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Resumo

O consumo de azeite tem vindo a aumentar, tanto pelos seus conhecidos
beneficios para a saude como pelas suas caracteristicas organoléticas que Ihe conferem

propriedades Unicas e atributos muito especiais.

Em Portugal a oliveira encontra-se em todo o pais. A regido do Douro, conhecida
essencialmente pela producdo de vinho, ndo é excecdo, e nas Ultimas décadas tem-se
assistido a recuperacdo/reconversdo de olivais antigos e plantacdo de novas areas.
Contudo, as caracteristicas dos azeites produzidos na regido sdo pouco conhecidas.
Assim, este trabalho teve por objetivo proceder a caraterizacdo fisico-quimica e
sensorial de azeites, extraidos de uma unidade da regido (Antonio Truta unipessoal,
Lda) e produzidos através de azeitonas provenientes de diferentes concelhos do Douro,

nomeadamente Alijé, Baido, Lamego, Mesao Frio, Régua e Resende.

Os azeites foram caracterizados quanto a alguns parametros de qualidade: acidez,
indice de perdxidos, espectrofotometria no ultravioleta, estabilidade oxidativa e perfil

sensorial. Procedeu-se ainda a analise temporal de alguns dados da unidade de extracéo.

De acordo com os parametros fisico-quimicos todas as amostras avaliadas
poderiam ser classificadas na categoria de azeite virgem extra. Ao nivel da andlise
sensorial, os atributos “amargo” e “picante” foram detetados em todas as amostras de
azeite dos diferentes concelhos, embora em alguns casos com baixa intensidade. O
atributo “frutado maduro” ndo se detetou apenas nos azeites do concelho de Alijo. Em
relacdo aos defeitos sensoriais a “tulha/borra” e a “salmoura “estiveram presentes em
todas as amostras de azeites dos diferentes concelhos e o “rango” foi detetado apenas

nos azeites produzidos a partir das azeitonas provenientes de Mesao Frio e Lamego.

Os resultados obtidos, ainda que introdutdrios e considerando que para futuro seja
necessario um maior numero de amostras de todo o territorio e com anos diferentes de
laboracéo, poderdo ser um ponto de partida para a futura caracterizacdo dos azeites da

regido do Douro.

Palavras-Chave: valorizacdo; qualidade; avaliacdo organolética; defeitos sensoriais.
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Abstract

The consumption of olive oil has been increasing, both for its known health
benefits and for its organoleptic characteristics that gives it unique properties and very
special attributes.

In Portugal, the olive tree is found all over the country. The Douro region, known
mainly for its wine production, is no exception, and in recent decades there has been the
recovery/ conversion of old olive groves and the planting of new areas. However, the
technical features of the olive oils produced in the Douro region are poorly known. This
work aimed to characterize the physicochemical and sensory oils extracted from a mill
in the region (Antonio Truta unipessoal, Lda) where the olives that originated it came
from different Douro municipalities, namely Alijo, Baido, Lamego, Mesao Frio, Régua
and Resende.

The olive oils were characterized for some quality parameters: acidity, peroxide
index, ultraviolet spectrophotometry; oxidative stability; and sensory profile. According
to the physicochemical parameters, all samples evaluated could be classified in the
category of Extra Virgin Olive Oil. In terms of sensory evaluation, the attributes “bitter”
and “pungent” were detected in all olive oil samples from different municipalities,
although in some cases with low intensity. The attribute "ripe fruity"was not detected
only in the olive oils of the municipality of Alijo. Regarding the sensory defects,
fusty/muddy sediment” and “brine” defects were present in all olive oil samples from
the different municipalities. And“rancid” defect was the least observed, being detected
only in olive oils originated from olives from Mesdo Frio and Lamego.

The results obtained throughout the work, although introductory and considering
that for the future a larger number of samples from all over the territory and with
different years of operation are needed, the data presented here may be a starting point

for the future characterization of olive oils from Douro region.

Keywords: valorization; quality; organoleptic evaluation; sensory defects.
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Capitulo 1

Introducao



1. Introducéo

A regido do Douro foi a primeira regido demarcada do mundo para os vinhos,
sendo o vinho o produto mais conhecido seguido das suas ricas paisagens. Sempre que
se fala no Douro fala-se de uma regido com muita projecdo no mercado e no mundo.

Sendo a olivicultura uma das atividades com mais relevancia em Portugal, o
Douro nédo foge a essa tendéncia, desde sempre a populacdo produzia azeitonas e extraia
0 Seu proprio azeite para consumo durante todo o ano. No passado, era quase
exclusivamente conhecida pelos seus vinhos de exceléncia principalmente pelo vinho do
Porto. Contudo, nas ultimas décadas, alguns produtores tém apostado na producgdo de
azeitonas para azeite.

O azeite é o 6leo obtido diretamente da azeitona apenas por processos mecanicos.
De todos os 6leos comestiveis conhecidos, o azeite é aquele que apresenta maior valor
biolégico, uma vez que é rico em antioxidantes, destacando-se quer pelos seus
beneficios para a saude quer pelas suas caracteristicas organoléticas (Gavahian et al.,
2019). No entanto, apesar de toda esta riqueza em antioxidantes, pode sofrer processos
de oxidacdo lipidica originando a perda de qualidades nutricionais e organoléticas
(Issaoui et al., 2011).

As caracteristicas benéficas do azeite provém da azeitona, e s6 sdo possiveis
quando ao longo de todo o processo sdo aplicadas as melhores praticas, desde a
producdo dos frutos, passando pelo momento 6timo de colheita, transporte dos frutos
para a unidade, processo de extracdo e armazenamento do produto final. Contudo, existe
ainda por parte de muitos produtores desconhecimento acerca das boas praticas durante
0 processo de colheita e de extracao.

O azeite virgem extra, isto €, aquele que apresenta gosto e sabor irrepreensivel,
com uma mediana de frutado superior a zero e cumpre 0s requisitos legais para a
categoria, sendo a categoria comercial superior, devera ser 0 que apresenta maior
aceitabilidade e maior preferéncia por parte dos consumidores.

A composicdo do azeite estd em parte relacionada com a sua localizagéo
geografica. Sabe-se que as condicOes edafo-climaticas juntamente com as variedades de
oliveira véo originar azeites com um perfil distinto de regido para regiéo.

Os azeites do Douro tém vindo a ganhar alguma notoriedade na regido e nos
mercados. Contudo, ainda se verifica uma grande falta de conhecimento técnico,

levando a que os azeites ndo expressem todo o seu potencial. Nesse sentido, a presente
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dissertagdo teve por objetivo estudar alguns aspetos de qualidade fisico-quimica,

estabilidade oxidativa e o perfil sensorial de azeites de seis concelhos inseridos dentro

do territorio da regido demarcada do Douro nomeadamente Alijo, Baido, Lamego,

Mesé&o Frio, Peso da Régua e Resende.

Nos concelhos escolhidos procedeu-se:

Ao levantamento do rendimento em azeite nos Gltimos 10 anos;

A recolha de trés amostras de azeite selecionadas aleatoriamente em cada
um dos concelhos da regiéo;

A avaliacdo dos parametros de qualidade;

A determinac&o da sua estabilidade oxidativa; e

A caracterizagdo do perfil sensorial dos azeites.

Para atingir os objetivos propostos, esta dissertacdo encontra-se estruturada em 5

capitulos onde no primeiro se faz uma introducdo geral sobre o tema a abordar, no

segundo consta uma breve revisdo sobre o tema, no terceiro capitulo apresenta-se o

material usado e os métodos realizados, no quarto capitulo a expdem-se, analisam-se e

discutem-se os resultados. Por Gltimo o quinto capitulo encerra este trabalho com as

conclusdes finais.



Capitulo 2

A oliveira no Douro




2. A Oliveira

A Oliveira (Olea europaea L.) € uma arvore da familia das oleaceas. O fruto é
uma drupa que € designada por azeitona. Os frutos sdo usados para extrair o azeite ou
preparar azeitonas de mesa. E uma arvore com grande simbolismo e o seu cultivo é
muito antigo, considera-se a arvore mais antiga alguma vez cultivada pelo homem
(Gouveia et al., 2002; Lobo, 2013).

A cultura da oliveira localiza-se principalmente na bacia do Mediterraneo (Issaoui
et al., 2011). Esta planta consegue suportar grandes periodos de seca, solos pobres,
resisténcia a salinidade, cal e a temperaturas baixas, alcancando-se rendimentos
aceitaveis mesmo sem irrigacdo (Ramos et al., 2019). Dada esta rusticidade muitas das
vezes resiste em terrenos que mais nenhuma outra planta consegue. Sao arvores com
crescimento lento, porte médio e muito densas (Gouveia et al., 2002).

Segundo alguns autores como Terral et al. (2004) e Breton et al. (2009) a oliveira
teve como origem a regido que vai desde o sul do Céaucaso até ao Irdo, Palestina e zonas
mais costeiras da Siria. Regifes de onde se expandiu, através de Chipre, Egipto,
Tunisia, Itlia, entre outros, até chegar a Peninsula Ibérica, onde se adaptou devido as
excelentes condicBes climatéricas para a producdo de azeitona. Ao longo dos anos, o
seu cultivo foi ampliado para fora do seu ambiente tradicional, para novos paises
produtores de azeite, como por exemplo a Australia, China e Brasil por se tratar de uma
cultura de grande relevancia econdmica e social (Cimato & Attilio, 2011; Issaoui et al.,
2011).

2.1. O Azeite

Nos ultimos anos, um pouco por todo o mundo, tém-se verificado um aumento
gradual do consumo de azeite, consideramos que esteja diretamente relacionado com a
sua importancia e beneficios na saude e as suas carateristicas organoléticas que o0s
consumidores tanto admiram (Garcia-Vico et al., 2017, Fernandez et al., 2018, Polari et
al., 2018).

Os azeites virgens ndo podem ser submetidos a qualquer outro tratamento para
além do processo de lavagem, de decantacdo, da centrifugacdo ou filtracdo. Estdo

excluidos desta categoria qualquer azeite com adjuvantes de acdo bioquimica ou



quimica, azeites obtidos com solventes ou por processos de reesterificagdo. A mistura
de azeite com oleos de outra natureza também é excluido desta categoria.

A bacia do mediterraneo, onde estamos inseridos, representa 97,9% da producéo
mundial de azeite (Rallo et al., 2018). Como o maior produtor, esta a Espanha, que
produz um terco de toda a producdo mundial, seguida da Italia, Turquia e Marrocos,
sendo estes paises responsaveis por 77 % da producdo total, seguidos pela Siria,
Tunisia, Argélia, Egito e Portugal (Ramos et al., 2019). Portugal encontra-se em posicao
de destaque, entre os 10 paises com maior producédo a nivel mundial, situando-se em 8°
lugar a par da Argélia.

A evolucdo da producdo mundial, em toneladas de azeitona, nos ultimos 10 anos

esta representada na figura 1, onde séo possiveis de observar oscilagfes inter-anuais.
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Figura 1 — Producdo mundial de azeitonas em toneladas. Fonte: INE 2018



2.2. O azeite em Portugal

Em Portugal a olivicultura, teve desde sempre elevada importancia e tradigédo
sendo uma atividade com grande importancia econdémica, e em muitos casos ainda, o
sustento de muitas familias. No nosso pais a colheita anual de azeite tem crescido
continuamente para niveis recordes nos Ultimos anos.

A maioria do pais tem boas condi¢des edafo-climéticas, para o crescimento da
oliveira e producdo de azeitona praticamente em todo o seu territério continental. De
acordo com as Ultimas estatisticas agricolas (INE, 2017), em 2017, em Portugal havia
349703 hectares de olival que nesse ano produziram 858413 toneladas de azeitona para
extraccdo de azeite. Nesse ano houve um registo maximo de producdo desde o ano de
1915, a producdo de azeite ultrapassou 1,47 milhdes de hectolitros (Figura 2). As
condi¢cdes meteoroldgicas favoraveis foram decisivas para estes resultados, a fase de
floragdo e vingamento do fruto fez com que houvesse uma carga inicial de azeitona
muito grande (INE, 2017).

Na figura 2, verificamos o aumento significativo, ao longo dos Gltimos 10 anos,
da producdo nacional de azeite. A campanha 2017/2018 representou 0 ano com maior

quantidade (toneladas) destes tltimos 10 anos.
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Figura 2- Producdo nacional de azeite em toneladas. Fonte: INE 2018



Na distribuicdo regional da azeitona para azeite atualmente em Portugal
continental, representada na figura 3, tem como o maior produtor nacional o Alentejo
com cerca de 612359 toneladas e 0 menor a area metropolitana de Lisboa 18077 (INE,
2017).

Algarve; 20400 Norte; 99214

7 Centro; 108363
| \
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r—%

Area Metropolitana de
Alentejo; 612359 /

Lisboa; 18077
Figura 3- Distribuicdo da producdo de azeitona para azeite, em toneladas, por regiéo.
Fonte: INE 2017, edicdo 2018.

O azeite continua a ser o principal produto exportado em Portugal, sendo que as
exportacdes representam cerca de 65,8% da producdo. Os principais destinos sdo a
Espanha, Brasil e Angola, respetivamente, sendo estes 0s essenciais clientes de Portugal
(INE, 2017).

2.3. Principais variedades

Durante anos, ocorreu o processo de domesticacdo, difusdo e selecdo da oliveira
existindo assim uma grande diversidade de variedades (Barranco, 2001). Atualmente,
séo conhecidas e cultivadas mais de 1200 variedades de azeitona em todo o Mundo,
todas elas diferentes e com caracteristicas fisicas e quimicas distintas (Bartolini et al.,
2010).



Em Portugal as variedades principais sao a “Galega Vulgar” e a “Cobrangosa”,
estando presentes em quase todas as regides olivicolas. As variedades secundarias
apresentam maior importancia a nivel local, concelhos ou até freguesias e a sua difusdo
ndo foi para além disso.

Em Trés-os-Montes a producdo de azeitona é maioritariamente em sequeiro, € sdo
essencialmente variedades tradicionais as eleitas pelos olivicultores, sendo elas
“Cobrangosa”, “Madural” e “Verdeal Transmontana” (Gongalves et al., 2012).

Na regido do Douro, para além das variedades mais caracteristicas de Tras-0s-
Montes encontram-se ainda variedades como a “Negrinha do Freixo”, “Galega”,

“Redondal”, “Lentisca”, “Cornicabra” entre outras (Pavéo et al., 2017).

2.4. O “Lagar de azeite — Antonio Truta Unipessoal, Lda”

Este lagar de azeite situa-se numa freguesia do concelho de Resende, é um
negocio familiar e com um histdrico de mais de 25 anos na extracdo de azeite.

Atualmente é um lagar de processo continuo de duas fases com uma capacidade
de extracdo que varia entre 1500 Kg/hora a 1800 Kg/hora. Com o passar do tempo tem-
se equipado com equipamentos Encontra-se dotado de equipamentos modernos e
adequados a posicdo que pretendem ter na regido. Ao longo dos ultimos anos tem-se
verificado uma crescente aderéncia ao lagar por parte dos produtores.

A sua localizagao geografica “central” (figura 4) permite extrair nas suas
instalacGes azeite de varias regifes como: Resende (R-local onde esta inserido o lagar),
Penafiel (1), Amarante (2), Marco de Canaveses (3), Baido (4), Cinfaes (5), Castro
Daire (6), Lamego (), Meséo Frio (8), Régua (9), Santa Marta de Penaguido (10), Vila
Real (11), Armamar (12), Sabrosa (13), Alijo (14), Carrazeda de Ansides (16). Neste
lagar sdo ainda extraidos azeites de azeitonas provenientes de Murca (15), Mirandela
(17), Vila Flor (18) e Macedo de Cavaleiros (19) dos quais o proprietario do lagar

compra azeitona para extrair azeite.
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Figura 4 — Mapa dos concelhos de proveniéncia da azeitona extraida no lagar de azeite
Antoénio Truta Unipessoal, Lda. Os nimeros representam o nimero de produtores em

cada concelho

2.4.1. Processo de extracdo de azeite utilizado no Lagar

O processo de extracdo € na maioria dos lagares muito semelhante, as operacdes
sdo gerais para todos, contudo existe algumas diferencas neste, nomeadamente no
processo de pesagem da azeitona. Este processo ocorre antes da etapa da lavagem das
azeitonas (Figura 5) ao contrério de outros lagares de azeite. O lagar em questdo
aquando a chegada da azeitona na fase das “operagdes preliminares” (Figura 5) verifica
0 estado da azeitona e se esta chega limpa, sem ramos, folhas ou pedras, assumindo que
a azeitona estd em bom estado e limpa, procedem logo a pesagem. De seguida faz-se

uma breve descri¢do do processo e o fluxograma é apresentado na figura 5.
Apanha das azeitonas — Fase efetuada no olival, apanha do fruto pode ser realizada a

mé&o, recorrendo a varas (onde o fruto cai sobre os panais colocados previamente) ou

métodos mecanicos de vibragédo da arvore.
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Operacoes preliminares/rececdo da azeitona — Aquando a chegada da azeitona ao
lagar, esta sofre uma breve andlise de aceitacdo ou rejeicdo, consoante o seu estado de
conservacao e maturagcdo. A azeitona sO € aceite se esta estiver limpa, sem ramos,

pedras e grande quantidade de folhas.

Pesagem — Processo onde se pesa, em Kg, individualmente as azeitonas de cada cliente
e é efetuado o registo de entrada no processo de extracdo de azeite.

Desfolhador e lavagem — Aqui séo retiradas algumas folhas existentes pelo desfolhador
(em quantidades muito baixas, pois a azeitona tem de chegar limpa ao lagar). De
seguida, a azeitona € lavada por jatos de 4gua enquanto passa num tapete rolante, sendo
aqui retirada toda a sujidade existente na azeitona. Antes de iniciar a seguinte etapa, 0s
frutos sdo levados para dois tegbes com uma capacidade aproximadamente de cinco

toneladas cada, onde esperam para iniciar a moagem.

Moagem — Inicia-se assim 0 processo da moenda, através de um moinho com martelos

de aco inoxidavel, a azeitona é moida. Obtendo assim uma massa (pasta).

Batedura — A massa que é bombeada do moinho, quando entra nas termobatedeiras, é
batida com uma temperatura maxima de 28° C, onde permanece cerca de 50 a 60
minutos. A temperatura ndo deve passar 0s 28° C, pois a partir desta temperatura alguns
componentes comecam a perder-se, nomeadamente 0s volateis responsaveis pelo aroma
fresco que se encontra nos azeites levando ao aparecimento de uma sensacdo de
cozido/queimado (defeito sensorial). Alguns antioxidantes que desempenham um papel
importante na ajuda da conservacdo do azeite vdo-se degradando com a temperatura.
Nesta fase na superficie da pasta, forma-se uma agregacdo das gotas de azeite

permitindo assim a sua separacao.
Centrifugacao horizontal — Separacdo da parte sélida e aquosa da parte oleosa (azeite).

Este processo consiste em submeter a massa um movimento de rotacdo de alta

velocidade o que vai levar a separacdo do azeite das aguas e bagaco da azeitona.
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Centrifugacdo vertical — Ultima fase. Nesta fase, sdo retiradas algumas particulas
existentes e alguma agua que por algum motivo ndo tenha saido com o bagago na fase
de centrifugacdo.
Pesagem de azeite — Inicialmente é pesado o azeite obtido para assim proceder ao
calculo do rendimento (em %). Nesta fase € possivel o azeite ter dois destinos
diferentes. Se o azeite obtido for das azeitonas compradas pelo lagar, este vai ser
armazenado em vasilhas adequadas em condicGes de luminosidade e temperatura
apropriadas, nomeadamente na auséncia da luz e a temperaturas entre 0s15 e os 18° C.
Se o0 azeite extraido for proveniente de servico de laboracdo prestado a clientes, entdo
este sera embalado em recipientes dos proprios clientes onde estes transportam para
suas casas.

Neste Gltimo caso, o cliente é aconselhado pelas préprias operadoras, a armazenar
0 seu azeite em vasilhas adequadas, de preferéncia de inox, ou vidro, sem penetracdo de
luz, (a incidéncia de luz aumenta a oxidacdo do azeite). O seu armazenamento deve ser
um local fresco, longe de qualquer produto com cheiro intenso para evitar absorcéo pelo
azeite.

Caso estes ndo obtenham vasilhas o lagar dispbe, na hora, de embalagens
adequadas. E ainda aconselhado a deixar o seu azeite em repouso durante algum tempo,
para que de forma natural e devido as diferentes densidades, este deposite gradualmente

algumas particulas suspensas (borras), até iniciar o consumo do azeite.
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Figura 5 — Sistema continuo de extracdo de azeite de duas fases do lagar de azeite
Antonio Truta, unipessoal Lda.
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Neste lagar existem também solucdes tecnoldgicas para reaproveitamento de

praticamente todos os subprodutos que produz (Figura 6). De seguida estéa representada

a figura 6 referente ao destino dos subprodutos finais do lagar de azeite em questéo.

BAGACO HUMIDO * > - ARMAZENAMENTO

!

RECOLHA POR EMPRESA

Figura 6 — Destino dos subprodutos finais do processo de extracdo de azeite no lagar

Antoénio Truta, unipessoal, Lda

Salientar ainda que o processo de extracdo é em duas fases, como referido
anteriormente, e por ser um processo de extracdo com importantes melhorias sobre a
linha continua tradicional de trés fases (tendo este Gltimo a desvantagem de ter como
subproduto da extracéo de elevadas quantidades de &guas residuais (Miled et al., 2000).
Posto isto a uma diminui¢do na producdo de aguas rugas e a consequente obtencdo do
bagaco humido (Figura 5).

O processo contém ainda um descarocador préprio, onde € retirado o carogo da
azeitona completamente seco. O caroco tem um elevado poder calorifico para a
alimentacdo das caldeiras de aquecimento. Posto isto h4 o aproveitamento desta
componente da azeitona como fonte de energia na caldeira de aquecimento do préprio
lagar (Figura 6).

Neste lagar de azeite, os bagacos himidos séo recolhidos diariamente por uma

empresa certificada para o efeito.
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2.5. Categorias comerciais do azeite

Existem diferentes categorias de azeite que devem estar conformes com o definido
pela legislacdo nacional e europeia. Segundo o regulamento (CEE) n° 2568/91 de 11 de

Julho de 1991 estdo definidas as categorias comerciais:

Azeite virgem extra: azeite virgem de categoria superior que ndo apresenta qualquer
tipo de defeito sensorial e a mediana do atributo frutado superior a 0. Para além das
caracteristicas sensoriais deve obedecer aos parametros do regulamento para a categoria

em questéo.

Azeite virgem: azeite virgem, com ligeiros defeitos sensoriais em que a mediana do
defeito sentido com maior intensidade ndo pode ultrapassar os 3,5 (numa escala de 0 a
10), e com atributo frutado superior a 0. Para além das caracteristicas sensoriais deve
obedecer aos parametros do regulamento para a categoria em quest&o.

Azeite: resulta da mistura de azeite virgem com azeite refinado. Este azeite é
constituido por azeites obtidos diretamente da azeitona e por azeites submetidos a um
tratamento de refinacdo, devendo obedecer as caracteristicas constantes no regulamento

para a categoria em questéo.

Na tabela 1, estdo representados os limites estabelecidos segundo o regulamento
(CEE) n° 2568/91 de 11 de Julho de 1991 e alteragGes posteriores.
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Tabela 1- Tabela resumo das diferentes categorias comerciais de azeite segundo o
regulamento (CEE) n°® 2568/91 de 11 de Julho de 1991 e alteracGes posteriores.

Azeite Virgem Azeite (constituido por
Categoria g Azeite Virgem azeites refinados e
Extra - .
azeites virgens)
Acidez (% &cido oleico) <0,8 <2,0 <1,0
indice de perdxidos (mEq
0./Kg) <20 <20 <15
Ceras (mg/kg) <150 <150 <350
Espect . Kasz <250 <2,60 -
spectrometria
(UV) K270 <0,22 <0,25 <0,90
AK <0,01 <0,01 <0,15
Esteres etilicos de 4cidos
gordos (FAEE) (mg/kg) FAEE <30 -
Mediana dos
defeitos Md=0 Md <35 -
Exame (Md)
organoléptico Mediana do W W _
frutado (Mf)

2.6. O azeite no Douro

Embora as vinhas e as oliveiras partilhem na sua maioria 0 mesmo terreno nesta
regido (Figura 7) os produtores de vinho comecgaram a prestar maior atencdo a producéo
de azeite. A olivicultura era considerada como uma cultura secundaria onde eram
cultivadas apenas nas zonas de bordadura das vinhas ou em parcelas sem aptidao para
esta cultura (Pavéo et al., 2017).

O patriménio olivicola desta regido, estd a aumentar nas Gltimas décadas e a sua
procura também, mesmo sendo uma area com pouca expressao a nivel nacional, tem-se
verificado qualidade no produto e possivel crescimento de produgdo e procura nos
azeites do Douro.

A retoma de producéo de azeitonas na regido, a recuperacao de antigas parcelas de
olival nos ultimos tempos, deveu-se as alteracfes de préaticas de cultivo, de colheita, de

armazenamento da azeitona, a extracdo de azeite, fez com que originasse um produto
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com qualidade. Esta qualidade tem feito com que os azeites provenientes desta regido
tenham ganho concursos nacionais e internacionais com boas pontuagdes entre os
demais (Pavéo et al., 2017).

O Douro e uma terra fértil, onde cada vez mais se vé a cultura da oliveira
considerando uma cultura importante na regido e onde possui condi¢fes particularmente
adequadas para a producdo de azeitonas. O microclima da regido, onde temos
temperaturas elevadas e baixa pluviosidade, no solo predomina o xisto, responsavel pela
consisténcia, cores escuras e sabores mais intensos nos azeites.

O aumento do sector olivicola, embora ligeiro, esta também associado ao cultivo

de novos olivais (Figura 7).

Figura 7- Plantagdes de oliveiras na zona do Douro.
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3. Material e Métodos

3.1.  Amostragem

Durante a campanha 2018/2019 no lagar Anténio Truta unipessoal, Lda foi feito
um levantamento dos resumos anuais dos ultimos dez anos de laboracao. Foi recolhida a
informacao dos rendimentos em funcéo da sua proveniéncia, concelhos de Alijd, Baido,
Lamego, Meséo Frio, Régua e Resende. Na informagdao recolhida, estava representada a
quantidade de azeitona em kg que entrava no lagar para laboracdo e o azeite obtido em
litros e em kg. Por fim foi feito o calculo do rendimento (expresso em kg de azeite por

100 kg de azeitona) por concelho.

Além do levantamento de dados, para o presente trabalho, foram recolhidas
amostras de azeite de diferentes concelhos. A escolha dos azeites teve por base a
distribuicdo geografica da origem das azeitonas. Assim, selecionaram-se seis concelhos
dentro da regido do Douro nomeadamente Alijo, Baido, Lamego, Mesdo Frio, Peso da
Régua e Resende (Figura 8).

Viana do Castelo

Legenda:
Alijo

Braga ¢ VilaReal
Braganca

Baiao

Lamego .

Mesao Frio

Porto

Régua

Viseu

poo) ; \ Resende .

Guarda

§

Figura 8- Localizacdo geografica dos concelhos selecionados

19



Esta selecdo foi feita por uma questdo de proximidade/delimitacdo com o lagar, e
com a tradicdo de entrega da producéo neste lagar. Todas as amostras recolhidas foram
extraidas no lagar e sofreram o mesmo procedimento. No final da linha de extracdo, e
antes do encaminhamento do azeite para as cubas, retiraram-se duas garrafas de 500mL
de cada uma das amostras coletadas. Por cada concelho, foram recolhidos trés azeites de
diferentes produtores. Apos recolha e etiquetagem os azeites foram guardados em
garrafas escuras devidamente protegidas da luz solar, armazenados a uma temperatura
ambiente entre os 10 e 13° C. No total analisaram-se 18 azeites (seis concelhos, e trés
amostras por concelho).

Uma vez no laboratério de AgroBioTecnologia do Instituto Politécnico de
Braganca, os azeites foram filtrados com papel filtro Whatman n°® 4 na presencga de
sulfato de sddio anidro, permitindo por um lado eliminar possiveis impurezas e por
outro reter a humidade presente nas amostras em questdo. De seguida, todas as amostras
foram armazenadas no escuro, a temperatura ambiente, até a determinacdo dos
parametros analiticos.

Todos os azeites foram avaliados no periodo de trés meses apos colheita sendo as

determinac6es efetuadas todas em duplicado.

3.2. Parametros analisados

3.2.1. Acidez

A acidez foi determinada de acordo com o anexo Il do Regulamento (CEE),
n°2568/91 da Comissdo Europeia de 11 de Julho de 1991, utilizando o seguinte método:
para cada ensaio foi pesada uma amostra com uma massa de aproximadamente 5,0 g
independentemente da acidez prevista. Num matraz, com uma solucéo (1:1) alcool/éter
etilico as tomas de azeite previamente pesadas foram tituladas com uma solugdo de
hidroxido de sdédio 0,1N até ao aparecimento de uma cor rosada fina e persistente.
Como indicador foi usada uma solugdo de fenolftaleina. Todas as amostras foram
analisadas em duplicado. Foi utilizada a equacdo seguinte para o calculo da acidez, que

¢ expressa em percentagem de &acido oleico:

V«C+xM

Acidez (%) = T0em
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Em que:

V - volume de hidroxido de sodio usado na titulagdo (mL);

C - concentragdo exata da solucdo de hidroxido de sddio em moles por litros;
M - massa molar do &cido oleico em g/mol;

m - massa da amostra em grama.

3.2.2. indice de peroxidos

O indice de perdxido foi determinado de acordo com o anexo 11 do Regulamento
(CEE) n°2568/91 da Comissdo Europeia de 11 de Julho de 1991, utilizando seguinte
método: para cada ensaio foi necessario uma amostra com uma massa de
aproximadamente 1,2 g, que foi dissolvida em acido acético glacial (15 mL) e
cloroférmio (10 mL), com uma solucédo de iodeto de potassio (1 mL). De seguida depois
da juncdo de todos os reagentes, tapou-se o0 erlenmeyer agitou-se 1 minuto, e
armazenou-se num local ao abrigo da luz a temperatura ambiente durante 5 minutos. Por
fim, acrescentaram-se 75 mL de agua destilada, e uma solucédo de amido (1g/100mL)
como indicador e iniciou-se 0 processo de titulacdo com o iodo libertado com uma
solucdo padrdo de tiossulfato de sodio 0,01 N. Cada amostra foi analisada em
duplicado.

A férmula utilizada para o calculo dos indices de Perdxidos foi:

.o . 0, VN %1000
Indices de Per6xidos (mEq. —) _—

Kg m

Em que:
V - volume de tiossulfato de sddio usado na titulacdo;
N - normalidade exata da solucdo de tiossulfato de sédio;

m - massa da amostra em gramas.
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3.2.3. Espectrofotometria no Ultravioleta

Segundo o0 anexo IX do Regulamento (CEE) n° 2568/91 da comissdo europeia de
11 de Julho de 1991, deve-se aplicar a seguinte metodologia: foram dissolvidas em 10
mL de iso-octano (2,2,4-trimetilpentano), cerca de 0,6 g de amostra. Em “cuvettes” de
quartzo de percurso Otico de 1cm, determinou-se de seguida, o coeficiente de extingédo
da solucdo nos comprimentos de onde (232 a 274nm), comprimentos esses que estdo
prescritos em relagcdo ao isso-octano no seu estado puro. Para proceder a leitura de
absorvancia, utilizou-se um espectrofotometro UV/Visivel modelo Genesys™10.

De seguida seguem as férmulas utilizadas para o calculo dos coeficientes de

extin¢do a 232nm, 268nm e AK:

Az

K33, = c*l

Az70

Kies = c*l
Azes + Az7

AK == K268 2

Em que:
Azzz, Ases, Koeg € Ayry S0 absorvancias;
¢ — concentracgdo do azeite em g/100 mL;

| - percurso ético (1cm).

3.3. Estabilidade Oxidativa

A estabilidade oxidativa foi avaliada pelo método Rancimat, usando o
equipamento Rancimat 143 (Methrom Ltd., Suica). Para tal, colocou-se uma amostra de
3,0g, numa célula de vidro, que foi aquecida a 120 * 1,6°C, onde se fez borbulhar uma
corrente de ar, limpa, filtrada e seca (20L/h). Os volateis libertados, como os compostos
de oxidacdo formados ao longo do tempo, mais polares que os triglicéridos, como
hidroperdxidos, alcoois e compostos carbonilicos sdo arrastados pelo fluxo de ar e
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borbulham posteriormente numa solugdo aquosa onde existe um elétrodo que mede a
condutividade e que vai ser registada.

O tempo de estabilidade oxidativa das amostras, expresso em horas, foi calculado
através do tracado das tangentes a curva obtida, diretamente do programa informatico,
associado ao aparelho. Entre o inicio do registo e o ponto de intercecdo das tangentes a
curva, esse intervalo de tempo, compreendido entre ambos, corresponde ao chamado

“periodo de indugao”.

3.4. Componente sensorial

A andlise sensorial de azeite devera ser entendida como fundamental na
determinacéo e classificacdo comercial dos azeites. A avaliacdo da qualidade sensorial
dos azeites virgens envolve a percecdo de atributos positivos e atributos negativos,
originando uma percecédo agradavel e desagradavel respetivamente. Esta andlise foi feita
de acordo com o Regulamento Europeu de execucdo da Comissdo, de 16 de dezembro
de 2013, que altera 0 Regulamento n° 2568/91/ CEE relativo as caracteristicas do azeite
e do o6leo de bagaco de azeitona e aos métodos de analise pertinentes, (jornal oficial da
Unido Europeia L338 (2013).

Para a determinacdo da categoria comercial dos azeites, cada amostra foi sujeita
ao painel de provadores da Escola de Superior Agraria do Instituto Politécnico de
Braganca. A intensidade dos atributos positivos ou negativos percebidos foi classificado
de acordo com uma escala de intensidade que varia de O (sem sensagdo sensorial
percebido) a 10 (intensidade méaxima da sensacdo sensorial percebida), sendo
determinadas as medianas de cada atributo. A realizacdo da prova foi feita numa sala
apropriada para o efeito, com luz natural, temperatura agradavel e sem qualquer tipo de
odor ou cheiro. As provas sao feitas em copos azuis-escuros, forma afunilada, de forma
a mascarar a cor dos azeites, uma folha de registo, maca, agua para lavar a boca entre

amostras e cuspideiras.
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4. Resultados e discussao

4.1. Analise dos rendimentos (%) em 10 anos consecutivos dos concelhos

selecionados

De forma a avaliar a evolugdo dos rendimentos em azeite das azeitonas

produzidas em diferentes concelhos, foi feito um levantamento dos rendimentos de

azeitona entregue, de acordo com a proveniéncia, dos ultimos 10 anos, no lagar Antonio

Truta unipessoal, Lda. Este levantamento esta representado na figura 9.
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Figura 9 - Rendimento, expresso em kg de azeite por 100 kg de azeitona, da azeitona

entregue para extracdo no lagar Antonio Truta unipessoal, Lda de acordo com o

concelho de proveniéncia. Concelhos: A- Alijo; B- Baido; C- Lamego; D- Mesao Frio;

E- Régua; F- Resende.
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No lagar Anténio Truta unipessoal, Lda s6 a partir da campanha 2013-2014
comecgou a processar azeitona proveniente do concelho de Alijo (A). As azeitonas deste
concelho tiveram rendimentos entre 10,1% e 12,8% nos anos em avalia¢do. Por sua vez,
as azeitonas com proveniéncia do concelho de Baido (B) tiveram rendimentos entre
9,9% (2018-2019) e 13,8% (2008-2009). No caso de Lamego (C), as azeitonas
procedentes deste concelho obtiveram azeites com rendimento compreendido entre
11,4% e 14,7% nos anos 2015-2016 e 2009-2010 respetivamente. As azeitonas
originarias do concelho de Mesdo Frio (D) tiveram azeites com rendimentos
compreendidos entre 10,4% (2018-2019) e 14,0% (2009-2010). Relativamente aos
azeites obtidos das azeitonas oriundas do concelho da Régua (E), os rendimentos estao
compreendidos entre os 10,3% e os 15,2% nos anos 2018-2019 e 2008-2009
respetivamente. Por fim temos o concelho de Resende (F) em que os azeites das
azeitonas procedentes deste concelho tiveram um rendimento compreendido entre
10,0% (2018-2019) e os 13,6% (2008-2009).

4.2. Parametros de Qualidade

Foram diversos os parametros determinados para avaliar e qualidade dos azeites
obtidos. Os resultados mostram a existéncia de algumas diferencas entre amostras.
Estdo apresentados, na tabela seguinte, os valores médios obtidos na determinacdo da
acidez, indice de perdxidos, Ka2sz, Kaes ¢ AK para as diferentes amostras de azeite

provenientes dos diferentes concelhos.

Tabela 2- Valores médios dos parametros de qualidade [acidez (% &cido oleico); indice
de peroxido (mEQ.02/KQ); K232, Kaes ¢ AK] do azeite (média + desvio padrao).

indice de

Acidez Peréxidos K232 K2es AK
Alijo 0,3+0,0 6,08+0,4 1,54+0,0 0,12+0,0 0,000,0
Baiéo 0,4+0,0 5,80+1,2 1,45+0,0 0,12+0,0 0,00+0,0
Lamego 0,5+0,0 6,37+0,0 2,1+0,1 0,12+0,0 -0,00+0,0
Mesao Frio 0,4+0,0 4,57+0,6 1,65+0,0 0,11+0,0 -0,07+0,1
Regua 0,3+0,0 3,46+0,2 1,51+0,0 0,10+0,0 0,00+0,0
Resende 0,3+0,1 4,15+0,4 1,36+0,0 0,11+0,0 0,00+0,0
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A acidez é a quantificacdo dos acidos gordos livres expressa em percentagem de
acido oleico. Verificando os valores médios de acidez que estdo representados na tabela
2, obtidos nos azeites provenientes das azeitonas de cada concelho, observa-se uma
variacdo média entre 0,3 e 0,5%, valores abaixo dos 0,8%, limite maximo estabelecido
pelo Regulamento Delegado (UE) 2015/1830 da Comissdo, de 8 de julho, para a
classificagdo do azeite virgem extra (AVE). Visto que a gama de valores se encontra
abaixo de valor méximo estabelecido, podemos assim admitir, que estes séo indicativos
de boa qualidade da matéria-prima utilizada para a extracdo do azeite. Os azeites
provenientes de azeitonas do concelho de Lamego apresentaram valores superiores de
acidez (0,5%), o que estara relacionado com um elevado ataque da mosca da azeitona.
A regido Douro é uma zona com condigdes favoraveis ao aparecimento de doencas
como a gafa da azeitona e de pragas como a mosca da azeitona que influencia no
aumento da acidez (Ferreira, 2014). Nesta regido ndo sdo conhecidos trabalhos acerca
da qualidade dos azeites extraidos das variedades de azeitona que lhe dao origem.

O indice de peroxidos (IP) € um indicador do estado inicial de deterioracdo pois
mede o estado de oxidagdo primaria de um azeite. O que leva a formacéo do ranco sao
estes produtos primarios da oxidacédo, a sua formacgdo tem um impacto na aceitacao do
produto final pelo consumidor e tem um impacto consideravel no tempo de prateleira.
Os azeites sofrem oxidacdo quando em contacto com o oxigénio, que na maioria existe
no espaco superior do recipiente. Estes produtos tém um sabor e cheiro desagradavel e
afetam diretamente a qualidade e o valor nutricional do azeite. H4 oxidacdo dos acidos
gordos, tais como linoleico e linolénico e alguns compostos ficam 6xidos.

Na tabela 2, verificamos uma variacdo de valores médios entre os 3,46 a 6,37
mEQq.02/Kg dos azeites provenientes das azeitonas do concelho da Régua e Lamego
respetivamente. Os valores de IP sdo muito baixos o que nos indica que a oxidacéo é
baixa nas amostras de azeite analisadas. Comparando estes valores com o Regulamento
(CE) n.° 1989/2003 da Comissédo de 6 de novembro de 2003 que é de 20 mEqg.O./Kg,
verificamos que as gamas de valores médios das amostras estdo muito a baixo deste
valor de referéncia. Comparando com a Denominagdo de Origem Protegida “Azeites de
Tras-0s-Montes” por exemplo, os seus Vvalores sdo ainda mais reduzidos (15
mEQ.02/Kg) como diz o caderno de especificacbes do Regulamento (CE) n® 509/2006
do conselho, de 20 de Marco de 2006, continua assim a ser cumprido para todos os

concelhos em estudo.
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Os valores de coeficientes de extin¢do sdo medidos na regido nos comprimentos
de onda correspondentes & absor¢cdo maxima dos dienos e trienos conjugados a 232 e
270nm, respetivamente, segundo o Regulamento Europeu n.° 1989/2003. Se estes
valores forem altos indicam elevada degradacdo do oOleo, algumas vezes leva ao
aparecimento de aromas e sabores rancosos que resulta da degradacgéo lipidica. E um
complemento as observacdes do indice de peroxidos para analisar o grau de oxidagéo do
azeite. Esta andlise, permite ter indicacdes da qualidade do azeite, sobre o seu estado de
conservacdo e algumas alteracdes aquando o seu processamento (Ferreira, 2014).
Segundo o Regulamento Europeu n.° 1989/2003, para a categoria de azeite virgem extra
os valores de K2z, tem um teto méximo de 2,50. Na categoria de azeite virgem o teto
maximo é de 2,60. Para 0 Kzeg na categoria de azeite virgem extra o valor maximo é de
0,22. Na categoria de azeites virgem 0 maximo é de 0,25. Por fim os valores de AK sio
de 0,01. Como apuramos na tabela 2, os valores referentes ao Ko, foram
compreendidos entre 0 1,36 e 2,10, para o Kzes 0s valores obtidos foram compreendidos
entre 0 0,10 e 0 0,12 e 0 AK todas as amostras em estudo estdo abaixo do 0,01. Posto
isto, analisando todos estes parametros e seguindo o Regulamento Europeu n.°
1989/2003, todas as amostras em estudo estdo dentro dos parametros admissiveis para

se enquadrarem na categoria do azeite virgem extra.
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4.3. Estabilidade oxidativa

Na figura 10 estdo representados os valores da estabilidade oxidativa média dos

azeites extraidos de azeitonas dos diferentes concelhos em analise.

16,0
14,0
12,0
10,0
8,0
6,0

4,0

Estabilidade Oxidativa (hora)

2,0

0,0

Baido Lamego  Mesdo Frio Régua Resende

Concelhos

Figura 10- Valores médios de estabilidade oxidativa (horas) dos azeites obtidos com

azeitonas de diferentes concelhos: Alijo; Baido; Lamego; Mesdo Frio; Régua e Resende.

Os azeites provenientes das azeitonas do concelho de Lamego foram os que
apresentaram menor resisténcia a oxidacdo (8,77h) como mostra a figura 10.
Relativamente aos outros azeites provenientes das azeitonas dos diferentes concelhos,
todos tiveram uma resisténcia maior a oxidacdo (Mesdo Frio (9,61h), Baido (11,40h),
Resende (11,57h), Alij6 (11,62h) e Régua (12,97h).
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4.4, Analise sensorial

4.4.1. Atributos negativos

Todas as amostras de azeite foram sujeitas a um painel de oito provadores para

avaliacdo dos seus atributos sensoriais de acordo com o Regulamento (CEE) n° 2568/91

da comissdo de 11 de Julho de 1991.
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Figura 11- Intensidade da percecao dos defeitos nos azeites provenientes de azeitonas
dos concelhos selecionados: Alijé; Baido; Lamego; Mesao Frio; Régua e Resende.

Mediana * erro padrdo dos defeitos dos azeites nos diferentes concelhos.

Na figura 11, os azeites provenientes de azeitonas dos concelhos com menor
intensidade do defeito tulha é o de Alijé (1,3) e Meséo Frio (2,5), 0s azeites que por sua
vez apresentam um valor mais elevado de intensidade de tulha é os concelhos de
Lamego (5,3) e Baiéo (4,7).

Em relacdo ao defeito terra o azeite proveniente de azeitonas do concelho que
ndo apresentou este defeito, foi o concelho de Baido (0,0) e seguidamente os azeites do
concelho de Alijo (0,4). Em contrapartida os azeites provenientes de azeitonas dos
concelhos com maior intensidade deste defeito foi o de Mesédo Frio (4,0) e Lamego
(2,8).

Aguando feita a avaliacdo ao defeito avinhado, verificou-se que os azeites que
ndo apresentam este defeito é os azeites procedentes das azeitonas do concelho de Alijo
(0,0). Os azeites com maior intensidade séo do concelho de Lamego (4,4).

A avaliacdo da intensidade do defeito madeira mostra que os azeites que nao
apresentaram evidéncias deste defeito foram os das azeitonas do concelho de Resende
(0,0) e com maior intensidade foi os azeites das azeitonas provenientes do concelho da
Regua (2,4) e Alijo (1,5), o que estara relacionado com a época de colheita e entrega da
azeitona.

Em relacdo ao defeito ranco os Unicos azeites que apresentaram alguma
intensidade foram os azeites provenientes das azeitonas do concelho de Lamego (0,5) e
Mesdo Frio (0,3). Sendo que todos os outros azeites provenientes dos restantes
concelhos em estudo (Alijé, Baido, Régua e Resende) ndo apresentaram este defeito
(0,0).

Aquando feita a analise ao defeito salmoura e a sua intensidade, os azeites que
apresentaram menor intensidade eram provenientes do concelho de Alijo (0,7), por sua
vez 0Ss azeites que apresentavam maior intensidade de salmoura eram o0s azeites
provenientes das azeitonas do concelho de Resende (3,0) e Baido (2,9).

A maioria dos defeitos que foram detetados nas amostras em estudo, devem-se a
mas praticas agricolas durante a colheita, 0 armazenamento do fruto, o tempo de espera

para a laboracdo e o proprio transporte para o lagar. Deve ser incrementado mais
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formacéo aos produtores das regides em causa para assim evitar este tipo de situacdes
onde sensorialmente ndo existem qualquer azeite virgem extra. Em relacdo ao
armazenamento ou acondicionamento do produto final, s6 o defeito ranco, que aparece
por oxidacdo do azeite, € que podemos admitir que este teve um mau armazenamento e

acondicionamento.

4.4.2. Atributos Positivos

No Regulamento (CCE) N.° 2568/91 da comissao de 11 de Julho de 1991 relativo
as caracteristicas dos azeites e dos 6leos de bagaco de azeitona, bem como aos métodos
de andlise relacionados. No vocabulério bésico geral dos exames organoléticos, quando
feita a analise, deve se ir preenchendo a folha de perfil previamente dada onde se vai
colocando a intensidade dos atributos negativos e positivos.

Nos atributos positivos temos o frutado, amargo e picante. O atributo frutado
tem como caracteristicas azeites provenientes de azeitonas verdes ou maduras, frescas e
sem qualquer evidéncia de detioracdo. A percecdo deste atributo depende da variedade
da azeitona. Por sua vez, o atributo amargo é sentido quando as azeitonas sdo ainda
verdes ou em fase prematura da sua maturacdo tendo esta percecdo e gosto de azeite
particular. Por fim temos o atributo picante. Este é em especial notado nos azeites feitos
a partir de azeitonas verdes e azeites de inicio de campanha. Uma impressédo de picadas

em toda a cavidade da boca em especial na garganta.
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4.4.2.1. Intensidade de percecao de atributos positivos

Esta representado na figura 12, o resumo dos atributos positivos (frutado maduro,

amargo e picante) de cada azeite respetivo ao seu concelho.
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Resende Baido

Régua Lamego

Meséo Frio

Figura 12- Intensidade da percecdo dos atributos positivos dos concelhos selecionados.
Mediana * erro padrdo dos defeitos dos azeites dos diferentes concelhos: Alijo; Baido;

Lamego; Meséo Frio; Régua e Resende.

Referente ao atributo frutado maduro, os azeites provenientes de azeitonas do
concelho de Alijo (0,0) ndo apresentaram nenhuma intensidade, todos os restantes
azeites provenientes de azeitonas dos concelhos em andlise (Baido, Lamego, Meséao
Frio, Régua e Resende) contemplaram uma intensidade superior a este. Os azeites
originarios das azeitonas do concelho de Lamego (8,3) foram 0s que apresentaram
maior intensidade deste atributo.

O atributo amargo, a intensidade mais elevada foi dos azeites provenientes das
azeitonas do concelho de Alij6 (4,1) e com menor intensidade temos os azeites
originarios das azeitonas do concelho de Lamego (2,1).

Em relacdo ao atributo picante, o concelho de Alijo (3,0) teve os azeites com
maior intensidade. J& os azeites provenientes das azeitonas do concelho de Lamego

(0,5) com menor intensidade.
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Capitulo 5

Consideracoes finais
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5. Conclusao

O presente trabalho permitiu estudar uma aproximacdo a qualidade dos azeites
produzidos dentro da regido do Douro. De acordo com os resultados obtidos, verificou-
se que existe diversidade de azeites nas diferentes regides inseridas no Douro, quer ao
nivel dos parametros de qualidade quer nas caracteristicas sensoriais. Os resultados
obtidos neste trabalho sdo preliminares e necessitam de uma avaliagdo mais profunda
nomeadamente com um maior nimero de amostras que sejam representativas da regido
e varios anos de producdo para poder ter-se em conta o efeito do ano na qualidade dos
azeites. A execucdo deste trabalho permitiu verificar que ao nivel do processo de
extracdo, o lagar da regido estd bem estruturado com tecnologia de extracdo recente
onde se faz extragdo com temperaturas a ndo ultrapassar os 28° C, sem qualquer
prejuizo na qualidade dos azeites. Nos azeites avaliados, verificou-se que os parametros
fisico-quimicos todos os azeites encontravam-se dentro dos limites legais para serem
classificados como azeite virgem extra. Contudo, ao nivel da andlise sensorial dos 18
azeites, observou-se que nenhum deles cumpria os requisitos para serem classificados
de azeite virgem extra. Em todos os azeites avaliados, a mediana de defeito foi superior
a 0 numa escala de 0 a 10. De entre os defeitos mais presenciados, encontrou-se a tulha
e a salmoura. A maioria dos defeitos encontrados deve-se sobretudo a mas praticas de
armazenamento do fruto e do azeite levando assim a perda de qualidade dos azeites da
regido do Douro.

Uma maneira de melhorar a qualidade dos azeites seria através de formacdes aos
agricultores para evitar qua as azeitonas fiqguem em casa armazenadas durante periodos
de tempo. A formacdo do pessoal do lagar também pode ser uma solugdo para separar
lotes de boa qualidade dos lotes de menor qualidade. De maneira a reforcar este
trabalho, futuramente dever-se-ia analisar mais concelhos da regido para que o0 nimero

de amostras selecionadas seja 0 mais representativo da regido demarcada do Douro.
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1- Folha de perfil de azeites virgens

INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
Escola Superior Agraria

FOLHA DE PERFIL DE AZEITES VIRGENS

Intensidade de percecdo de defeitos

Tulha/Borra

Mofo/humido terra

Avinhado/avinagrado

Acido/azedo

Azeitona queim ada

imadeira htimida)

Rango

Ctres atributes negativos

Metalico [ Fene [ Gafa [J Encorpade [
Drescritor Salmoura [] Cozido ou -'|1.1E'L::'.:Ldo | .-'Lg'l.m-r'.lgn ]
Esparto (] Pepino [] Lubrificantes []

Intensidade de percecao de atributos positivos

Frutado
Verde [] Maduro []
Amargo
Picante
Nome do provador: Codigo do provador:
Codige da amostra
Drata Assinatura:

Observagdes:»
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