se uma diminui¢cdo na proporcdao de acido palmitico e um aumento de
percentagem de acido linoleico, permanecendo constante a proporc¢do de acido oleico;
o conteudo de polifendis varia, com um maximo que geralmente coincide com o
momento em que se alcanca o maximo de quantidade de azeite no fruto;o contetddo de
tocoferdis diminui ao longo do periodo de maturacdo e o conteudo total de esterdis

também tem tendéncia a diminuir.
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1.5.0 Azeite

O azeite é sem duvida o valor por exceléncia da oliveira. Tem diversas utilizagdes que
passam pela culindria, iluminacdo, medicina, cosmética ect. O azeite como produto da
oliveira, ja aparece referenciado como “ouro liquido” no século IV aC. O azeite sempre
teve um papel importante na economia e por isso é um setor onde se tem investido em
novas planta¢gdes, modernizacdao das mais antigas e numa continua melhoria dos

processos de colheita e extragdo (CONFAGRI).

“Encontramos no sector olivicola em Portugal uma mistura da cultura milenar com a
inovagao tecnoldgica, o que nos permite produzir mais e melhor mas mantendo a

tradicdo” (www.gallooliveoil.com/). O azeite representa um papel muito importante

a nivel sociocultural e econdmico, sendo em algumas regides o principal suporte da
atividade econdmica. O azeite extraido pelo processo mecadnico do lagar que
conhecemos é sempre azeite virgem. Depois de ser classificado, quimica e
organoleticamente, este azeite é chamado de Virgem Extra, Virgem ou Lampante.Em
Portugal, cada vez mais o setor olivicola tem maior importancia principalmente nas

regioes do Alentejo e Trds os Montes.
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1.6.Consumo de Azeite

Producdo e consumo a nivel mundial

miles de toneladas
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Grdfico 1- Produgdo e consumo a nivel mundial

Fonte: Adaptado do COI citado por Casa do Azeite

O grafico representa a evolucdo quer da producdo quer do consumo de azeite a nivel

mundial verificando-se oscilacGes entre campanhas.

Os dados mais recentes mostram que a producao mundial de azeite registou um

incremento de cerca de 27% na campanha de 2017/2018.
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Consumo 2009-2015 (miles t)

Jordania; 21 China: 13

‘ Otros (154);

Rusia; 24
Tinez; 34 351
Australia; 40

Alemania; 59

Portugal; 78

Francia; 109

Marruecos;
114

Turquia; 132

Grdfico 2- Consumo de azeite a nivel mundial

Fonte: SIMA

O volume de azeite produzido em Portugal, chegou as 125 mil toneladas, numa
campanha considerada de “excecional” (SIMA). As exportacdes de azeite virgem e
virgem extra aumentaram 36% em volume e 53% em valor, com o saldo comercial
portugués em azeite a registar um aumento de 180 milhdes de euros nos primeiros
meses da campanha de 2016/2017 (Vida Rural).A nivel nacional, em 2013 o Alentejo
foi responsavel por cerca de 71,6% da azeitona e 74,3% de azeite produzido em
Portugal. Tudo isto se justifica pelo retorno a ideia de que o azeite é a melhor
gordura devido a todas as suas carateristicas e cada vez mais se falar nos seus

beneficios para a saude (www.casadoazeite.pt).
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Grdfico 3- Consumo de azeite em Portugal

Fonte : (www.casadoazeite.pt)

1.7.Exportacao de Azeite

Ao nivel da exportagcao, como é dbvio, os principais paises exportadores sao os paises
onde mais azeite se produz. Nas Uultimas trés campanhas, a Unido Europeia
apresentou valores de exportagdo na ordem dos 66%. Os principais mercados de
destino do azeite nacional continuam a ser Espanha, Brasil, Italia, mas o tipo de
exportacdes para Itdlia e Espanha é maioritariamente a granel, com menor valor
acrescentado, enquanto as exportacées com destino ao Brasil e Angola sdo
maioritariamente de azeite de marca, embalado, de elevada qualidade e valor
acrescentado. De assinalar que quer o mercado do Brasil quer o mercado de Angola
sofreram, nos ultimos dois anos, quebras muito significativas e que decorrem das

dificeis condicdes da economia desses dois mercados que, de acordo com dados ja de
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2017, comegam agora a recuperar (www.olivumsul.com/). De entre os paises

exportadores destacamos paises como:

Estados Unidos —37%
Brasil - 9%

Australia - 4%
Canada - 5%

Japao - 6%

China - 4%

Em 2007 exportamos cerca de 28 000t e em 2014 exportamos 118 323t—perante estes
valores podemos afirmar que a produgdo de azeite em Portugal tem vindo a crescer

duma forma espantosa (MADRP — GPP,2007).

Exportagao de azeite a nivel nacional
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Grdfico 4- Exportagdes portuguesas de azeite

Fonte-Eurostat (* Azeite virgem extra + Azeite virgem + Azeite)
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Portugal é uma referéncia mundial ao nivel do azeite e os dados apresentados
mostram que produzimos, consumimos e exportamos cada vez mais azeite e azeite de

qualidade (www.rederural.pt/images/Noticias/2016/INFOAZEITE-Dezembro 2016.pdf).

1.8.Paises produtores de azeite

Espanha

Este é o pais maior produtor de azeite do mundo com cerca de 50% da producao
mundial. A zona onde se localiza a maior concentra¢do da producdo é a Andaluzia em
gue Jaen representa 50% da producado espanhola de azeite.A maior parte da producao
é vendida a granel no mercado internacional para Itdlia. Contudo, a Espanha tem-se
cada vez mais preocupado com a qualidade do que produz criando ja algumas zonas

demarcadas para certificacdo (www.universodoazeitepremium.com).

Italia

Ao contrario de Espanha, a Itdlia ndao tem uma zona afeta ao cultivo da oliveira.Esta
encontra-se por toda a Itdlia, sendo grande a diversidade de variedades encontradas e
cultivadas. Isto faz com que haja muitas variacGes e seja necessdria a mistura de
muitas variedades até se atingir um equilibrio . E o pais com mais variedades de
oliveira (mais do que 400) e em 2014 foi o segundo maior produtor mundial de azeite.
50% do azeite produzido neste pais é virgem extra

(www.universodoazeitepremium.com).
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Grécia

Os gregos s30 quem mais consome azeite — cerca de 20lt /ano/pessoa. E o terceiro
maior produtor de azeite no mundo. Nao tem muitas variedades de oliveira e o azeite
produzido resulta quase sempre da mesma cultivar — koroneiki. E uma variedade que
produz um azeite muito estdvel e mantém o seu sabor e frescura por muito tempo, e
por isso muito usado em “blends”. A produgdo de azeite na Grécia é de industria
familiar, sendo que 42% do consumo tem origem em produgdes proprias e o restante
valor é vendido a granel. S6 uma pequena parte é embalada. Cerca de 70% do azeite

produzido na Grécia é virgem extra (www.universodoazeitepremium.com).

Tunisia

Apresenta-se como o 42 produtor mundial de azeite apds a Espanha, Itdlia e Grécia. O
pais tem cerca de 56 000 000 oliveiras o que perfaz uma média de 6 oliveiras/habitante.
A producdo é superior a sua capacidade de consumo e por isso exporta cerca de 2/3 da
producdo. O que acontece é que o azeite produzido na Tunisia é exportado a granel e

vendido como sendo origindrio do pais importador (www.universodoazeitepremium.com).

Turquia

Apesar de ser considerado o “berco da oliveira” este pais é também um exportador de
azeite a granel pois ndo consegue consumir todo o azeite que produz

(www.universodoazeitepremium.com).
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Portugal

Ndo somos um produtor com relevancia a nivel mundial mas tem havido uma elevada
qualidade dos azeites passando pela criacdo de marcas DOP e Premium que se tém
destacado em concursos internacionais. Em Portugal, tem---se assistido nos ultimos anos
a uma certa recuperacao da producdo, apds o acentuado decréscimo verificado
sobretudo a partir da década de 60 até finais da década de 80

(www.universodoazeitepremium.com).

Brasil

A producdo de azeite neste pais é muito pouco relevante porque incerta devido a
problemas climdticos. Contudo, devido aos estudos que estdo a ser realizados espera-se

qgue no futuro o Brasil se torne um produtor de azeite relevante

(www.universodoazeitepremium.com).

Chile

O Chile tem conseguido aliar a tecnologia moderna com as melhores variedades de
azeitona — arbequina, arbosana, koroneiki, leccino, coratina e picual — o que Ihe permite
produzir azeites de excelente qualidade, saborosos e aromaticos.

Curiosamente, no Chile a produgao do azeite da-se nos meses de maio, junho e julho e

sao azeites virgem extra de qualidade superior (www.universodoazeitepremium.com).

Argentina

Pais com terras férteis e virgens associadas a uma capacidade técnica e um grande
investimento. Este pais apresenta produtos de alta qualidade e sabor diferenciado

(www.universodoazeitepremium.com).
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Franga

Tem uma producgdo de azeite reduzida no entanto a qualidade do que produzem ganha

prémios e tém 7 regides demarcadas (www.universodoazeitepremium.com).

1.9.Denominag0es geograficas

Azeite DOP — Azeite de “Denominag¢ao de Origem Protegida” significa que tem origem
numa area geografica delimitada e elaborado com azeitonas de certas variedades. Isto,
aliado as condi¢des de apanha, transporte e de laboracdo ddo origem a um azeite com
carateristicas quimicas e sensoriais Unicas. Para que um azeite possa ser considerado
DOP tem que apresentar as carateristicas que constam do art.2 2 do Reg. (CEE) n.2
2081/92, referente a protecdo das indicacdes geograficas e denominagdes de origem
dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios e satisfazer as condi¢cbes de um
caderno de especifica¢des, tal como ¢é estipulado no artigo 62 do Reg. (CEE) n? 2081/92.
As carateristicas qualitativas que distinguem os azeites DOP dos restantes sdo
conferidas pelo “saber fazer” tradicional da regidao, no modo de conduc¢do das oliveiras,
apanha da azeitona e extracdo do azeite. Em Portugal, existem seis Denominacdes de

Origem Protegida para Azeites Virgem.

DOP Tras-os-Montes

Variedade
Verdeal — Madural — Cobrancosa — Negrinha de Freixo
Carateristicas dos azeites

Equilibrados, com cheiro e sabor a fruto fresco, por vezes amendoado, verde, amargo e

picante.
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DOP Beira Interior

Variedade
Galega — Cobrancosa — Carrasquenha
Carateristicas dos azeites

Cor amarela clara levemente esverdeada. Sabor a frutos frescos e suaves.

DOP Ribatejo

Variedade
Galega - Lentisca
Carateristicas dos azeites

Azeite ligeiramente espesso, frutado de cor amarela ouro, ligeiramente esverdeado.

Sabor doce e suave.

DOP Norte Alentejano

Variedade
Galega — Blanqueta — Cobrancosa — Azeiteira — Carrasquenha — Redondil
Carateristicas dos azeites

De baixa a muito baixa acidez, ligeiramente espessos, frutados, com fortes sensa¢des de

maca e outros frutos maduros,

com cor amarelo ouro por vezes esverdeado, aroma e sabor suave.
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DOP Alentejo Interior

Variedade
Galega - Cordovil de Serpa — Cobrangosa
Carateristicas dos azeites

Cor amarela dourada ou esverdeada, aroma frutado suave de azeitona madura e/ou

verde e outros frutos como maca e figo, que transmite uma forte sensacao de doce.

DOP Moura

Variedade
Cordovil de Serpa — Galega — Verdeal
Carateristicas dos azeites

Muito frutado, amargo e picante, tendo cor amarelo — esverdeado.

(ewine.pt/pt/area-alimentar/azeite/regioes-dop/)

(www.casadoazeite.pt)

Apenas 85 dareas geograficas podem utilizar a denominagao DOP nos rétulos dos seus
azeites, sendo distribuidos pela Europa em paises como Grécia, Espanha, Franca,
Itdlia, Eslovénia e Portugal. A producdo de azeite DOP em Portugal, tem vindo a

aumentar nas ultimas décadas.

Azeite de Agricultura Biologica - Azeite proveniente de olivais conduzidos de acordo
com o modo de producdo bioldgico regulamentado pela Unido Europeia. Um dos
principios basicos deste modo de producdo é desenvolver a fertilidade do solo e, a

partir dai, melhorar a qualidade e quantidade das produgdes obtidas.
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A aplicagao de fertilizantes e de pesticidas estd limitada a um conjunto de produtos
definidos pela Comissao Europeia. Uma embalagem deste tipo de azeite tem de ter
no seu rétulo para além da informacado obrigatéria constante nos outros azeites a
mengao "Agricultura Bioldgica", "Sistema de Controlo CE", indica¢dao da entidade de
controlo e certificagdo e facultativamente o selo comunitdrio de agricultura bioldgica.

( www.casadoazeite.pt).

Azeites Elementares ou Monovarietais - S3o obtidos a partir de uma sé variedade de
azeitona (CONFAGRI). O seu consumo esta relacionado com os beneficios que este
traz para a saude e as carateristicas organoléticas provenientes da sua composicao,
sendo que sdo estas carateristicas responsaveis pela qualidade do azeite (Cunha,

2007).

1.10.Composi¢ao quimica e nutricional do azeite

1.10.1Composi¢ao quimica

A composicdo do azeite ird sempre depender de fatores relacionados com rega,
fertilizacdo, poda, praticas de protecdo, colheita, transporte e armazenamento da
azeitona. A nivel de composicdao quimica o azeite é composto por duas fracdes - uma
maioritdria, saponificavel (insoliuvel em d4gua) e uma minoritdria, insaponificavel

(soluvel em dgua) (Firestone, 2005).

Fra¢ao saponificavel

Representa entre 98,5% e 99,5%,composta por triglicéridos e em menor dimensao por
acidos gordos livres e outros componentes menores como sejam fosfolipidos,
pigmentos verdes e glucdsidos(Gouveia,1995;Monteiro,1999;Boskou et al., 2006). Da
fracdo saponificdvel dependem muitas das carateristicas fisicas, quimicas e

metabodlicas do azeite (Ribeiro,2005). Esta é composta por acidos gordos que sdo
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moléculas cuja estrutura apresenta uma cadeia alquilica, saturada ou insaturada,
ligada a um grupo carboxilico. A maior parte estd presente sob a forma de
triglicéridos.A Unido Europeia e o COIl estabelecem limites para os acidos gordos na
posicdo trans para cada categoria de azeite. Do total de 4cidos gordos presentes no
azeite, entre 53 a 87% correspondem a monoinsaturados, 4 a 20% a polinsaturados e 5

a 15% de saturados (BosKou,1998; Baer,2006).

Tabela 1- Limites na composi¢éo em dcidos gordos

Acido gordo Designacgao abreviada Proporgao (%)
Acido laurico (C12:0) Vestigios
Acido miristico (C 14:0) <0.05
Acido palmitico (C 16:0) 7.5-20.0
Acido palmitoléico (C16:1) 0.3-3.5
Acido heptadecandico (C17:0) <0.3
Acido heptadecendico (C17:1) <0.3
Acido estedrico (C 18:0) 0.5-5.0
Acido oléico (C18:1) 55.0 - 83.0
Acido linoléico (C 18:2) 3.5-21.0
Acido linolénico (C18:3) <1
Acido araquidico (C20:0) <0.6
Acido beénico (C22:0) <0.2
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Acido erucico (C22:1) Vestigios

Acido lignocérico (C24:0) <0.2

Fonte: COI,2006

O 4cido oleico é o acido gordo em maior quantidade representando 55 a 83% do total
dos acidos gordos do azeite; seguidamente vem o acido linolénico representando 7,5 a
20% do total de acidos gordos (também este acido essencial). Estes acidos ndo sdo
sintetizados pelo organismo tendo por isso que fazer parte da dieta. H4 uma menor
percentagem de 4cidos gordos que se encontram na forma livre e que sdo provenientes
de reagdes de hidrdlise dos triacilglicerdis e sdao responsaveis pelo grau de acidez livre
do azeite. A composi¢cdo em 4cidos gordos é um paramétro importante em termos de
qualidade.Para além dos acidos gordos a fracdo saponificdvel é também composta por
triglicéridos.

Estes sdo os principais componentes da fracdo saponificdvel e resultam da combinacao
do glicerol com 4cidos gordos. Assim o triglicérido é formado por trés moléculas de
acidos gordos ligados a uma molécula de glicerol (Sanchez et al.,2001). Os triglicéridos

mais abundantes no azeite sdo os constantes da tabela abaixo transcrita (Boskou,1996).

Tabela 2-Triglicéridos existentes no azeite

Triglicéridos Percentagem (%)
00O Trioleina 40-59%
POO Palmitodioleina 12-20%
OOL Linoleodioleina 12,5-20%
POL Palmitooleolinoleina 5,5-7%
SOO Estearodioleina 3-7%

Fonte : Boskou (1996)
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Fracdo insaponificavel

Quando se avalia a qualidade de um azeite, os compostos fendlicos devem ser
considerados nessa avaliagdo visto que a familia destes compostos apresenta potencial
antioxidante e contribuem significativamente para a estabilidade do azeite contra a
oxidacdo, além de que sdao considerados compostos protetores contra o cancro, doengas
do coracdo e atuam sobre o stress oxidativo (Boskou, 1998). E constituida por
hidrocarbonetos, tocoferdis, compostos fendlicos, ceras, carotendides,clorofilas e

esterdis (www.azeitedentinho.com). Dada a elevada especificidade , os componentes

minoritarios sdo muitas vezes usados como critério de qualidade e autenticidade
(Boskou, 1998; Garcia et al., 2005; Jiménez et al., 2001). Alguns constituintes menores
apenas estdo presentes no azeite virgem, sendo eliminados durante o processo de

refinacdo (Boskou,1998).

Os hidrocarbonetos s3ao os principais constituintes da fragao insaponificavel,
representando cerca de 32-50% desta fragdo (Boskou, et al.,2006). Os hidrocarbonetos
podem ser de natureza terpénica, esterdlica ou policiclica aromatica (Sanchez et al.,
2001;Cunha,2007). Os hidrocarbonetos terpénicos mais abundantes no azeite sdo o
esqualeno, numa concentracdo que varia entre 1250 e 7500 mg/kg de azeite, que é
formado por 30 dtomos de carbono e é responsavel pelos efeitos benéficos para a
saude. Outro hidrocarboneto é o B-caroteno formado por 40 atomos de carbono
responsavel pela cor verde do azeite e tem teores variaveis entre 0,3 e 3,6 mg/kg de
azeite (Boskou et al., 2006; Kiritsakis,1992). Os hidrocarbonetos esterdlicos aparecem
devido a processos de refinacdo e encontram—se em pequenas quantidades
(<0,5mg/kg).0s tocoferdis sdo importantes por contribuirem para a estabilidade do
azeite; tém também um papel biolégico benéfico como sequestradores de radicais livres
“in vivo”.0s tocotriendis apresentam trés insaturacdes na cadeia lateral, nas posi¢des
3,7,11 distinguindo—se assim dos tocoferdis. No azeite o a-tocoferol é o mais abundante
representando 90% a 95% do total da vitamina E (Sanchez et al.,2001). O seu valor
depende da cultivar, de fatores agrondmicos e também de fatores tecnoldgicos. Devido
a melhoria das condi¢Oes de extracdo do azeite e a implementacdo de programas de
Boas Praticas de Fabrico houve um impacto positivo importante no teor de tocoferdis
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dos azeites, sendo que atualmente os teores observados nos azeites sao superiores aos
verificados no passado. Refere-se que os valores médios de tocoferdis e tocotriendis
rondam os 100 mg/kg de azeite (Belitz, et al. (2009). As vitaminas presentes no azeite

sao as lipossoluveis (Ribeiro,2005).

Os compostos fendlicos sdao considerados os principais compostos com atividade
antioxidante no azeite (Psomiadou e Tsimidou,2011; Beltran et al.,2005;Ribeiro,2005
citado por M2 Natividade, 2012). Estes contribuem para a avaliagdo organolética do
azeite, estando relacionados com o amargo e adstringente mas também com alguns
defeitos (Aparicio e Luna,2002; Messina et al.,2005) e devido a sua capacidade
antioxidante desempenham funcdes muito importantes para a estabilidade do azeite
(Gutiérrez et al.,2001). A sua concentrac¢do varia de acordo com o estado de maturacao,
condi¢des climdticas e de armazenamento (Boskou,2009). Os compostos fendlicos
dividem—se em diferentes grupos como sejam acidos fendlicos, alcoois fendlicos,
secoiriddéides, flavonas e lignanas. O conteido em polifendis no azeite pode ser
influenciado pela cultivar (Brenes et al.,1999;Romero et al., 2004), estado de maturacao
do fruto (Boskou,1998; Motilva et al.,2000), pelas condi¢bes climaticas, e pelas
carateristicas do solo, assim como os processos industriais utilizados na extracdo do
azeite (Di Giovacchnio et al., 1994; Aparicio e Harwood,2003). E de referir que nem
todos os compostos fendlicos tém atividade antioxidante. O pinoresinol,tirosol e acido
elendlico, entre outros, tém atividade pro-oxidante (Carrasco-Pancorbo et al.,2005,

citados por Haddada et al.,2008).

As ceras sdo ésteres de alcoois de cadeia longa com acidos gordos. Encontram—se na
epiderme das azeitonas e sdo elas que evitam a perda de dgua (Gouveia,2005; Civantos
et al.,1992 citados por Martins,2000).Encontramo—las em abundancia no éleo de bagaco
de azeitona e no azeite lampante. Quanto mais alta for a temperatura de extracao
maiores quantidades de ceras conseguimos extrair. Durante o armazenamento do

azeite, as ceras sdo hidrolisadas, dando origem a alcoois livres na fracao insaponificavel
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(Curci, 2001 citado por Baer,2006). No Reg. (CE) 1989/2003 da Comissdo de 6 de
Novembro de 2003, a quantidade maxima que é permitida em azeites virgem extra é de
250 mg/kg. O seu teor é afetado pela cultivar, ano de colheita, qualidade da matéria-
prima e condi¢des de processamento (Boskou, et al., 2006). Estas sdao indesejdveis nos

6leos vegetais dado que prejudicam o seu aspeto comercial (Martins,2000).

A cor Unica do azeite virgem é devida a presenca de pigmentos como a clorofila e os
carotendides (Kiritsakis e Christie,2003). Os principais carotendides presentes no azeite
sdo a luteina, o B-caroteno e as algumas xantofilas.Os carotendides, quimicamente
chamados de terpenos, sao derivados do dcido mevaldnico e responsaveis pela cor
amarelada do azeite. A sua quantidade depende do estado de maturacao, da zona de

producdo, do sistema de extracdo e das condicdes de armazenamento do azeite.

As clorofilas sdo responsdveis pela cor esverdeada do azeite designadamente a clorofila
a, b e feofitinas a e b (castanhas) e a cor alaranjada é devida aos carotendides. Apesar
das clorofilas e os carotendides serem considerados um indice de qualidade, ndo existe
nenhum método padronizado para a sua contabilizacdo ( Boskou et al.,2006; Ramirez-
Tortosa, et al., 2006; Sanchez et al.,2001). Estdo presentes em quantidades varidveis e
tendem a decrescer progressivamente ao longo da maturacdo dando lugar as

antocianinas (Minguéz—Mosquera e Gallardo— Guerrero,1995).

Os compostos esterdlicos obtém-se a partir da biossintese do esqualeno. Estes
encontram—se no azeite sob a forma livre ou ésteres de acidos gordos (Ryan et al., 1998
citado por Martins,2000).0 teor de esterdis permite identificar a origem e a pureza do
azeite. A diminui¢ao dos esterdis durante o armazenamento tem sido associada ao

aumento do valor do indice de perdxidos (Sanchez et al., 2001). A composicao esterdlica

no azeite é influenciada pelo periodo de armazenamento das azeitonas e pelo seu
tratamento. Um longo periodo de armazenamento pode levar a um aumento
considerdvel do teor de esterdis totais (Boskou,1998). O Reg. (CEE) n.2 2568/91 e

respetivas alterac¢des estipula limites para a composicdo esterdlica do azeite (tabela 3).
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O conteudo em esterdis pode ser usado para detetar adulteracdes (Aparicio et

al.,1997;Ranalli et al.,2002).

Tabela 3- Limites da composigéo esterdlica em azeites

Composigdo esterdlica Concentragdo
Colesterol (%) <0,5%
Brassicasterol (%) <0,1%
Campesterol (%) <4,0%

Estigmasterol < Campesterol
B-sitosterol (a) (%) 293,0%
A-7-estigmasterol (%) <0,5%

Esterdis totais > 1000 mg/kg

Fonte : Ramirez-Tortosa, et al.,2006

Outro dos componentes do azeite sdo os compostos volateis. Existem numerosos
compostos volateis que sdo responsaveis pelas propriedades olfato-gustativas dos
azeites (Monteiro,1999;Tura et al.,2008), embora nem todos influenciem a qualidade
sensorial. A concentracdo dos compostos volateis altera-se ao longo da maturacdo das
azeitonas, sendo que quanto mais intenso é o enegrecimento das azeitonas mais

elevado é o conteudo de compostos volateis (Gouveia,1995).

1.10.2.Composi¢ao nutricional

Numa porcao de 30g de azeite (dose didria recomendada) encontramos os nutrientes

enunciados na tabela 4.
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Tabela 4- Composicdo nutricional do azeite

Calorias 265Kcal
Carbohidratos ---
Proteinas -
Gorduras totais 30g
Gorduras Saturadas 4,14¢g
Gorduras Monoinsaturadas 21,89¢
Gorduras Polinsaturadas 3,16g
Calcio ---
Potdssio ---
Ferro 0,17g
Fosforo -
Sddio 1mg
Vitamina E 4,30mg
Vitamina K 18,10mcg

Fonte — (www.tabelacalorias.com/alimento/azeite-de-oliva/1785

1.11.Beneficios do azeite

O azeite como alimento rico em calorias, excelente fonte de gorduras, principalmente
monoinsaturadas é nutricionalmente benéfico, sendo que os seus principais beneficios
passam pela prevenc¢ado de doencgas cardiacas e cancro. Apresenta ainda beneficiospara
a pele, ajuda no crescimento do cabelo, ajuda a diminuir o défice cognitivo, protege
contra a diabetes, ajuda na reducgao da pressao arterial, ajuda no combate a agregacao
de plaquetas, possui dois polifendis, o tirosol e hidroxitirosol que ajudam na
construcdo de ossos e a fortalecé-los, é bastante benéfico contra varios problemas

digestivos (www.tuasaude.com/beneficios-do-azeite/).
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1.12.Fatores que promovem a deteriora¢ao do azeite

Se por um lado o azeite é um alimento nutricionalmente benéfico e rico, por outro
existem fatores que provocam a sua deterioracdo, promovendo alteracdes ao nivel da
aparéncia, textura, tempo de vida util, carateristicas organoléticas e nutricionais

(Paraskevopoulou et al.,2006; Shahidi,2005).

A oxidacdo lipidica é o principal meio de deterioracdo do azeite e ocorre quando os
lipidos que existem no azeite entram em contato com a luz, a temperatura, o oxigénio,
os metais e as enzimas( Shahidi,2005; Villalta, 1999). Estes fatores de deterioracao

podem ser fatores agrondmicos ou de transformacao industrial.

1.13.Classificagao do azeite

A classificacdo do azeite ao ser embalado é feita de acordo com o COl e o Codex
Alimentarium. Fatores quimicos, tecnoldgicos e sensoriais determinam a qualidade do
azeite. Esta pode, em termos gerais, depender das condicbes em que a azeitona é
tratada antes e depois de armazenada (Ranalli,1999). Mas sdo os regulamentos
europeus que identificam quais os parametros que devem ser cumpridos para aferirmos
a qualidade de um azeite - Regulamento (CEE) n? 2568/91 e posteriores alterag¢des, o
Regulamento (CE) N.2 1019/2002 ou Regulamento (CE) n® 865/2004) e o Conselho
Oleicola Internacional. Nestes Regulamentos e no COIl surgem como parametros para
determinar a qualidade do azeite o indice de acidez, o indice de perdxidos, andlise
espetrofotométrica no UV, perfil lipidico e analise sensorial. O grau de acidez é o
parametro mais conhecido e importante para avaliar a qualidade de um azeite, mede a
guantidade de &cidos gordos livres no azeite, sendo o seu teor expresso em
percentagem de acido oleico. Ele ndo tem qualquer interferéncia ao nivel da intensidade
de sabor, pois o sabor, aroma e cor sdo carateristicas organoléticas e dependem dos

componentes presentes na azeitona e que s3o extraidos com o préprio azeite. E um
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parametro negativo que faz com que a partir de certos limites, o azeite deixe de ser apto
para o consumo imediato tendo que ser refinado (Granados,2000). A acidez é
influenciada pela maturacdo, armazenamento da azeitona, acdo enzimatica, qualidade
da azeitona, sistema de extracdo do azeite e refinagdo, mau processamento ou ma

conservacao do azeite (Peixoto et al.,1998; Santos,2009).

O indice de perdxidos define—se pela quantidade de oxigénio ativo, expressa em
miliequivalentes, contida num quilograma de gordura ou 6leo.A oxidacdo é um
parametro de qualidade, pois quando em contato com o ar o azeite oxida e fica rancoso.
A analise espetrofotométrica no ultravioleta também nos pode fornecer indicacdes
sobre a qualidade duma matéria gorda (Dentinho,2013). O indice de perdxidos so
constitui uma medida atil do grau de oxida¢do no principio da reacao (Gouveia,1995). A
absorvéncia no ultravioleta é utilizada para detetar compostos oxidados anormais,
formados a partir da decomposicdo dos hidroperéxidos (Gouveia,1995; Reg.n.2 2568/91
da Comissdo, de 11 de Julho). Para além destes parametros regulados nesta legislacdo
surgem, noutras normas legais, os polifendis, a densidade, a viscosidade e a cor (Ayadi
et al., 2009; Kalua et al., 2007). Em funcdo destes pardmetros surgem diferentes

categorias de azeites virgem.
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Tabela 5- Carateristicas legais para cada categoria de azeite

Categoria de azeite

Azeite virgem extra

Azeite virgem

Azeite lampante

Azeite refinado

Azeite

Acidez

(%)

indice de
Perdxidos (meq

0,/Kg)

<20

K232

K270

<0,22

<0,25

<1,10

<0,90

AK

<0,01

<0,01

<0,16

<0,15

Adaptado do Reg. n.2 61/2011 da Comissdo de 24 de Janeiro 2011

1.13.1.Azeite virgem extra - azeite de categoria superior, considerado de melhor
qualidade, com carateristicas organoléticas muito agradaveis, obtido diretamente de
azeitonas, unicamente por processos mecanicos em que a sua acidez ndao pode passar os
0,8% de acido oleico, ndao sofre processos de refinamento e é considerado de qualidade

altissima e que pode ser vendido diretamente ao consumidor (Reg. n.2136/66/CEE

ponto 1 do anexo I).
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1.13.2.Azeite virgem - azeite obtido diretamente de azeitonas e com acidez
compreendida entre 0,8 e 2% e pode apresentar alguns atributos negativos ligeiros e

pode ser vendido diretamente ao consumidor (Reg.n.2 136/66/CEE ponto 2 do anexo |)

1.13.3.Azeite - é uma mistura de azeite virgem com azeite refinado. O azeite é
constituido exclusivamente por azeites submetidos a um tratamento de refinacao e por
azeites obtidos diretamente de azeitonas em que a sua acidez maxima é de 1% (Reg. n.2

136/66/CEE ponto 5 do anexo ).

1.13.4.0leo de bagago de azeitona - dleo constituido exclusivamente por 6leos
provenientes do tratamento do produto obtido apds a extracdo do azeite e por azeites
obtidos diretamente de azeitonas ou 6leo e com uma acidez livre expressa em acido

oleico ndo superior a 1% (Reg.136/66/CEE ponto 6/8 do anexo I).

1.13.5.Azeite lampante - é um azeite virgem com acidez, expressa em acido oleico,
superior a 2%. Este tipo de azeite é impréprio para consumo, tendo que ser refinado

para poder ser consumido (Reg. 136/66/CEE ponto 3 do anexo |).

1.13.6.Azeite refinado - obtido a partir de azeite virgem lampante, que apresenta
atributos negativos que o faz improprio para consumo humano, pelo que deve sofrer
processos de refinacdo para eliminar esses atributos. A refinacdo ocorre em trés fases -
a neutralizacdo, a descoloracao e desodorizacdo. A sua acidez, expressa em acido oleico,
ndo pode exceder 0,3%. Neste tipo de azeite ha perda parcial de antioxidantes
relativamente ao azeite virgem, devido ao processo de refinamento a que este é

submetido (Reg.136/66/CEE ponto 4 do anexo |).
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1.14.Processo de extragao do azeite

De acordo com Barranco et al.,(2001), para o inicio do processo de extra¢do do azeite
temos duas operagdes e que sdao designadas por operagdes preliminares exteriores e as
operacdes preliminares interiores. As operacdes preliminares exteriores relacionam-se
com a colheita, a separagdo, a limpeza e o transporte até ao lagar. J4 as operacgdes
preliminares interiores sdo a rececdo e descarga da azeitona, o controlo e a classificacao
da mesma a qual se segue a limpeza, lavagem e pesagem. A azeitona é descarregada
em tegbes e separada em funcdo do seu estado de conservacdo e variedade.
Posteriormente é transportada por tapetes até a limpadora onde sdo retirados os paus e
folhas. Depois de limpa a azeitona é convenientemente lavada e pesada. O
armazenamento realiza-se em tegdes aéreos em ac¢o inoxidavel situando-se sobre eles
tapetes de alimentacdo que permitem uma separacao efetiva das diferentes qualidades
de azeitona. Nesta fase é retirada uma pequena amostra de modo a avaliar o teor de

gordura e qualidade da azeitona rececionada, mediante uma andlise laboratorial.
O processo de extracdo passa pelas fases seguintes:
Moenda

Faz a transformacdo da azeitona numa massa, através de mds ou galgas, ou através de
estruturas metélicas, normalmente moinhos de martelos (CEPAAL, 2013). E efetuada
para destruir os tecidos vegetais que formam a azeitona e assim libertar os gldbulos de
azeite, possibilitando a sua futura aglomeracao (Barranco et al., 2001). O bagaco obtido
é descarocado e o caroco limpo é depois utilizado como combustivel na caldeira para
obter dgua quente e calor para aquecimento dos armazéns e dos depdsitos. Por ultimo,

0 azeite passa por uma centrifugacao vertical onde é limpo, ficando pronto a consumir.
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Separagao solido-liquido

Pode ser conseguida por prensagem ou por centrifugacdo da massa (CEPAAL, 2013).A
extracdo por pressao é a forma tradicional de separar as fases sdélida da liquida pela
prensa hidrdulica (Barranco et al., 2001). A extracdo por centrifugacdo (centrifuga
horizontal ou decanter) faz a separagao da fase sélida da liquida por utilizacdao da forga
centrifuga. Ao submeter a pasta a acao da forca centrifuga os sélidos encostam-se
aparede interior do rotor e s3ao arrastados por um torno sem-fim para um extremo. Os
liguidos (azeite e fase aquosa) formam anéis concéntricos mais interiores segundo as
suas densidades e sdo enviados para o exterior por orificios diferentes no sistema
centrifugo de trés fases ou a dgua sai juntamente com o bagaco no sistema centrifugo

de duas fases, separado do azeite (Barranco et al., 2001).

Separacao liquido-liquido

Feita por decantacdo natural das fases liquidas, baseia-se nas diferencas de densidade
dos liquidos.Esta separacdo realiza-se com uma série de depdsitos de alvenaria,
revestidos a azulejos e ligados entre si, ou de fibra de vidro ou de aco inoxidavel. Os
fatores a ter em conta para ter bons resultados sdo: temperatura, limpeza, adi¢dao de

agua e tempo.

Centrifugacdo (centrifuga vertical), a decantacdo natural necessita de muito espaco e
muitos pogos e demora muito tempo o que poderia originar fermentacdes, alteracdes
de qualidade e deficiéncias nas carateristicas organoléticas. As separadoras centrifugas
permitem separar as fases de forma continua e mais rapida. Fatores a ter em conta sao
a homogeneidade do liquido a centrifugar, o caudal de alimentacdo, temperatura,

caudal de agua de adicdo e o tempo de trabalho entre as descargas.

Filtragcao

z

E um processo facultativo, usado para retirar particulas da polpa de azeitona que

possam estar em suspensao (CEPAAL, 2013). Este permite uma finalizacdo mais rdpida
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do produto e uma extensdo do seu tempo de prateleira (Bubola et al., 2012).

Armazenagem do azeite

Os depdsitos devem ser de material totalmente impermeavel e facil de limpar e devem
manter-se a uma temperatura entre 15 e 182C, evitando alteragdes térmicas que
congelem o azeite se forem muito baixas ou que o oxidem se forem muito altas

(Barranco et al., 2001).

1.15.Parametros de Qualidade

1.15.1. Parametros fisico-quimicos e sensoriais

Os parametros fisico-quimicos ndo sdo detetdveis pelos sentidos mas sdo também
pardmetros de qualidade. Estdo relacionados com a matéria prima (azeitona) e

demonstram as alteracdes que um azeite pode sofrer (lzquierdo, 2008).

Os parametros fisico-quimicos sdo acidez, indice de peréxidos, absorvancias, polifendis e

pigmentos.

Os parametros sensoriais sao aqueles que sdo percetiveis aos sentidos e que vao
proporcionar ao consumidor a informacao necessaria para conhecer e identificar o

produto. Sdo estes que revelam a esséncia mais fidedigna dum azeite.
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1.16.Analise Sensorial

“Ciéncia usada para evocar, analisar e interpretar as reag¢des as carateristicas dos
alimentos e materiais tais como sdo percebidas pelos sentidos da visao, olfato, paladar,
tato e audicdo” (Vale, 2009 citando Canada, 2006). Andlise Sensorial ou Exame
Organolético é definido como o “exame das carateristicas organoléticas de um produto
pelos érgados dos sentidos”, sendo, ai, organolética definida como “ uma propriedade de
um produto percetivel pelos érgaos dos sentidos”(COIl, 2007). Existe uma relagao direta
entre a composicao fisico—quimica de um azeite (compostos volateis e fendlicos) e o seu
perfil sensorial (Manai et al.,2007).Existem varios aspetos a ter em conta como sejam as
condicdes ambientais, materiais e humanas envolvidas neste tipo de andlise.O registo
das provas resultantes deste processo sdo anotados numa folha, a qual tem a
designacdo de folha de perfil (anexo |) em que é feita a distincdo entre atributos
positivos e atributos negativos (defeitos). Para cada atributo existe uma escala cega de

10cm, com as intensidades em ordem crescente na percecdo dos atributos

(Regulamento (CE) n.2 640/2008 de 4 de julho de 2008).

A andlise sensorial é realizada a partir dum grupo especializado de provadores os quais
designamos por “Painel de Prova”. Certas carateristicas do azeite apenas sao
transmitidas pelos sentidos que nos ddo sensacdes nomeadamente a partir do cheiro e
do sabor.E através da analise sensorial que se chega aos atributos positivos e negativos

dum azeite.

1.16.1Atributos positivos

Estes surgem sempre e quando o fruto estd sdo e ndo atacado por pragas e doencas. De
acordo com o Reg (CE).N.2640/2008 da Comissdo de 4 de Julho de 2008 e o COI,1998 os

atributos positivos do azeite podem ser os seguintes:
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Frutado — representa o conjunto das sensagdes olfativas dependentes da variedade da
azeitona, por via direta e/ou retronasal, carateristicas dos azeites provenientes de frutos
saos e frescos, verdes ou maduros.

Ao atributo frutado associa-se o qualificativo verde quando as sensa¢des olfativas
lembram as de frutos verdes, carateristicas do azeite proveniente de azeitonas
verdes.Ao atributo frutado associa-se ainda e também o qualificativo maduro quando
as sensacOes olfativas lembram as de frutos maduros, carateristicas do azeite

proveniente de azeitonas maduras.

Amargo — representa um gosto elementar carateristico dos azeites obtidos de azeitonas
verdes ou em fase precoce de maturacdo e é sentido pelas papilas caliciformes que
constituem o V lingual.

Picante — representa a sensacao tatil de picadas em toda a cavidade bucal, em especial
na garganta, carateristica dos azeites produzidos no inicio da campanha, principalmente

a partir de azeitonas ainda verdes.

No que respeita aos atributos positivos apresentados e nomeadamente para o atributo
frutado, com o qualificativo verde ou maduro, amargo e picante podem ser utilizados,

de forma facultativa e no rétulo expressées como:
-“intenso” se a mediana do atributo em causa for superior a 6;
-“médio” se a mediana do atributo em causa estiver compreendida entre 3 e 6;

-“ligeiro” se a mediana do atributo em causa for inferior a 3;

Se a mediana do atributo em causa for igual ou superior a 3, os atributos em questao
podem ser utilizados sem os adjetivos acima referidos. Se um azeite ndo for
desequilibrado, pode ser utilizado o termo “equilibrado”.Entende-se por “desequilibrio”
a sensacdo olfato-gustativa e tatil dos azeites cuja mediana do atributo amargo e/ou
cuja mediana do atributo picante seja(m) superior(es) em dois pontos a mediana do

atributo frutado.Pode ser utilizada a expressdo “azeite doce” no caso dos azeites cujas
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medianas do atributo amargo e do atributo picante sejam inferiores ou iguais a 2

(Reg.2568/1991)

1.16.2.Atributos negativos

Os atributos negativos que surgem no regulamento supra citado e que podem aparecer

no azeite sao:

Tulha/Borra - representa um “flavour” carateristico dos azeites obtidos de azeitonas
amontoadas ou armazenadas em condi¢des que as colocaram num estado avancado de
fermentagdo anaerdbia ou dos azeites que permaneceram em contato, nos depdsitos e
reservatoérios, com matérias decantadas que tenham também sofrido um processo de
fermentacdo anaerdbia.

Mofo-himido — representa um “flavour” carateristico dos azeites obtidos de azeitonas
atacadas por bolores e leveduras devido a armazenagem dos frutos durante varios dias
em condigdes humidas.

Rango — representa um “flavour” dos azeites que sofreram um processo de oxidacdo
intenso.

Avinhado-avinagrado/Acido-azedo — representa um “flavour” carateristico de certos
azeites que lembra o vinho ou o vinagre. Deve-se, fundamentalmente, a um processo
fermentativo aerdbio das azeitonas ou de restos de pasta de azeitona em capachos que
nado foram lavados corretamente, que leva a formacao de acido acético, acetato de etilo
e etanol.

Sdo ainda considerados atributos negativos o :

Metalico — representa um “flavour” que lembra os metais e é carateristico dos azeites
gue permaneceram prolongadamente em contato com superficies metalicas durante os

processos de trituragdo, malaxagem, prensagem ou armazenagem.

Cozido ou queimado — representa um “flavour” carateristico dos azeites devido a um
aquecimento excessivo e/ou prolongado durante a obtencdo dos mesmos,

principalmente durante a termomalaxagem da pasta, se esta for realizada em condic¢des
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térmicas inadequadas.

Feno-madeira — representa um “flavour” carateristico de certos azeites provenientes

de azeitonas secas.

Encorpado — representa uma sensac¢ao bucotatil densa e pastosa produzida por certos

azeites velhos.

Lubrificantes — representa um “flavour” dos azeites que lembra o gaséleo, massas

consistentes ou 6leos minerais.

Agua-ruca — representa um “flavour” adquirido pelos azeites devido a contato

prolongado com dguas de vegetacdo que sofreram processos de fermentagao.

Salmoura — representa um “flavour” dos azeites obtidos de azeitonas conservadas em

salmoura.

Esparto — representa um “flavour” carateristico dos azeites obtidos de azeitonas
prensadas em capachos de esparto novos. Pode variar consoante se trate de capachos

fabricados de esparto verde ou de esparto seco.

Terra — representa um “flavour” dos azeites obtidos de azeitonas colhidas com terra ou

lamacentas e ndo lavadas.

Gafa — representa um “flavour” dos azeites obtidos de azeitonas fortemente atacadas

por larvas da mosca da oliveira (Bactrocera Oleae).

Pepino — representa um “flavour” dos azeites carateristico de um acondicionamento

hermético demasiado prolongado, nomeadamente em latas.

Madeira himida — representa um “flavour” carateristico dos azeites extraidos de

azeitonas que congelaram na oliveira.
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1.17.Requisitos gerais para realiza¢ao de provas sensoriais

Sala de prova

As provas de analise sensorial sdo realizadas nas designadas Salas de Andlise Sensorial
(LAS), salas estas construidas de acordo com o estipulado no COI/T - 20/Doc.n.26 —
“Guia para a instalacdo da sala de prova”.De acordo com esta legislacdo, estas salas
deverdo ter no minimo um local que permita o trabalho individual ou em grupo e um
local para preparagao das amostras.De acordo com a mesma norma, seria de utilidade
existirem um gabinete administrativo; um vestiario; um local de relaxamento ou
descompressao e instalagGes sanitdrias.Poderd ainda ser necessario, dependendo do
tipo de prova, de um local préprio e separado de preparacdo, rececdo, codificacdo e
armazenamento das amostras, para efeitos de confidencialidade.As principais
carateristicas das salas para execucdo das provas relacionam—se com a temperatura e
humidade do local que deve ser constante e estavel assim como controldvel, pelo uso
de ares condicionados. De forma geral, a temperatura recomendada ronda os 192/252C
e uma humidade relativa de 60%/70%. O local onde se situa a sala de prova deve ser
isento de ruidos externos. A sala deve ser bem ventilada e livre de odores. Bem como
para controlar a temperatura se pode recorrer ao uso de ares condicionados também
aqui se pode utilizar o ar condicionado equipado com filtros de carvao ativado.
Preferencialmente, deverd haver uma renovacdo continua de ar e a uma velocidade
adequada as provas a realizar. As salas devem ser revestidas de material de facil
limpeza, isenta de odores e que ndo permita a absorcdo dos cheiros. A cor das salas de
prova e dos equipamentos nelas existentes devem ser de cor neutra, utilizando-se o
branco, branco sujo ou cinzento claro, desde que ndo influenciem a avaliacdo do
produto. Este € um aspeto bastante importante e que deverd ser muito bem controlado
pois pode influenciar uma decisdao quando estd em causa a avaliagao da cor e do aspeto.
A iluminacdo deve ser uniforme, sem sombras e controlavel, devendo ser o mais
proximo possivel da iluminacdo natural.Nalgumas provas é necessario a individualizacao
dos provadores, de modo a limitar as distracdes e a comunicacdo entre eles. As cabines
de prova poderdo ser amoviveis, embora seja recomendavel que sejam fixas e deverao

estar devidamente identificadas. As cabines devem ter no minimo 90cm de largura,
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60cm de profundidade e 75cm de altura (para provas realizadas com os provadores
sentados) ou 85cm (se os provadores estiverem de pé). Devera existir separadores entre
as cabines e os assentos devem ser reguldveis e o seu ajustamento isento de ruido. No
interior das cabines a iluminagao deve ser uniforme, sem sombras, controlavel e de
intensidade suficiente para permitir avaliar as carateristicas das amostras. Poderdo as
cabines serem equipadas com iluminagdo especial (COI/T.20/Doc.n.2 6, 1987). Poderd
existir uma sala reservada a trabalho de grupo que devera ser suficientemente espacosa
de modo a caber uma mesa onde se possam concentrar cinco a dez provadores. A zona
de preparagdo das amostras deve ser situada o mais proximo possivel do local do
ensaio. Esta zona deve ser bem ventilada, de modo a ser possivel eliminar de forma
rapida os odores estranhos e resultantes da preparacdo das amostras.Os materiais
utilizados para pavimentos, paredes, tetos e mobilidrios devem ser de facil limpeza,
isento de odores e ndao devem absorver os cheiros. Os equipamentos a usar dependem
do tipo de amostras a preparar mas em geral, é necessario uma superficie de trabalho;
equipamento para a preparagdo e apresentag¢ao das amostras como recipientes, louga,
balanca etc; eletrodomésticos para conservagao, preparacao e controlo das amostras;
equipamento de limpeza entre outros.Os recipientes e utensilios usados para a
preparacao e apresentacdao das amostras devem ser fabricados com materiais inertes e
gue ndo transmitam quaisquer odores ou sabores. Os recipientes destinados a
conservagdo das amostras devem ser de material que evite contaminagdes e
adulteracbes.As provas que envolvem degustacdo (uso da boca) ndo devem ser

realizadas nas duas horas seguintes ao almoc¢o. A melhor hora para a sua realizagao é

Q-

entre as 10h e a hora do almog¢o ou no fim da tarde. Poder—se—4 também chegar
conclusdo que a melhor hora para realizar as provas dependera de cada provador, pois
assim sendo a melhor hora sera aquela em que o provador estd mais acordado e as suas
capacidades mentais estdo no maximo. A amostra encontra—se muitas vezes limitada
pela sua quantidade e pelo nimero de provadores a fazer a prova.Recomenda—-se, no
entanto, que em provas discriminativas sejam fornecidos pelo menos cerca de 15 a 20ml
em amostras liquidas e em amostras sélidas sejam fornecidos cerca de 25mg —

30mg.Algo que na prova sensorial deve ser tido em conta sdo os fatores que pode

41
Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”



influenciar as respostas como sejam os fatores fisioldgicos e psicologicos dos

provadores.

Estado dos provadores

Os provadores poderdo ter que ser dispensados de forma temporaria ou definitiva do
painel por varias razdoes, nomeadamente quando estdo com febre, gripe, constipados,
no caso de provas de degustacdo ou avaliagdo de cheiros; no caso de painéis tateis
devem ser dispensados provadores que sofram de problemas de pele ou problemas do
foro neuroldégico e devem também ser dispensados provadores que sofram de
gengivites ou que apresentem uma ma higiene oral. Provadores com problemas
emocionais ou sujeitos a uma pressao de trabalho que os impossibilite de se concentrar

de forma conveniente durante as provas devem também ser afastados.

Temos ainda um grupo de individuos que poderdo ser bons provadores/degustadores,
gue sdo os fumadores. Mas para tal ndo deverdao fumar nos 30—-60 minutos anteriores a
prova. O consumo de bebidas fortes também é desaconselhado antes da realizagdo das
provas uma vez que poderdo afetar as capacidades gustativas durante uma hora ou

mais.

1.17.1.Tipos de provas sensoriais

Testes sensoriais bem sucedidos dependem de objetivos claros, de planeamento
experimental robusto, da aplicacdo de técnicas estatisticas apropriadas, de boas-
praticas éticas e da apresentacdo assertiva/informativa de resultados para

administracdo/decisores (Kemp et al,. 2011).
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Tabela 6- Caraterizagéo dos tipos de testes utilizados em andlise sensorial

Discriminatorias

Classificacdo Teste Aplicacdo
Comparagao par
. Estudo da influéncia da
Duo-Trio - .
variagdo de: matéria-
Diferenciais Triangular prima, processo e

Classificagdo Escalar

armazenamento

Sensitivos Limiar Sele¢do e Treino de
Diluicao Provadores
n Estudo de atributos da
8 gualidade;
= Classificacdo de |Escalas categorizadas N ) ’
o Relacdo estimulo-resposta;
<zE carateristicas Validade de métodos
< . . instrumentais;
Escalas proporcionais ~ .
Selecdo e Treino
Descritivos
Perfil de “Flavour”  |Descricao da qualidade do
Analise Descritiva Perfil de Textura produto;
Analise Descritiva Comparacgao de produtos
Quantitativa (QDA)
Comparacdo par Estudos de preferéncia e
" Preferéncia e/ou Aceitacdo Classificacdo Escalar aceitacao
o
=
|_
w
L
<
Fonte: Lawless, 2010
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CAPITULO Il

2.1.Material e Métodos

Com este trabalho pretende-se concretizar a carateriza¢do sensorial e fisico-quimica de
alguns azeites virgem da regidao, muito em particular, a avaliagdo sensorial, no sentido
em que é determinante na classificacdo dos azeites.Em paralelo, este trabalho também
pretende ser impulsionador no treino de um painel de azeites no LAS do CCTA do IPBeja,
condicdo essencial para a possivel inovacdo e valorizacdo no setor dos azeites e na

regido de Beja.

Neste trabalho a amostra foi constituida por azeites virgem e virgem extra,
monovarietais e plurivarietais provenientes de trés lagares distintos: Stork-Aggraria
(Ferreira do Alentejo), Cooperativa Agricola de Beja/Brinches e Olivomundo—Sociedade

Agricola, Lda (Cabeca Gorda).

Tabela 7- Identificagdo das amostras de azeite

AZEITE CULTIVARES LAGAR
APVE Arbequina /Picual Coop Beja/Brinches
CPVE Cobrangosa/Picual Olivomundo
AVO Arbequina Olivomundo
AVE Arbequina Stork Aggraria
CDVE Cordovil Stork Aggraria
COBVE Cobrancosa Coop Moura/Barrancos
AVS Arbequina Stork Aggraria
GCVA Galega/Cobrancosa/Arbequina Coop Beja/Brinches
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O azeite foi acondicionado em camara frigorifica a uma temperatura de (-) 202C durante
trés meses. Decorridos que foram esses trés meses, procedeu-se ao descongelamento
em camara de refrigeracdo a 32 - 72C e 24horas antes das sess0es de prova os azeites
foram estabilizados em estufa a uma temperatura de 282C. Para além de azeite foi
também usado éleo alimentar da marca Pingo Doce. Utilizou—se também 4gua marca

Continente e magas “Golden” para lavagem da cavidade bucal.

Para conferir a qualidade e classificagao dos azeites produzidos em territério nacional as
normas portuguesas seguem os critérios que sdao estabelecidos pela Comissao Europeia.
Segundo estas, os requisitos de qualidade estabelecidos para o azeite sdo o indice de
acidez, o indice de perdéxidos, os valores constantes K de absor¢do no ultravioleta. Deve
ainda ser considerado a analise sensorial como requisito final de qualidade (CE

1989,2003).

Neste trabalho realizaram-se analises quimicas aos diversos azeites fornecidos e as

analises a que foram sujeitos sao:
Acidez
indice de Peréxidos

Andlise Espetrofotométrica no ultra violeta nomeadamente a analise dos

coeficientes de extingao especifica na gama dos 232 e 270 nm; 670nm e 470nm
Pigmentos (clorofilinos e carotendides)

Cor

2.1.1.Acidez

A sua determinacdo foi executada com base no Anexo Il do Regulamento (CEE) n.2
2568/91 de 11 de Julho e com o COI (1998) em que o principio consta na dissolug¢do da
amostra numa mistura de solventes, seguida de titulacdo dos acidos gordos livres

presentes com uma solucdo etaldnica de hidréxido de sédio. O grau de acidez é a
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medida da quantidade de acidos gordos livres, expressa em percentagem de dacido
oleico. Uma grande quantidade de acidos gordos na forma livre indica-nos que o
produto passou por processos de hidrdlise ou fermentacdo, tornando o produto mais
acido. Quando uma gordura apresenta um elevado teor de acidez, significa que passou
por quebras na sua cadeia lipidica, libertando os seus principais constituintes. O cdlculo
deste indice é fundamental de modo a avaliar o estado de deterioragdo do azeite
(Jorge,2010). E um parametro fundamental para definir a categoria de um azeite.

Fizeram-se trés réplicas.

A expressao da acidez é feita de acordo com a formula abaixo transcrita.

V x ¢ x M/1000 x 100/m =V x c x M/10 x m

Em que V é o volume consumido, expresso em mililitros de solucdo titulada de
hidroxido de sddio; ¢ é a concentracdo exata, em moles por litro, da solucdo titulada de
hidréxido de sddio utilizada; M é a massa molar, em gramas por mole, do acido adotado

para expressao dos resultados (=282) e m é a massa, em gramas, da toma do ensaio.

De acordo com o Regulamento de Execug¢do (UE) n2 299/2013 da comissdo que altera o
Regulamento (CEE) n2 2568/91 o limite legal é de < 2% para azeite virgem e de < 8%

para azeite virgem extra.

2.1.2.indice de Perdxidos

A sua determinacdo foi executada com base no Anexo lll do Regulamento (CEE) n.2
2568/91 de 11 de Julho de 1991 e com o COI (1998) cujo principio se baseia no
tratamento da toma da amostra em estudo, dissolvida em acido acético e cloroférmio,
com uma solugdo de iodeto de potassio. Titulacdao do iodo libertado com uma solugao
de tiossulfato de sddio. O indice de perdxidos mede o estado de oxidacdo do azeite
(através da determinacdo da quantidade de substancias presentes na amostra capazes

de oxidar o iodeto de potdssio) e indica o seu estado de deterioracao (Alba et al.,2008).
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Os perdxidos sdo os produtos primdrios da oxidacao e levam a formacdo de compostos
com sabor e odor desagraddvel como o rango (Gunstone, 2002, Kiritsakis, 1998). O
ranco é provocado pela exposicao prolongada ao ar, juntamente com a alta temperatura
e acdo direta da luz.A sua formagao tem um impacto considerdvel no tempo de
prateleira e na aceitagao do produto pelo consumidor (Mailer et al.,2006). Os perdxidos
ocorrem quando as azeitonas ndo sdo sas ou porque se apresentam amachucadas e
guando o azeite ndao é protegido da luz, do calor ou armazenado em recipientes nao
apropriados. O tempo entre a colheita e o processamento das azeitonas reflete a
guantidade de perdxidos. Por exemplo, se o tempo entre a colheita e o processamento
for de 48h o conteldo de perdxidos em meq O,/kg é de 7,6; se esse tempo se prolongar
entre 2 a 4 dias o conteudo de perdxidos ja passa para 8,6 meq O,/kg e se for superior a
4 dias o conteudo de perdxidos sobe para 9,2 meq O,/kg. Daqui resulta que, quanto
menor for o indice de peréxidos melhor serd o azeite. O limite legal para este parametro
¢é de 20 meq 0O,/Kg de azeite para azeites virgem extra segundo o Regulamento (CE) N.2
2568/91 e suas alteragdes. Através do método descrito no anexo Illl do Regulamento
(CEE) n22568/91 de 11 de Julho de 1991, foi determinado o indice de perdxidos para as

diversas amostras.
Fizeram-se trés réplicas.

O indice de perdxidos, expresso em miliequivalentes de oxigénio activo por kg, é dado

pela férmula:

[.P =V x N x1000/m

Onde V é o numero de mililitros de solucdo de tiossulfato de sddio (Na,S,03 ) gasta no
ensaio, com a corregdo relativa ao ensaio em branco; N é a normalidade, expressa em
gramas, da toma do ensaio; m é a massa, expressa em gramas, da toma da amostra em

estudo.

Toma-se como resultado a média aritmética das duas determinacgdes efetuadas.
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2.1.3.Absorvéncias

A andlise do azeite por absorvéncia no ultravioleta foi executada com base no Anexo IX
do Regulamento (CEE) n2? 2568/91 de 11 de Julho de 1991 e tem por principio a
dissolucdo da matéria gorda num solvente apropriado, determinando—se em seguida a
extingdo no comprimento de onda prescrito em relagdao ao solvente. As extingdes
especificas sdao calculadas a partir das leituras espetrofotométricas. A analise
espetrofotométrica no ultravioleta fornece informagdes sobre a qualidade de um azeite
ou de uma matéria gorda, sobre o seu estado de conservacdo e sobre alteracdes
causadas pelo seu processamento tecnolédgico (Kiritsakis, 1992; Boskou, 1998). Esta
interligada com os processos de oxidacdo do produto e os valores destas absorvéncias
sdo expressos em termos de extingdo especifica (extincdo de uma solucdo de matéria
gorda a 1g/100ml no solvente prescrito, para um percurso éptico de 1cm), designado de
K (coeficiente de extin¢do) (Regulamento (UE)n.2 2568/91 com as alteracbes devidas —

Reg. n.2 61/2011)).

Na caraterizacdo da qualidade dos azeites tem especial relevancia os indices derivados
da analise espetrofotométrica K ,3, € K 570 .As medidas de absorcao especificas no
ultravioleta, em 232 nm e 270 nm, sdo parametros utilizados para determinar a pureza,
estado de conservacdo e a categoria de um azeite, principalmente se estivermos
perante um azeite virgem extra. Quando o limite dos valores regulamentados para cada
tipo de azeite, sdo ultrapassados isso pode significar um azeite de menor qualidade, que
sofreu adulteracdes e ha uma aceleragdo no processo de degradacdo do azeite. A
formacdo do produto primario de oxidacdo (perdxidos) também pode ser monitorizada
pela medicao do valor de Ks3,, servindo de complemento ao indice de perdxidos. Os
compostos carbonilos s3o os produtos secundarios de oxidagdao mais abundantes que se
formam num produto. A absorcdo a 270nm (K,70) é utilizada para averiguacdo dessa
oxidacdo secundaria. Estes coeficientes sdo indicativos da conjugacao de trienos (K3, ) e
da presenca de compostos carbonilicos (K79 ). Ou seja, daqui retiramos o indice de

formacao de compostos quer primarios quer secundarios da oxidacdo (Malheiro et al.,

2011).
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Os azeites virgem de boa qualidade, armazenados em boas condigdes apresentam
valores baixos de absorgdao a 270nm (Aparicio, 2003; Aued- Pimentel et al., 1994). O
Regulamento (UE) n.2 2568/91, com as altera¢des subsequentes, determina os valores
ideais de coeficiente de extingdo especifica K,3, de < 2,50 para azeite virgem extra e <
2,6 para azeite virgem; e para o coeficiente de extin¢do especifica K79 € de < 0,22 para
azeite extra virgem e < 0,25 para azeite virgem. AK £ 0,01 para azeite virgem extra e AK
< 0,01 para azeite virgem. Um valor elevado no indice de coeficiente de extingao K79
indicia alteracdes causadas por anomalias na maturacdo, degradacdo do fruto por

desenvolvimento de processos microbioldgicos ou processos de oxidacao.

2.1.4.Polifendis

Compostos fendlicos ou polifendis sdo compostos naturais de origem vegetal e sdo
sintetizados pelas plantas como metabolitos secundarios, usualmente como mecanismo
de defesa contra patogénicos (Barberan, 2003). A determinagdo dos polifendis totais foi

feita por espetrofotometria, utilizando o espetrofotémetro UV Hitachi, modelo U 2000.

Para a determinagdo dos compostos fendlicos totais usou-se um procedimento baseado
no método de Folin—Ciocalteau, adaptado a partir do trabalho realizado por Yu et al
(2002). O método consiste em proceder a leitura espetrofotométrica das absorvéncias a
725nm, apds reacdo com solucdo de Folin-Ciocalteau. O procedimento usado foi o

seguinte:

Preparagao da solugao referéncia

Para um baldo de 25 ml mediu-se 14 ml de dagua destilada, 2,50 ml de mistura
metanol/agua (6/4) e 1,25 ml do reagente de Folin-Ciocalteau. Agitou-se e guardou-se
no escuro durante 3 minutos. Ao fim deste tempo, adicionou-se 4 ml de Na,CO3 a 20% e

completou-se com agua destilada.

49
Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”



Técnica

Pesou-se, rigorosamente, cerca de 10 g de azeite (com 3 casas decimais) e dissolveu-se
em 25 ml de n-hexano 99 % pa. Transferiu-se para uma ampola de 100 ml. De seguida
fizeram-se trés extracdes de 10 ml cada com a mistura de metanol/agua (6/4),
recolhendo os trés extratos para dentro de um baldo de 50 ml. Completou-se com dgua

destilada, obtendo-se assim o extrato fendlico.

Para um baldo de 25 ml, mediu-se 14 ml de agua destilada, 5 ml de extrato fendlico e
1,25 ml do reagente de Folin-Ciocalteau. Agitou-se, energeticamente, e guardou-se no
escuro durante 3 minutos. Apds este tempo, juntou-se 4 ml da solugdo de Na,COs a
20%, completou-se com dgua e colocou-se ao abrigo da luz durante uma hora. Este

procedimento foi feito em triplicado para cada amostra.

Os resultados sdo obtidos através da leitura efetuada no espetrofotdmetro a 725nm
usando uma célula de quartzo de 1cm. Na célula de referéncia usou-se a solucdo

indicada como solugdo referéncia.

A quantificagdo dos compostos é feita através da formula 3 e sdo expressos em mg/Kg

com uma casa decimal. Fez-se duas réplicas.

Polifendis totais =  ( 8.53993721 x leitura — 0.24765388) x 10 x 25 /peso da amostra

2.1.5. Pigmentos

As carateristicas cromaticas do azeite virgem e a cor, constituem parametros sensoriais
importantes.As tonalidades esverdeadas estdo associadas a maiores teores em clorofilas
e as tonalidades alaranjadas aos carotendides. Clorofilas e carotendides tendem a
decrescer progressivamente ao longo da maturacdo dando lugar as antocianinas
(Minguéz-Mosquera,1991). As clorofilas e carotendides apresentam um papel
importante no processo oxidativo do azeite. A clorofila funciona como antioxidante na

auséncia de luz e como pré-oxidante na presenca de luz (Guiffrida et al, 2011 citado por
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Maia,2014). Os carotendides, em especial o B-caroteno, sdo eficientes antioxidantes

(Santos,2009).

Estes compostos estdo ligados a maturagao e ao tempo de armazenagem da azeitona e
azeite. Quanto mais longa for a colheita maior serd o decréscimo destes pigmentos,
sendo que durante a armazenagem ocorre um aumento da concentragao de acidos que
favorecem o decréscimo bastante consideravel destes.As perdas sdo principalmente de
clorofilas (Giuffrida et al., 2007). Durante o amadurecimento e apds a colheita dos
frutos, a degradacgao celular e a oxidagao dos acidos gordos insaturados leva a libertagao
de enzimas. Os compostos da cor, quando em contato com estas podem oxidar-se
facilmente, sendo esta reacdo ainda mais célere quando em contato com fatores
extrinsecos como o excesso da luz e abundancia de oxigénio levando a mudanca na cor
original do azeite de verde para tons de castanho (Giuffrida et al., 2007; Moyano et
al.,2010). A concentracdo destes compostos nos azeites varia em func¢do da variedade
de azeitona mas também pelo estado de maturacdo e época da colheita (Moyano et

al.,2010).

O método proposto por Minguez-Mosquera, et al., (1991) foi a base para a
determinacdo dos teores dos pigmentos (clorofilinos e carotendides). Parte—se da
leitura espetrofotométrica de uma solucdo de azeite em ciclo—hexano, a 670 nm e 470
nm. Os pigmentos clorofilinos tendem a decrescer ao longo da maturacao (Conceicdo et

al.,2003). Normalmente, o conteudo total de carotendides varia entre 1 a 20mg/kg

(Santos,2009), sendo que para os pigmentos clorofilinos os valores se situam entre 1 e
10 mg/kg.Os resultados sdo expressos em mg de feofteina para os pigmentos
clorofilinos e luteina para os pigmentos carotendides por Kg de azeite. Os resultados

exprimem-se de acordo com as férmulas abaixo transcritas.
Clorofila (mg/kg) = (A670 x 10° /(613 x 100 x d)
Carotendides (mg/kg) = (A470 x 10% / (2000 x 100x d)

Em que A é a absorvéncia e d é a espessura das células do espetrofotdmetro (1cm).
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2.1.6. Cor

O azeite virgem é um produto natural, cuja cor depende apenas dos compostos
bioldgicos presentes, como por ex. os pigmentos clorofilinos e carotendides (Boskou,
1998). A presenca de varios pigmentos depende de fatores como o modo de cultivo do
fruto, o solo ou as condi¢Ges climatéricas e o processo de extracdo (Minguez Mosquera
et al.,, 1991). O grau de maturacao da azeitona é outro fator que influencia a cor do
azeite. As azeitonas verdes ddo origem a um azeite verde devido ao alto conteddo em
clorofila. As azeitonas maduras d3o origem a um azeite amarelo devido ao conteddo em
carotendides e diminuicdo mais acentuada dos pigmentos clorofilinos. A combinagado
exata e as proporcdes dos pigmentos determinam a cor final do azeite que pode variar
desde um amarelo ouro até a um verde escuro (Kiritsakis, 1998).A determina¢ao da cor
serd efetuada com o equipamento (colorimetro), LICO 620, aplicando os valores
fornecidos com a escala C.I.E. - L (luminosidade), a* e b* (cromaticidade). O termo a*
pode variar entre a cor verde (-80) e vermelha (+80), o b* pode variar entre azul (-80) e

amarelo (+80) e o L pode variar de 0 (escuro) a 100 (claro).

O aparelho usado nesta analise foi o “Lico 620 HACH Lange” e cubetas redondas de
11mm em vidro. O resultado é exibido em grafico com um intervalo de comprimento de

onda entre os 380 — 720nm.

O volume da cubeta foi preenchido até a marca nela inscrita, introduzido no
equipamento e acionado para realizar a leitura. Fez-se trés réplicas. Estas foram

registadas e posteriormente o resultado calculado em folha de Excel.
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2.2.Analise Sensorial

Nesta fase do trabalho, treino de candidatos a provadores de azeite, realizaram-se trés

tipos de prova:
- a comparagado de pares,
- ordenacgado de copos e
- prova de azeite.

Na comparacdo de pares, pretendeu-se que os candidatos determinassem a existéncia
ou nado de diferencas entre duas amostras. Apresentaram-se duas amostras codificadas
e os candidatos a provadores tiveram que indicar se encontraram ou ndo diferengas

entre elas (diferenciagao simples).

Na prova de ordenacdo foi apresentado a cada candidato uma série composta por doze
copos em que um deles se encontra retirado da ordenacdo e coube aos candidatos a
provadores colocar o copo retirado, na posicdo correta para que a série ficasse
ordenada do copo com maior quantidade de atributo negativo para o copo com menor
guantidade desse mesmo atributo. Na prova de deteg¢do de limiares, pretendeu-se que

os candidatos a provadores detetassem a intensidade dum determinado atributo

negativo adicionado a uma gordura que foi usada neste trabalho - éleo alimentar. Esta
prova serviu para selecionar candidatos capazes de integrar um painel de provas (COI

2007 a;C0I 2007b; COI 2007 c e COI 2007d).

2.2.1. 12 Fase - Selecdo de Provadores com teste de “Comparacdo de Pares”
O material utilizado para a prova de comparacdo de pares foram seis copos de prova
de azeite para cada provador, pipetas, baldes volumétricos de 200 ml, placas de Petri,
copos de precipitacdo, 6leo alimentar, estufa de aquecimento a 28 * 22C, termdémetro 0O

—1009°C e iogurteiras com termaostato regulado para 289C.
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Neste trabalho foram recrutados seis provadores do painel de provadores do
Laboratério de Anadlise Sensorial (LAS), no sentido de serem selecionados para futuras
provas sensoriais de azeite. A escolha dos elementos a constituir o futuro painel de
provadores de azeite restringiu—se a um numero limitado de provadores, no sentido de
responderem com muita assiduidade, celeridade, interesse e apeténcia para o produto

em questdo. Assim sendo, os provadores recrutados foram:

Tabela 8- Codigo dos provadores

Nome dos provadores
1wB

2WA

3WM

4W|

5WF

6WL

Método

Para a fase de selecdo de provadores segundo a prova de “Comparacdo de Pares”,

procedeu-se a metodologia abaixo descrita.

Para afericdao da estufa colocou—se um copo de precipitagdo com azeite, e passados
alguns minutos verificou—se a temperatura com recurso ao termémetro. Atingida a
temperatura de 282C, colocaram-se na estufa os copos de prova com éleo neutro (que
servem de copos de referéncia) e copos de prova com azeite aos quais se juntaram o
atributo negativo, nas respetivas diluicbes. Na sala de prova, antes de cada sessao,
colocou—se em cada iogurteira um copo de precipitacio com o 6leo alimentar para

aferir a temperatura das iogurteiras que tem que ser de 289C. Esta afericdo é feita com
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recurso a termémetro calibrado. Este procedimento de afericdo de temperatura das

iogurteiras realizou—se antes de todas as sessdes de prova realizadas (COI,2007).

Fundamento

O teste referenciado de “Comparagdo de Pares” pretende determinar o “Limiar de
detecdo dos Provadores (Umbral de detecdo)” por analise olfato—gustativa de doze

pares de copos de prova (COIl, 2007).

Procedimento

Os atributos negativos foram apresentados aos provadores em diferentes sessoes,
respeitando a eventual condicdo de fadiga sensorial. Para preparar as diluicdes de cada
atributo negativo, consideraram—se apenas seis diluicGes, ainda que o COI refira que
devem ser doze. Esta tomada de decisdo prendeu—se com o facto de ndo dispormos de
guantidade suficiente de atributo negativo para preparar todas as diluicdes. O treino

iniciou—se com o atributo negativo “Ranco”, e os calculos de preparacado das diluices a

considerar s3ao os que constam da tabela abaixo transcrita. Hd que ter em conta que se
considerou um volume total de 200ml, no sentido de se contemplar um volume
individual de aproximadamente 15ml/copo a cada provador.A cada provador foi
atribuido um par de copos em que um deles apenas continha éleo alimentar, sem
atributo negativo diluido, que se decidiu chamar de “branco”.0 outro copo continha
azeite com atributo diluido. A temperatura dos 6leos foi mantida constante (282C) e a
codificacdo dos copos foi mantida nas tampas com um codigo de dois digitos alfa—

numéricos.
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Tabela 9- Preparagdo das diluigées do atributo negativo "rango”

Concentragdo (%) Dilui¢do do defeito (ml)
0,05 0,1
01 0,2
0,2 0,4
0,39 0,78
0,78 1,56
1,56 3,12
3,12 6,24

Fonte:COI, 2007

Segundo o COI/T.20/Doc. n.2 14/Ver.2 Setembro de 2007, deve considerar—se um grupo
de provadores com um adequado limiar de detecdo, quando se obtiver na fase com os

diferentes atributos negativos, um valor de respostas certas de 75%.

2.2.2. 22 Fase — Prova de Ordenacdo de Intensidades
Nesta segunda fase de selecdo de provadores procedeu—se a prova designada de
“Ordenacdo de intensidade” (COI,2007).Nesta prova foram necessarios doze copos de
prova de azeite para cada provador, uma vez que foram elaboradas doze dilui¢des do
atributo negativo. O método foi idéntico ao descrito para a prova “Comparacgdao de

Pares”.

Fundamento

O método de selecao de provadores segundo a “ordenagdo de intensidade” tem como

objetivo escolher os provadores mais sensiveis e com maior capacidade discriminatoria.

Procedimento

Na prova de ordenacao, os provadores analisaram doze copos com diferentes diluicdes

dos atributos negativos. As concentra¢des dos copos numerados com o onze e o doze
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sao as mais diluidas, sendo expectavel ser mais dificil de detetar a presenga do atributo
em prova. Para efeito de calculos de preparagao das dilui¢cdes, utilizou—se como base o
limiar de detecdo do grupo de provadores, o qual foi definido na etapa anterior

aquando da prova de “Comparacao de pares”, segundo a equacao abaixo:
ClO Xa"

Onde C é a concentracdao de “limiar” obtido para o grupo; a é uma constante, que

corresponde ao fator de diluicdo que é igual a 1.5 e n é 0 expoente que varia entre 9 e
(-)2.

A partir da concentracdo de “limiar” obtido pelo grupo foram definidas as
concentragdes a considerar para a prepara¢ao das doze diluicdes a avaliar na ordenagao
das intensidades do atributo em prova.O atributo escolhido para esta prova foi o
“Mofo”, uma vez que foi este atributo o que obteve o valor de 75% de respostas

corretas pelos provadores, aguando da realizacdo do treino de “comparacdo de pares”.

A concentracdo que definiu o limiar de detecdo do mofo do grupo de provadores foi
0,39% uma vez que foi nesta concentracao que a média do grupo conseguiu detetar o
atributo. Apresentam—se na seguinte tabela as concentracbes (%) e os respetivos

volumes para um total de seis provadores.

Tabela 10- Concentragdo para prepara¢do das diluicbes a avaliar na ordenag¢do das intensidades dos
atributos

Amostra 1 c2 3 c4 (0] c6 c7 c8 c9 c10 C11 C12
Conc.(%) 14.99 1000 6.66 444 29 197 132 088 058 0.39 0.26 0.17
Conc. (ml)  14.27 9.52 634 423 282 188 126 084 055 0.37 0.25 0.16
Fonte: COI, 2007
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Nesta prova temos alinhados doze copos onde se encontra a diluicdo com o “mofo”. As
diluicdes nos copos diferiram umas das outras pela sua intensidade, e indicou-se que a
intensidade mais elevada se situa na extremidade esquerda e a intensidade vai
diminuindo gradualmente para a direita. O Ultimo copo de prova a direita pode ter
pouca intensidade, pelo que pode ndo ser detetavel.A primeira parte desta prova
consistiu em familiarizar o provador com o cheiro e o sabor do atributo do azeite vertido
nos copos da série. A prova teve inicio da direita para a esquerda — ou seja da
concentra¢do mais diluida para a menos diluida (do copo n.2 12 para o copo n.2 1). Na
segunda parte da prova, estiveram onze copos alinhados com azeite e com o atributo
negativo (mofo). Houve outro copo, identificado com um cédigo ( foi usado o cédigo X).
O que se pretendeu foi que os provadores conseguissem incluir este copo, codificado
com X, na ordenacdo e na posicao correta (K’') da concentracdo do atributo em causa.O
provador escolheu uma posicdo do copo na ordenacgdo e essa posi¢do é assinalada com
a letra “K”. Os valores de K e K’ sdo, por conseguinte, nimeros inteiros entre 1 e 12,
gue corresponde ao lugar real e ao lugar atribuido pelo provador do copo selecionado
(COI,2007). Se o valor de T for superior a trés, em que (K’ — K) > T, o provador serd
automaticamente eliminado. Se o valor de T for inferior ou igual a trés em que (K’ —K) <
T o provador nao sera eliminado e pode continuar a fazer parte do teste, uma vez que
tem a sensibilidade necessdria para colocar o copo no seu lugar exato. Assim,a
pontuacdo assinalada para um candidato, quando estiver a avaliar uma concentra¢ao
determinada,é igual ao quadrado da diferenca entre o numero de ordem
correspondente a posicao exata que vai ocupar na série o copo transportador do

estimulo e a posi¢do na qual o provador colocou o copo substituido, isto é:
Ph (At) = (K' - K)2

Uma vez que esta operacdo deve ser realizada pelo mesmo candidato para quatro
concentragdes da série de cada atributo negativo, a pontuacao parcial para o atributo

negativo seria:
ZAt = pAth + pAtj + pAtL + pAtM

Através do seguinte exemplo serd mais facil a compreensao do exposto acima.
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Exemplo 1: Suponha que as respostas do candidato A para as quatro concentragoes (i)

gue tenham retirado o defeito de série esta na seguinte tabela.

Tabela 11- Respostas do candidato A para as 4 concentragdes dos atributos negativos

Posi¢cdo exata do copo na Posicdio em que foi Desvio da posigcdo exata
série (k) substituido pelo candidato (k'—k)
(k')
7 7 7-7=0
4 5 4-5=-1
10 6 10-6=4(%)
2 4 2-4=2

Fonte : (COI, 2007)

( * ) nesta situacdo o provador é rejeitado porque obteve uma pontuacdo superior a
trés no teste - ( T > 3 ). Os numeros negativos ndo contam para rejeicdo direta, pois

significa que o provador colocou o copo no lugar da concentracao do copo anterior.

2.3. Analise estatistica

Analise descritiva e analise de variancia

No tratamento de resultados foi utilizado o programa Statistica 10.0 (StatSoft Program
Statistica 6.0 (2002) ANOVA com um intervalo de confianca de 95%, sendo efetuada
analise de variancia com nivel de significancia a 5% (p < 0,05) - teste de Scheffé para

comparac¢ao de médias.
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CAPITULO Il

3.1 .Discussao dos resultados fisico-quimicos

Neste capitulo sdo analisados os resultados das analises fisico-quimicas

ambito deste trabalho.

Tabela 12- Resultados das andlises fisico-quimicas

realizadas no

AZEITE ACIDEZ PEROXIDOS A 670 A 470 POLIFENOIS
% meqO0./kg mg/kg mg/kg mg/kg
APVE 0,67+0,02° 8,06+0,60° 7,35+t021¢ 2,48+0,09¢ 219,83+35,40 *°
CPVE 0,23+0,02%% 539+0,52%Y 997+0,22%®  3,67+0,04®  203,57+15,99°
AVO 0,26+0,02%° 4,4620,41% 8,35+0,25%° 3,05+0,02°  205,89+15,94 °
AVE 0,26+0,02%° 6,65+0,11°  4,05+0,20°  1,94+0,03°  106,01%2,15 %°
CDVE 0,26+0,02%°  6,24+0,25° 7,77+0,31%°  3,83+0,06°  259,77+5,64°
COBVE  0,23+0,03¢ 7,97:0,04° 6,49+0,34% 3,67+0,04*° 189,76+1,74 °°
AVS 0,61+0,02° 7,3720,22°° 582+0,12¢ 2,47+0,14%  31,63+21,56 '
GCAV 1,05+0,02% 9,71+0,42° 8385+0,43°  3,05+0,02°¢  58,33+21,56 °f

a,b,c...Médias na mesma linha com indices diferentes tém diferencas significativas P<0,05,n=3 (teste

Scheffé)

Percentagem de Acidez

Procedendo a andlise dos valores apresentados na tabela 12 e no gréfico 5 pode dizer-se

que oS azeites com menor

percentagem de acidez s3ao os azeites codificados como

COBVE E CPVE (ambos com 0,23% de acido oleico).Sdo ambos azeites virgem extra. Um

deles monovarietal proveniente da variedade cobrancosa e o outro é plurivarietal

composto por cobrangosa e picual.

Por ordem de percentagem de acido oleico temos resultados nos azeites AVO,AVE e

CDVE com 0,26%. Os trés azeites sdo monovarietais compostos por arbequina (os dois
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primeiros) e cordovil.

Ainda dentro dos limites legais para se considerar azeite virgem extra encontra-se o
azeite AVS (0,61%) e o azeite APVE (0,67%), que sdao comercializados respetivamente
como azeite virgem e azeite virgem extra. Fora destes parametros, mas ainda dentro de
um valor suficiente para se considerar azeite virgem esta o azeite GCVA que apresenta

1,05% de acidez.

Vé-se desta forma que os valores da acidez ndo se podem relacionar diretamente com a

variedade da azeitona ou com o facto dos azeites serem monovarietais ou plurivarietais.

Todos os azeites estudados, ao nivel da acidez respeitam os limites legais estipulados
para a sua qualificacdo como azeite virgem e azeite virgem extra. Calculada a
percentagem de acido oleico é de analisar sensorialmente os azeites em estudo de
modo a se poder concluir que os azeites analisados sdo azeites de alta qualidade, caso

ndo se detete neles quaisquer atributos negativos.

ACIDEZ
N
w
o
5]
<
| I I I
APVE CPVE CDVE COBVE GCAV

AMOSTRAS DE AZEITE

Grdfico 5- Percentagem de acidez
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indice de Peréxidos

Na tabela 12 conjuntamente com o grafico 6 encontram-se os valores obtidos para o

indice de perdxidos nos azeites em estudo.

O indice de perdxidos esperado situa—se entre 0 e 12meq.0,/Kg, logo todas as amostras
se encontram abaixo do limite maximo esperado (Reg. (CE) n.2 702/2007). Sabendo que
é favordvel e torna um azeite de melhor qualidade um valor menor de perdxidos,
apresentaram-se com maior estabilidade o azeite AVO com 4,46 meq.0,/Kg e o azeite
CPVE (5,39meq.0,/Kg), ambos com valores muito inferiores a metade do valor maximo

esperado.

Azeites préoximos do valor maximo, mas ainda dentro dos limites presumidos temos os
restantes azeites analisados, sendo que o azeite GCVA apresenta uma maior quantidade
de perdxidos ( 9,71meq. 0,/Kg), o que nos leva a afirmar que este se encontra num

estado de oxidacdo ja avancado, ou pelo menos mais avancado que os restantes azeites.
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APVE CPVE CDVE COBVE GCAV

AMOSTRAS DE AZEITE

Grdfico 6- indice de perdxidos
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Absorvéncias K270 e K232

Os resultados das absorvéncias obtidas para cada amostra de azeite no comprimento de
onda de 232nm e 270nm nao foram conformes os valores que se tém como referéncia

nao havendo por isso possibilidade de se fazer analise a este parametro.

Polifendis totais

Em relagdo aos compostos fendlicos totais os resultados encontram-se na tabela 12 e no
grafico 7.De acordo com a tabela pode-se verificar que os azeites com maior quantidade
de polifendis sdo os azeites codificados como CDVE, APVE, AVO E CPVE em que todos se
situam entre os 260,00mg/kg e 202,00mg/kg. Com uma menor quantidade de polifendis
surgem os azeites COBVE E AVE com 189,76mg/kg e 106,01mg/kg respetivamente. Por
fim e com um valor bastante inferior de polifendis totais aparece o azeite AVS e GCAV

com 31,63mg/kg e 58,33mg/kg respetivamente.

POLIFENOIS TOTAIS

IIIIII-I
AVE

CDVE COBVE AVS GCAV

A725 (mg/kg/)

APVE CPVE AVO

AMOSTRAS DE AZEITE

Grdfico 7- Valor das absorvéncias a 725nm
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Pigmentos clorofilinos e carotendides

Os valores transcritos na tabela 12 e no grafico 8 e 9 sdo o resultado de analises feitas

em trés réplicas.

Das leituras realizadas em espetroféotometro verifica-se que os azeites com maior
conteudo de clorofilas sdo os azeites CPVE com 9,97mg/kg; o azeite GCAV com
8,85mg/kg e o azeite AVO com 8,35mg/kg. Sdo azeites que apresentam um tom mais
esverdeado porque tém maior presenca de clorofilas.O azeite AVE é aquele que tem um
menor numero de pigmentos clorofilinos, logo serd um azeite menos verde mas mais
aproximado ao amarelo e com um menor valor de antioxidantes (fun¢cdo desempenhada

pelas clorofilas).

O azeite CPVE e AVO tém um valor elevado de carotendides, logo sdo dois azeites que
apresentam alguma estabilidade e resisténcia a oxidacdo visto ter na sua composicdo
valores elevados de antioxidantes (quer carotendides quer clorofilas). Relativamente ao
azeite GCAV apresenta um valor de pigmentos carotendides bastante baixo, ndo sendo
por isso um azeite estavel pois bastante sujeito a oxidagdo. Todos os azeites apresentam
uma cor amarelo esverdeado sendo que o azeite GCVA apresenta uma cor mais

amarelo que todos os restantes.

A cor dos azeites varia, quanto mais verdes sao os azeites mais pigmentos clorofilinos o
azeite tem; quanto menos compostos destes menos verdes serdo o0s azeites.
Relativamente aos pigmentos carotendides, a sua relagdao com a cor do azeite leva a
gue possamos dizer que quanto maior for a quantidade de carotenos mais amarelo sera
o0 azeite, quanto menor quantidade de carotenos menos amarelo sera. Conjungando os
dois pigmentos o resultado serd um azeite de cor mais intensa; se o azeite tiver pouca

guantidade destes pigmentos sera um azeite mais claro.
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PIGMENTOS CLOROFILINOS

APVE CPVE CDVE COBVE

A670

AMOSTRAS DE AZEITE

Grdfico 8- Valor das absorvéncias a 670nm

PIGMENTOS CAROTENOIDES

APVE CPVE AVE CDVE COBVE

A470

AMOSTRAS DE AZEITE

Grdfico 9- Valor das absorvéncias a 470nm
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Cor

Na tabela 12 e no grafico 10 encontram-se os valores obtidos no parametro da cor.
Pode-se verificar que o azeite GCVA, no parametro L*, tem um valor de 87,830 que é o

valor mais elevado em oposicdo ao azeite AVS que apresenta um valor de 46,651.

Tabela 13- Pardmetros da cor L*a*b*

Amostra de azeite L* a* b*
APVE 84,454 - 8,248 114,467
CPVE 80,025 -5,783 120,689
AVO 83,038 -7.217 112,300
AVE 78,233 - 4,806 120,504
CDVE 78,490 - 5,999 117,941
COBVE 73,959 - 6,725 99,249
AVS 46,651 - 0,488 77,164
GCVA 87,830 -9,753 104,840

Efetivamente, o grafico relativo ao parametro L* (grafico 10), indica que os azeites sao
mais claros que escuros porque valores superiores de L* a excecdo do azeite AVS que

apresenta um valor menor que a metade de 100, logo um azeite mais escuro.
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L*

APVE CPVE AVE CDVE COBVE GCVA
AMOSTRAS DE AZEITE

VALORES MEDIOS DE L*

Grdfico 10- Valores médios dos resultados das determinag¢des do pardmetro L*

De acordo com a tabela 13 e o grafico abaixo, os valores encontrados para a* sdo
valores negativos o que indica a presenga de tons verdes, procedentes da coloragao
esverdeada dos azeites virgem que resulta da presenca de pigmentos clorofilinos.
Comparando o grafico do pardmetro a* com os resutados das absorvéncias a 670nm
pode-se verificar que ha alguma relacdo entre os valores. A azeites com valores do
pardmetro a* mais negativos correspondem valores mais elevados de pigmentos
clorofilinos presentes nos azeites. Tomando como exemplo o azeite GCAV que é o azeite
com o valor mais negativo no parametro a* ele é também dos azeites com maior teor de

pigmentos clorofilinos.
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-8,248

-9,753

Grdfico 11- Valores médios dos resultados das determinag¢des do pard@metro a*

Os valores encontrados no parametro b* (tabela 13 e gréfico 11) indicam que os azeites
de tom mais amarelado estdo em consonancia com o teor de carotendides resultantes

na absorvéncia a 470nm.

Valores médios de b*

APVE CPVE AVO AVE CDVE COBVE AVS GCVA

AMOSTRAS DE AZEITE

Grdfico 12- Valores médios dos resultados das determinag¢des do pardmetro b*
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3.2. Treino de provadores na prova par-comparagao

Na tentativa de se avaliar a capacidade dos individuos recrutados para este treino para
provadores de azeites virgem, apresentam—se neste capitulo os resultados das provas
de treino para cada atributo negativo, cujos dados vém expressos em percentagem de

respostas certas

Ran¢o

Na seguinte tabela apresentamos as respostas de cada provador para o atributo

negativo Ranco.

Tabela 14- Respostas dos provadores as diferentes diluigbes do atributo negativo "rango”

Concentragdes | Provador | Provador | Provador | Provador | Provador | Provador
(%) 1WB 2WA 3WM 4W| S5WF 6WL
0,05
0,1
0,2
0,39
0,78
1,56
3,12
Branco

% Respostas
certas

75% 75% 75% 100% 75% 62,5%

De todas as concentra¢Ges do atributo em causa a que se revelou mais dificil de detetar
foi a concentracdo de [0,1%] pois como se pode verificar na tabela acima o atributo
negativo, nesta concentracdo, ndo foi detetado por cinco provadores. Também se
revelou de alguma dificuldade a detegao do par neutro pois também aqui houve cinco
provadores que ndo detetaram aquele que seria o par sem qualquer atributo negativo.

Daqui pode-se concluir que o dleo usado poderd ndo ter sido a melhor escolha pois
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parece que o mesmo apresenta um qualquer elemento que induz os provadores a ndo o
detetarem como par neutro e a considerarem-no como um par com atributo negativo.
Relativamente as outras diluicdes do defeito, parece ndo haver muitos problemas pois
os provadores conseguiram detetar a existéncia do atributo negativo nas concentragdes
situadas entre os [0,2%] e [3,12%)]. O facto dos provadores terem identificado a diluicdo
do atributo negativo a uma concentragao de [0,05%] e ndo terem detetado o mesmo a
uma concentracao de [0,1%] levanta algumas duvidas quanto a razdo de assim ser, pois
os provadores ndo conseguiram detetar um atributo negativo numa concentragao
diluida a [0,1%] e j& o conseguiram fazer numa diluicdo superior. Podemos ainda referir
gue existiu alguma dificuldade por parte dos provadores em identificar qual o atributo
negativo sujeito a prova. Assim sendo, conclui-se que para este atributo negativo o
limiar de detecdo por parte dos provadores se situou na concentracao de [0,39%]. Ao
nivel individual apenas um provador atingiu o valor maximo de 100% ao identificar
todas as diluicdes do atributo negativo. Tal acontece pois o provador em causa é um
perito em prova de azeites. Ao acertar em seis diluicdes do atributo negativo tivemos
guatro provadores que atingiram os 75% e apenas um provador teve o valor percentual
de 62,5 pois sé identificou quatro diluicdes em oito. Justifica—se este resultado pelo
facto de que o provador em causa ndo se encontrava predisposto psicologicamente para
esta prova, devido a problemas pessoais que influenciaram a sua aptiddo.Ao nivel de
grupo, tivemos uma média percentual de desempenho do painel de provadores que

ronda os 77%.
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Tulha

Na seguinte tabela apresenta-se as respostas de cada provador do atributo negativo de

Tulha.

Tabela 15- Respostas dos provadores as diferentes diluigdes do atributo negativo "tulha"

Concentragbes | Provador | Provador | Provador | Provador | Provador | Provador
(%) 1WB 2WA 3WM 4Wi S5WF 6WL
0,05
0,1
0,2
0,39
0,78
1,56
3,12
Branco

% Respostas
certas

87,5% 75% 75% 100% 75% 75%

Analisando a tabela verificamos que o atributo negativo diluido a [0,05%] foi de dificil
detecdo, conseguindo apenas ser detetado por dois provadores. Nas restantes diluicoes,
a “performance” dos provadores foi bastante aceitavel, pois todos conseguiram detetar
o atributo negativo nas diluicdes compreendidas entre os [0,1%] e os [3,12%]. Para este
atributo negativo tivemos como limite de detecdo a concentracdo de [0,1%]. Foi nesta
concentracdao que todos os provadores conseguiram detetar o atributo negativo ainda
gue este estivesse a uma concentracao abaixo do valor mediano considerado nas
referéncias do COI/T.20/Doc.n214/2007. Poderd ter-se obtido uma sensibilidade mais
apurada na detecdo deste atributo negativo porque provavelmente os individuos em
treino estdo habituados ao consumo preferencial de azeites virgem extra, ao invés de
azeites virgem e porque perante a faixa etaria (43 a 55 anos) do grupo em treino, bem
como das suas qualificacbes na area alimentar, ja ha algum tato no grau de exigéncia
dos azeites para consumo, pelo que a presenca de um atributo negativo com tao
proeminente sinal aguando da inalacdo, é por si so condicdo suficiente para sua detecdo
na andlise olfacto-gustativa. Além disso, também podera ser importante referir que

todos estes individuos, e em particular o provador perito, estdao geograficamente
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inseridos numa regido com destaque na olivicultura e na transformacdo da azeitona em
azeite, e indiretamente, estdo habituados as boas praticas dos atuais e inovadores
lagares, onde sdo constantemente condenadas e evitadas as mas praticas laborais
nomeadamente o amontoar de frutos maduros pds-colheita, que pudessem potenciar o
atributo negativo da tulha. Relativamente a detecdo do par neutro voltamos a
presenciar a dificuldade dos candidatos a provadores em identifica—lo. Apenas um dos
provadores conseguiu essa identificacdo (o provador mais experiente do grupo no que
toca a azeite). Pode-se justificar este comportamento pela utilizacdo de um tipo de éleo

alimentar pouco “limpo”.

A partir da concentracdo de [0,1%] e até [3,12%] o desempenho dos provadores foi de
100% de respostas corretas, ou seja, o grupo revelou um limiar de detecdo a uma
concentracdo de [0,1%]. Desta forma, ao nivel individual temos um provador com 100%,
um provador com 87,5% e cinco provadores com 75%, correspondendo respetivamente
a identificacdo do atributo negativo em todas as dilui¢des, a identificacdo do atributo
negativo em sete diluicdes e por fim a identificacdo do atributo negativo em seis
diluicOes. Ao nivel do grupo temos uma média percentual de desempenho do painel de
provadores que ronda os 81,25%. Este valor ja é um valor superior ao conseguido
relativamente ao atributo negativo anterior e torna—se um resultado bastante
promissor perante a perspetiva de se criar um painel de provadores de azeites na

LAS/IPBEJA.
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Mofo

Na seguinte tabela apresentam-se as respostas de cada provador do atributo negativo

do Mofo .

Tabela 16- Respostas dos provadores as diferentes diluigdes do atributo negativo "mofo"

Concentragdes | Provador Provador Provador Provador Provador
(%) 1WB 2WA 3WM 4WI S5WF
0,05
0,1
0,2
0,39
0,78
1,56
3,12
Branco
% Respostas
certas

75% 100% 75% 87,5% 75%

Analisando a tabela verifica se que ha uma maior dificuldade em identificar o par
neutro, sem atributo negativo — o designado “branco”. Como ja foi referido podera este
facto estar relacionado com a escolha do 6leo utilizado, que nao era isento de sabor, ou
porque o atributo negativo “mofo” é um atributo que ndo estad nas nossas meméorias
olfativas como tal, mas sim com a ideia pré concebida de atribuir ao “mofo” aquilo que
é o cheiro carateristicos do “bolor” enquanto fungo. Convém salientar que esse
esteredtipo de “mofo” ou “bolor” que o comum consumidor esta habituado depende
muito da matriz onde estd implantado o referido “bolor”, dado que se for numa matriz
alimentar como um azeite as sensac¢des olfato-gustativas terdo uma percecdo diferente.
Os provadores conseguiram identificar o atributo negativo nas primeiras duas diluicdes
(0,05% e 0,1%), onde todos acertaram.Este valor de respostas corretas (100%) ao nivel
destas duas concentragdes sdo sempre pouco fidveis e atribui-se alguma incerteza a
este resultado pois nas diluigGes seguintes o grupo nao tem uma percentagem de 100
nas respostas corretas. Verifica-se novamente, por parte dos provadores, uma maior

facilidade em detetar o atributo a partir da diluicdo correspondente a [0,39%], em que
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dois provadores ndo acertaram mas as restantes diluicdes do atributo foram
encontradas.Contudo, os provadores discutiram, no final da prova, as suas maiores
dificuldades e concluiu-se que o mais dificil ndo foi detetar o par com atributo negativo
mas sim qual o atributo nele diluido.Em termos individuais, um provador obteve 100%
na identificacdo correta do atributo e um outro provador obteve também um
desempenho bastante bom com 87,5%. Estes dois provadores sdao provadores com
algum conhecimento na matéria em causa, dado que um se qualificou e especializou na
area sensorial de azeites e outro é um perito na prova de azeites virgens.Os restantes
provadores, mesmo nao tendo nenhuma formacgao especifica na matéria de azeites
tiveram um desempenho bastante aceitdvel com uma percentagem de 75.A partir da
diluicao de [0,78%] até a diluigdo de[3,12%]os provadores conseguiram todos encontrar
o atributo negativo sendo o seu desempenho muito bom e mais uma vez o limite de

detecdo se situa na diluicdo [0,78%].

Resumindo, nesta tabela verifica-se que o potencial painel de provadores de azeite teve
um desempenho de 82,5%. No entanto, este ndao é um valor real pois apenas estiveram

presentes nesta prova de treino cinco provadores.
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Avinhado

Na seguinte tabela apresentam-se as respostas de cada provador ao atributo negativo

Avinhado.

Tabela 17- Respostas dos provadores as diferentes diluigées do atributo negativo "avinhado"

ConcentragOes | Provador |Provador |Provador |Provador |Provador |Provador
(%) 1WB 2WA 3WM LAY SWF 6WL

0,05
0,1
0,2
0,39
0,78
1,56
3,12
Branco
% Respostas
certas

100% 75% 100% 75% 75% 50%

Olhando para a tabela do atributo negativo “avinhado”, podemos verificar que o painel
de provadores teve um desempenho aquém dos referenciados 75% quanto a detecdo
do atributo na concentragdo de [0,2%], onde apenas dois provadores o conseguiram
identificar.Nesta prova até os provadores com alguma experiéncia nesta drea ndo o
identificaram na diluicdo referida, obtendo apenas uns parcos 33%. Nas diluicdes de
[0,1%], [0,39%] e [0,78%] também ndo houve uma identificacdo facil por parte dos
provadores. Apenas a partir das diluicdes de [1,56%] todos os provadores identificaram
o atributo.Ainda se salienta o facto de todos os provadores terem acertado na diluicdo
mais baixa, ou seja, na concentracdo de [0,05%] havendo 100% de respostas certas, o
que se julga que foi por mera casualidade.Podemos também tirar desta prova que todos
os provadores conseguiram identificar o par neutro, o que significa que ha ja uma maior
sensibilidade para o mesmo havendo habituacdo ao seu paladar e conseguindo separa-
lo das diluicdes com atributo negativo. Nesta tabela e feitas as contas, o limiar de
detecdo situa-se na concentracdo de [0,78%] ou seja o grupo revela muita dificuldade na

detecdo deste atributo. Em conversa posterior a prova, vemos que isto resulta do facto
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dos provadores nao saberem qual o cheiro e o paladar que o atributo negativo
“avinhado” devera ter, havendo opinides muito divergentes em relagdo a isso. A partir
da concentracdo de [1,56%] e até [3,12%], o desempenho dos provadores foi de 100%
de respostas corretas, pelo que subsequentemente se ird considerar que o grupo
revelou um limiar de detecdo a uma concentracdo de [0,78%]. Em termos individuais,
dois provadores obtiveram 100% de respostas certas, talvez por também serem
especializados em particular na area sensorial, trés provadores obtiveram 75% de
respostas certas, e apenas um provador obteve um desempenho de 50% de respostas
certas, pois este individuo ndo estava apto em termos psicolégicos e fisicos para a
sessdo de treino. Ha que referir, mais uma vez, que um dos provadores ndo se
encontrava psicologicamente bem o que poderd ter comprometido o seu desempenho
pois ja ficou provado em sessdes anteriores que o mesmo provador em condicdes
normais até tem um limite de detegdo perto da concentragdo diluida a [0,39%]. Na
avaliacdo geral, o proponente painel de provadores de azeite obteve um desempenho
acima dos 75% referenciados (79,16%) o que nos leva a acreditar que representam um
conjunto adequado aos objetivos a que se propde o Laboratdrio de Andlise Sensorial do

IPBEJA.

3.3 Treino de provadores na Prova de Ordenaciao de Intensidade de

atributo negativo

Ordenagdo de Intensidade de Mofo

Na seguinte tabela apresentam-se as respostas relativas a ordenacdo de intensidade
gue os provadores atribuiram quando realizaram esta sessdo com o atributo negativo

Mofo.
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Tabela 18- Resultados da prova de ordenagdo de intensidade do atributo negativo "mofo"

NOME ATRIBUTO N.2 DE N.2 DEORDEM  PONTUACAO
NEGATIVO ORDEM QUE (K =K)
DADO (K’) CORRESPONDE
(K)

1WB 2 2
2WA 6 2
3WM MOFO 5 4 1

aw| 4 0

SWF 5 1

6WL 3 (-)1

Para se conseguir avaliar a capacidade dos individuos recrutados como candidatos a
provadores de azeites virgem, realizou—se a 22 parte do treino, que consistiu numa
prova de “ordenacdo de copos”, de modo a colocar o copo identificado com o cddigo
“X” no lugar correto da ordenacgdo, ou seja na posi¢ao correspondente entre os 11 copos
alinhados.Tal como nas outras provas o valor de “T” é importante no sentido de excluir

algum dos candidatos a provador.

Olhando para a tabela onde constam os resultados da prova (tabela 18) verifica-se que
todos os candidatos obtiveram resultados inferiores a trés o que permite que todos eles

possam avancar para a classificacao dos atributos negativos em falta.

3.4 Prova Sensorial de azeite

Para a aprecia¢do das respostas das provas de azeite realizadas para a identificacao dos
varios atributos utilizou-se uma folha, designada de “Folha de perfil de azeite virgem”
(cujo exemplo se encontra no Anexo 1) e calculadas as intensidades através do método
designado de “escala cega”. Pretende-se que nesta folha, cada provador identifique e

guantifique a intensidade da sua percecdo dos atributos positivos e negativos.

Das provas de azeite para detecdo dos seus atributos positivos e negativos levadas a
cabo pelos candidatos a provadores, futuros constituintes de um painel de provadores

de azeite,obteve-se os resultados constantes das tabelas e graficos abaixo analisados.
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Tabela 19- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite APVE (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 5 4 3
2WA 0 1 0
3WM 1 3 1
4WI 5 1 3
S5WF 0 1 1
6WL 0 1 1

MEDIA 1,83 1,83 1,50

Tabela 20- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite APVE (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado Rang¢o
1WB 1 1 1 1
2WA 2 1 1 1
3WM 1 1 1 1
4WI 3 1 1 1
S5WF 1 1 1 1
6WL 1 1 1 1

MEDIA 1,50 1,00 1,00 1,00
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Grdfico 13-Respostas dos candidatos a provadores para o azeite APVE (atributos positivos)
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Grdfico 14- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite APVE (atributos negativos)
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Ao analisarmos o grafico 13 referente aos atributos positivos e o grafico 14 referente
aos atributos negativos, ajudados pelos dados transcritos nas tabelas 19 e 20 verifica-se
gue para o azeite APVE a média para os atributos positivos se situou entre 1,50 e 1,83 o
gue representa um bom desempenho por parte dos candidatos a provadores. A média

para os atributos negativos foi bem mais uniforme (média de 1).

O atributo “frutado” teve um maximo de 5 valores atribuidos por dois candidados sendo
gue trés dos candidatos ndo detetaram este atributo . Houve um candidato que detetou
o atributo ainda que num valor baixo (3). A maioria dos candidatos achou que ao
atributo “frutado” se juntava a carateristica “verde”. Esta justificacdo poderd ser
relacionada com o valor resultante das andlises fisico-quimicas visto que o valor
resultante da leitura no comprimento de onda a 670 é um dos mais elevados

confirmando a presenca de pigmentos clorofilinos.

Quanto ao atributo “amargo” a média das respostas dos candidatos foi de 1,83
aparecendo um valor maximo de 4 dado por um candidato apenas. H4 um candidato
gue encontrou um pouco de “amargo” neste azeite e os restantes s6 encontraram o

“amargo” numa intensidade muito reduzida (1).

No atributo “picante” os valores do grau de intensidade ja foi mais uniforme entre os
candidatos, em que a média foi de 1,50 (mais baixa que as restantes médias para os
anteriores atributos). Valores maximos de intensidade pouco significativos. Um
candidato atribuiu intensidade de 3 e outro de 2, os restantes candidatos atribuiram
valores de intensidade 1 e um outro candidato ndo encontrou nenhum vestigio do

atributo em analise.

Quanto aos atributos negativos, “tulha”, “mofo”, “avinhado” e “ranco” houve uma
uniformidade nas respostas de todos os candidatos, em que ndo ha detecdo
significativa. Ja o atributo “tulha” foi detetado por alguns candidatos com intensidades
de 2 e 3 para dois dos candidatos sendo que os restantes candidatos apenas lhe
conferiram intensidade 1. Os dois candidatos que encontraram o atributo negativo
“tulha” revelam um bom desempenho visto que este azeite tem um grau de acidez

acima dos restantes azeites analisados (0,67% de acido oleico), foi o segundo azeite com
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um valor mais alto em perdxidos (8,06 mg/kg), podendo nds encontrar ai a justificagdo

para a detecdo deste atributo.

A mediana de todos os atributos positivos é 1 (um). Desta forma, pode-se classificar o
azeite como um azeite suave em todos os seus atributos. Pode-se ainda dizer que o

azeite analisado é um azeite equilibrado.

Tabela 21-Respostas dos candidatos a provadores para o azeite CPVE (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 6 6 3
2WA 2 6 2
3WM 5 1 5
4WI 5 2 5
S5WF 5 7 6
6WL 3 6 3

MEDIA 4,33 4,67 4,00

Tabela 22- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite CPVE (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado  Rango
1WB 1 1 1 1
2WA 1 1 1 1
3WM 1 1 1 1
4WI1 1 1 1 1
S5WF 1 1 1 1
6WL 1 1 1 1

MEDIA 1,00 1,00 1,00 1,00
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Grdfico 15- Respostas dos candidatos a provadres para o azeite CPVE (atributos positivos)
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Grdfico 16- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite CPVE (atributos negativos)

Nas tabelas 21 e 22 representadas nos graficos 15 e 16, o azeite CPVE tem médias
bastante elevadas ao nivel dos atributos positivos, 4,33; 4,67 e 4,00 para os atributos
“frutado”, “amargo” e “picante” respetivamente. Nos atributos negativos as médias

foram para todos de 1, representando uma uniformidade nas respostas.

82
Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”



Foi um azeite que apresentou intensidades maximas entre 5 e 7 para os trés atributos
positivos. Apenas no atributo “amargo” um candidato ndao detetou este com grande
intensidade. As intensidades altas encontradas pelos candidatos provaram que os
mesmos detetaram com facilidade os atributos que nas analises fisico-quimicas tém
correspondéncia, pois este foi um azeite com baixa acidez (0,23%), um valor baixo em
perdxidos (5,39mg/Kg) e dos mais altos em polifendis (203,89mg/kg). Ao nivel dos
atributos negativos ha uma uniformidade das médias que sao de 1,00 mostrando assim
gue este era um azeite em que os atributos negativos eram quase inexistentes, o que
tem correspondéncia com a classificacdo do azeite que é comercializado como virgem
extra.Este azeite apresenta uma mediana para o atributo frutado de 5 (cinco), a
mediana do atributo amargo é 6 (seis) e a mediana para o atributo picante é 4 (quatro).
Desta forma, o azeite CPVE é um azeite médio em todos os seus atributos. E também

um azeite equilibrado.

Tabela 23-Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVO (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 2 1 2
2WA 1 1 1
3WM 4 3 4
4WI 5 1 2
S5WF 5 1 5
6WL 6 1 2

MEDIA 3,83 1,33 2,67
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Tabela 24- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVO (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado Rang¢o
1WB 1 1 1 1
2WA 1 1 1 1
3WM 1 1 1 1
4WI 1 1 1 1
S5WF 1 1 1 1
6WL 1 1 1 1

MEDIA 1,00 1,00 1,00 1,00

. FRUPADO .
Atributos Positivos

—0—1WB

—=0—2WA
3WM
4WI

—0—5WF

PICANTES AMARGO
—0—6WL

Grdfico 17- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVO (atributos positivos)
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Grdfico 18- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVO (atributos negativos)

Na andlise deste azeite temos médias bastante diferentes para os variados atributos,
notando-se essas diferengas nos atributos positivos e ndo nos negativos em que ha uma
uniformidade entre as respostas dos candidatos que ndo detetaram atributos negativos
com grandes intensidades,média de 1,00 para todos os atributos negativos, como se
pode verificar na tabela 24 e grafico 18. H4 uma correlacdo com as analises fisico-
quimicas efetuadas pois este é um azeite com uma acidez de 0,26%; foi o azeite com o
valor mais baixo em perdxidos, com um valor de 4,46 mg/kg e um dos azeites com o
valor mais elevado em polifendis (205,89mg/kg). Tudo isto justificou o “frutado”,
“amargo” e “picante” intenso encontrado pela maioria dos candidatos. Mais uma vez o
desempenho dos candidatos se mostra bastante positivo. Tudo isto levou a que os
candidatos ndo detetassem atributos negativos neste azeite.A mediana do atributo
frutado neste azeite é de 4,5; a mediana do atributo amargo é 1 (um) e a mediana do
atributo picante é 2. Assim sendo, o azeite AVO é um azeite frutado médio e amargo e

picante suave. Pode também ser classificado de “azeite doce”.
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Tabela 25- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVE (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 2 4 1
2WA 1 6 1
3WM 1 3 1
4WI 1 1 1
S5WF 0 1 1
6WL 0 2 1

MEDIA 0,83 2,83 1

Tabela 26- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVE (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado Rang¢o
1WB 4 0 6 1
2WA 1 1 2 1
3WM 5 1 1 1
4WI 6 0 3 0
SWF 5 0 5 0
6WL 1 1 4 1

MEDIA 3,67 0,50 3,50 0,67

86
Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”



Atributos Positvos

FRUTADO
6

BN W b U

PICANTE

AMARGO

—&— 1WB
—0—2WA
=0—3WM
4WI
—0—5WF
—0—6WL

Grdfico 19- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVE (atributos positivos)
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Grdfico 20- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVE (atributos negativos)

Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”

87



Este azeite foi aquele em que houve maior discrepancia entre os candidatos na sua
analise sensorial. As médias dos atributos positivos constantes da tabela 25 e grafico 19,
situaram-se entre 0,83 e 2,83 como valores minimo e maximo. Foi um azeite em que o
atributo “frutado” e “picante” ndo foi detetado pelos candidatos, aos quais se
atribuiram valores muito baixos, entre 0 e 2 no “frutado” e 1 e 4 no “amargo”.
Referéncia para o candidato 2WA que considerou que o atributo “amargo” se notava
bastante neste azeite, podendo esta posicdo resultar da presenca de compostos
fendlicos. Quanto aos atributos negativos, o “mofo” e o “ran¢co” ndo foram encontrados
neste azeite, em que a média obtida foi de 0,50 para o “mofo” e 0,67 para o “ranc¢o”,
demonstrando assim que o azeite ainda ndo entrou em processo de oxidacdo, e isso é
provado pelas analises fisico-quimicas que revelam um indice de peréxidos de
6,65mg/kg, encontrando-se este azeite a meio da tabela de valores apresentados para
este indice em todos os azeites. A média para os outros dois atributos negativos,
“tulha” e “avinhado” sao médias mais altas obtidas em todos os azeites em prova — 3,67
para o atributo negativo “tulha” e 3,50 para o atributo negativo “avinhado”. No atributo
“tulha” todos os candidatos atribuiram valores altos a sua intensidade, um valor maximo
de 5 e 6 como valores mais altos e 1 como valor mais baixo. Para o “avinhado” os
valores mais altos sdao também de 5 e 6 e apenas um candidato atribuiu o valor 1 para o
“avinhado”. A presenca de acido acético é responsavel pelo atributo “avinhado”, ja o
atributo  “tulha” estd correlacionado com a fermentacdo originada pelo
desenvolvimento de leveduras. Contudo, parece que a identificacdo destes atributos
negativos nao correspondem as analises fisico-quimicas realizadas uma vez que este
azeite apresentou uma acidez de 0,26% e o valor dos polifendis ndo é assim tdo baixo
gue leve a atribuicdo de valores altos no atributo “tulha” e “amargo”. O resultado desta
analise sensorial podera ser justificada pelo facto de que entre a realizacdo das anadlises
fisico-quimicas e a analise sensorial tenha decorrido alguns meses em que o azeite
esteve congelado em camara frigorifica a uma temperatura de(-)202C e foi
posteriormente descongelado para a realizacdo destas andlises, podendo por isso ter
sofrido alteracdes justificativas destes resultados. Por outro lado, pareceu-nos que a

existéncia destes atributos negativos em tao altos valores possa ter “mascarado” a
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qualidade do azeite pois o mesmo ndo obteve resultados fisico-quimicos que
justificassem estes resultados sensoriais. Perante esta andlise temos que concluir que
sendo um azeite que foi classificado como um azeite virgem extra ndo podemos
concordar com esta classificagdo a partir do momento em que no mesmo foram
detetados dois atributos negativos com valores significantes que levaram a médias de

3,67 para o atributo”tulha” e 3,50 para o atributo “avinhado”.

O azeite AVE é um azeite suave em todos os seus atributos porque a mediana de todos

os atributos sdo inferiores a 3 (trés); é um azeite equilibrado.

Tabela 27- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite CDVE (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 4 7 4
2WA 5 7 4
3WM 1 4 6
AW 4 1 1
S5WF 5 1 3
6WL 2 5 7

MEDIA 3,50 4,17 4,17
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Tabela 28- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite CDVE (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado Rango
1WB 1 1 1 1
2WA 1 3 1 1
3WM 1 1 1 1
4WI 2 1 1 0
S5WF 1 1 1 1
6WL 1 1 1 1

MEDIA 1,17 1,33 1,00 0,83
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Grdfico 21- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite CDVE (atributos positivos)
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Grdfico 22- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite CDVE (atributos negativos)

Pelos valores presentes nas tabelas 27 e 28 e transcritos nos graficos 21 e 22 para o
azeite identificado como CDVE as médias encontradas para os atributos positivos
foram médias altas — 3,50 para o atributo “frutado”; 4,17 para o atributo “amargo” e
4,17 para o atributo “picante”. No atributo “frutado” existem intensidades de 5 como
maximos e de 1 como minimo, sendo as restantes intensidades de 2 e 4. Os candidatos
ao considerarem este azeite com um “frutado” mais significativo reconheceram que é
um azeite mais doce, mais suave resultado das azeitonas maduras que existem na sua
composicao (Baer,2006). No atributo “amargo” houve alguma discrepancia no sentido
em que houve candidatos que atribuiram pontuac¢des de 7 e outros de 1 para 0 mesmo
atributo. Realmente este azeite foi de todos o que maior quantidade de polifendis
revelou (259,77mg/kg) nas analises fisico-quimicas e por isso valores altos atribuidos
aos atributos “amargo” e “picante”. Foi também um azeite que revelou o melhor nivel
de acidez (0,23% de acido oleico) e por isso o atributo “tulha” foi pouco sentido; o
indice de perdxidos também se situa num lugar cimeiro da tabela de intensidades e

por isso pouca ou quase nenhuma presenca do atributo “mofo”, em que apenas um
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candidato pareceu senti-lo, o que significa que o mesmo ainda ndo tem um elevado
grau de oxidac3o.E um azeite médio em todos os seus atributos — mediana do frutado
é 4 (quatro); a mediana do amargo é 4,5 (quatro e meio) e a mediana do picante é 4

(quatro). E um azeite equilibrado.

Tabela 29- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite COBVE (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 8 3 1
2WA 1 4 1
3WM 1 2 1
4WI 6 1 2
S5WF 0 1 1
6WL 0 5 1

MEDIA 2,67 2,67 1,17

Tabela 30-Respostas dos candidatos a provadores para o azeite COBVE (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado Ranco
1WB 1 1 1 1
2WA 1 1 1 1
3WM 1 1 1 1
4WI 1 1 1 1
S5WF 1 1 1 1
6WL 1 1 1 1

MEDIA 1,00 1,00 1,00 1,00

92
Célia Ventura, 2018 “Treino de painel de provadores para azeites virgem”



Atributos Positivos

FRUTADO
8
7
6
5
4
4 —o— 1WB
2 —0—2WA
2 IA 3WM
4W|
—0—5WF
PICANTE AMARGO —0—6WL

Grdfico 23- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite COBVE (atributos positivos)
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Grdfico 24- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite COBVE (atributos negativos)

Analisando as tabelas (29 e 30) e os graficos (23 e 24) resulta que no azeite COBVE se
salientou o atributo “frutado”, no entanto ha discrepancia ou pouca uniformidade nos

valores atribuidos pelos candidatos. Temos entdo que, o candidato 1WB e o candidato
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4WI| atribuiram a este atributo intensidade 8 e 6 respetivamente. Entenderam estes
gue estavam perante um azeite frutado maduro, suave e doce com pouco “amargo” e
pouco “picante” que foi o resultado de um valor ainda elevado de polifendis e perdxidos
na sua constituicdo, comprovado nos resultados das andlises fisico-quimicas realizadas.
Estes dois candidatos revelam nesta fase um bom desempenho porque identificam
organoléticamente as carateristicas dos azeites e comprovam a relagao direta que existe
entre a composicdo fisico-quimica de um azeite e o seu perfil sensorial (Manai et
al.,2007). Quanto aos atributos negativos houve uma uniformidade dos candidatos em
afirmar que estes foram pouco sentidos ou quase inexistentes o que comprova a

classificacdo do azeite como virgem extra.

E um azeite, também ele, suave em todos os seus atributos [mediana do frutado é 1
(um), a mediana do amargo é 2,5 (dois e meio) e a mediana do picante é1 (um)]. Pode-
se classificar ainda o azeite COBVE como um azeite equilibrado e muito perto de ser um

azeite doce.

Tabela 31- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVS (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 9 8 8
2WA 4 5 2
3WM 6 3 5
4WI 7 2 0
S5WF 0 2 2
6WL 7 4 2

MEDIA 5,50 4,00 3,17
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Tabela 32- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVS (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado Rang¢o
1WB 1 1 1 1
2WA 1 1 1 1
3WM 1 1 1 1
4WI 1 1 1 1
SWF 1 1 1 1
6WL 1 1 1 1

MEDIA 1,00 1,00 1,00 1,00

Atributos Positivos
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Grdfico 25- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVS (atributos positivos)
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Atributos Negativos
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Grdfico 26- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite AVS (atributos negativos)

Para o azeite AVS representando os graficos 25 e 26 as respostas aos atributos positivos
e negativos (com base nos valores das tabelas 31 e 32),as respostas dos diferentes
candidatos revela um azeite em que a média para o atributo “frutado” foi de 5,5; para o
atributo “amargo” foi de 4 e para o atributo “picante” foi de 3,17. Houve uma
disparidade de atribuicdo de intensidades por parte dos candidatos uma vez que houve
um candidato (1WB) que atribuiu uma intensidade de 9 ao atributo “frutado”
atribuindo-lhe ainda a carateristica de “verde”; o candidato 4WI atribui-lhe uma
intensidade de 7 mas qualifica-o como um azeite “maduro”. Existiram depois candidatos
gue ndo detetaram este atributo. Quanto ao atributo “amargo” e “picante”, o candidato
4W| detetou o atributo “amargo” dando-lhe um valor baixo de intensidade (2) e ndo lhe
detetou mais nenhum atributo o que ndo parece corresponder aos resultados das
analises fisico-quimicas pois neste azeite os atributos “amargo” e “picante” deveriam
ser identificados com facilidade pois o seu contelddo em polifendis é bastante baixo
(31,63mg/kg); o teor de perdxidos situa-se nos 7,37mg/kg o que poderia justificar a

detecdo do atributo “ranco” por oxidacdo mas os candidatos foram unanimes em
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entenderem que este azeite ndo tinha atributos negativos que influenciassem a sua

classificacdo. A média para os atributos negativos foi para todos de 1.

O azeite AVS é um azeite frutado intenso (mediana superior a 6 (seis); amargo médio

(mediana de 3,2) e picante suave (mediana de 2). E também ele um azeite equilibrado.

Tabela 33- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite GCVA (atributos positivos)

Provadores Frutado Amargo Picante
1WB 5 3 1
2WA 1 2 1
3WM 3 1 1
AW 4 1 1
S5WF 6 1 1
6WL 0 1 0

MEDIA 3,17 1,50 0,83

Tabela 34- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite GCVA (atributos negativos)

Provadores Tulha Mofo Avinhado Ranco
1WB 1 1 1 1
2WA 1 1 1 1
3WM 1 1 1 1
4WI 4 1 1 1
S5WF 1 1 1 1
6WL 1 1 1 1

MEDIA 1,50 1,00 1,00 1,00
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Atributos Positivos

FRUTADO
6
5
4
3
—&— 1WB
—0—2WA
3WM
4WI
—@®—5WF
—@— 6WL
PICANTE AMARGO
Grdfico 27- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite GCVA (atributos positivos)
Atributos Negativos
TULHA
4
3,5
3
2,5
f —o—1WB
15
1 —0—2WA
0 3WM
RANCO MOFO
4WI
=@ 5WF
=@ 6WL
AVINHADO

Grdfico 28- Respostas dos candidatos a provadores para o azeite GCVA(atributos negativos)
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Este azeite é o azeite em relacdo ao qual se concluiu que de entre os candidatos, o
candidato com melhor “performance” e que melhor “entende” a relagdo entre as
analises fisico-quimicas e a analise sensorial é o candidato identificado com o cddigo
4WI. Como se pode constatar na tabela 33 e confirmar no grafico 27, este candidato
conseguiu identificar o atributo “frutado” de entre os outros atibutos com muito pouca
intensidade. Quanto aos atributos negativos foi o Unico candidato que atribuiu uma
intensidade de 4 ao atributo “tulha” sendo que os outros atributos tiveram uma
intensidade pouco pronunciada. Este candidato conseguiu perceber que o atributo
“tulha” existia e de acordo com as analises efetuadas comprovou-se que a acidez deste
azeite foi a mais alta (1,05% de acido oleico) o que promove a fermentacdo. O indice de
peréxidos deste azeite foi também ele o mais elevado com uma quantidade de
9,92mg/kg o que promove a oxidacdo do azeite dando origem ao “ran¢o”.Todos os
outros candidatos foram unanimes em reconhecer que os atributos negativos eram
pouco pronunciados (tabela 34). Foi um azeite com “amargo” e “picante” quase
inexistente sendo o valor dos polifendis relativamente baixo tendo em conta todos os

outros azeites ( 58,33mg/kg).

As médias ao nivel dos atributos positivos foram de 3,17 para o “frutado”; 1,50 para o
“amargo” e 0,83 para o “picante”; para os atributos negativos as médias foram
uniformes e situaram-se no 1,00 a exe¢dao do “tulha” cuja média foi de 1,50. Na andlise
deste azeite, na folha de prova houve um dos candidatos que considerou este azeite

“gquase lampante”.

Considera-se um azeite frutado médio (Me 3,5); amargo e picante suave; é um azeite
doce e é também um azeite equilibrado uma vez que ndo apresenta mediana de amargo

e/ou picante superio(res) em 2 pontos as do frutado.
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CAPITULO IV - Conclusio

Tabela 35 - Médias de todos os azeites analisados

Azeites Frutado Amargo Picante Tulha Mofo Avinhado Rango
APVE 1,83 1,83 1,5 1,5 1 1 1
CPVE 4,33 4,67 4 1 1 1 1
AVO 3,83 1,33 2,67 1 1 1 1

AVE 0,83 2,83 1 3,67 0,5 3,5 0,67

CDVE 3,5 4,17 4,17 1 1,33 1 0,83
COBVE 2,67 2,67 1,17 1,17 1 1 1
AVS 5,5 4 3,17 1 1 1 1
GCVA 3,17 1,5 0,83 1,5 1 1 1

Média dos atributos positivos

FRUTADO
6,00

5,00

—&— APVE
—0—CPVE
AVO
AVE
—0— CDVE
—0— COBVE

—0—AVS
PICANTE AMARGO

—8—GCAV

Grdfico 29- Médias para os atributos positivos de todos os azeites analisados
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Média dos atributos negativos

TULHA
4
3,5

3
2,5 —&— APVE

2 CPVE
1,5

AVO

AVE

RANCO MOFO

CDVE

COBVE
—8—AVS
—@— GCAV

AVINHADO

Grdfico 30- Médias para os atributos negativos de todos os azeites analisados

No final deste trabalho pode-se afirmar que todos os azeites analisados sdo azeites de
boa qualidade. S3o todos classificados de azeite virgem e virgem extra. Estas

classificagGes foram confirmadas nas analises fisico-quimicas realizadas.

Pode-se afirmar que a analise sensorial vem confirmar os resultados fisico-quimicos

obtidos e ajuda assim a classificacdo dos azeites.

A anadlise sensorial, por vezes, pode nao ser bem elucidativa do tipo de azeite em prova
porque existem azeites bastante complexos e que apenas conseguem ser bem
classificados sensorialmente quando sujeitos a prova por um painel composto por

provadores muito bem treinados.

Por outro lado, a diferenca entre os resultados fisico-quimicos e a andlise sensorial pode

resultar do fato dos azeites terem sido acondicionados durante trés meses em camara
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frigorifica o que pode ter alterado algumas carateristicas, levando a que os candidatos a
provadores tenham detetado pequenos atributos negativos nalguns azeites ainda que

em pequenas intensidades.

Assim sendo, os candidatos a provadores tiveram um comportamento bastante
razoavel, notando-se sessdo apds sessao a sua capacidade olfato-gustativa mais apurada

numa “performance” cada vez melhor.

Alguns candidatos evidenciaram-se pela forma como cada vez mais facilmente detetam
os atributos positivos e negativos, como sejam os candidatos 1WB e o candidato 4WI.
Os restantes candidatos oscilam na detecdo dos atributos ndo conseguindo de uma
forma muito evidenciada relacionar as carateristicas sensoriais com a composicao fisico-

guimica dos azeites sujeitos a prova.
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ANEXO I- Folha de perfil de azeite

Fonte: Regulamento (CE)n.2 640/2008

Nome do provador:

Cédigo da amostra:

Data: / /

INTENSIDADE DE PERCECAO DE DEFEITOS

Tulha/Borra | =
Mofo — himido/Terra | =3
Avinhado/Acido azedo I =
Ranco | =

Outros (especificar)

INTENSIDADE DE PERCEGCAO DOS ATRIBUTOS POSITIVOS

Frutado | =
|
Verde Maduro
Amargo I =
Picante i =
0 2 4 6 8
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