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RESUMO

Em Tréds-os-Montes, as azeitonas de mesa sdo produzidas com recurso a diferentes cuitivares,
sendo a Negrinha de Freixo a mais importante. Nos tltimos anos a utilizagio de frutos da cv.
Cobrangosa tem ganho expressfio, quer para azeitonas de mesa, quer derivados como pastas.
Assim, no presente trabalho pretendeu-se avaliar o efeito da adigdo de diferentes
especiarias/temperos nas caracteristicas fisico-quimicas e aceitabilidade do consumidor de
pastas elaboradas a partir de azeitonas de mesa da cv. Cobrangosa.

Os resultados obtidos, em termos de composicio fisico-quimica mostraram que as pastas de
azeltona eram matoritariamente constituidas por agua, a vanar entre os 66,7 ¢ 71,8%, seguida
de gordura (entre 13,5 e 21,0%), e proteina (2,4 ¢ 3,8%), e um valor energético entre os 1634
¢ 2248 kcal/100g. Foram identificados e quantificados sete compostos fendlicos,
designadamente hidroxitirosol glicol, hidroxitirosol, tirosol, acido clorogénico, acido
siringico, rutina e luteolina. O hidroxitirosol foi o composto presente em maior quantidade,
representando entre 22,1 a 66,2% dos fenodis quantificados, seguido do tirosol e luteolina. Na
aceitabilidade das pastas pelo consumidor, a pasta de azeitona com pimentdo-doce foi a pasta
com maior preferéncia de compra (57,8%). Em conclusdo, indica-se que a adigdo de
diferentes especiarias/temperos origina pastas com composicdo quimica distinta. As pastas
sdo fonte importante de antioxidantes naturais, nomeadamente compostos fenolicos, e que o
consumidor esta recetivo a este produto diferenciado, o que abre perspetivas interessantes de
mercado.

1.INTRODUCAQ

Em Portugal o sector da azeitona de mesa tem vindo a ganhar importéncia, sendo produzidos
diferentes tipos de azeitonas, com variagdes de acordo com a regiio, € com recurso a
cultivares distintas. Em Tras-os-Montes, o setor apresenta expressdo consideravel, com mais
de metade da azeitona produzida ao nivel do pais. A ¢v. Negrinha de Freixo tem sido a
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cultivar dominante na preparagiio de azeitonas de mesa, contudo nos altimos anos a cv.
Cobrangosa tem ganho expressdo, havendo mesmo produtores que apenas utilizam frutos
desta cultivar. A necessidade de valorizagdo dos produtos, as dificuldades em escoar frutos de
baixo calibre, fisicamente danificados ou com defeito, e a procura de produtos diferenciados
fazem com que a criagdo de pastas de azeitona de mesa da cv. Cobrangosa possa contribuir
para a inovagdo, desenvolvimento ¢ diversificagdo de produtos da regido, acrescentando-lhes
valor.

Neste sentido, com o presente trabalho pretendeu-se avaliar o efeito da adicdo de diferentes
especiarias/temperos nas caracteristicas fisico-quimicas ¢ aceitabilidade do consumidor de
pastas de azeilona elaboradas a partir de azeitonas de mesa da cv. Cobrangosa, bem como
proceder a caracterizagdo do perfil fendhico.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Preparaciio de pastas de azeitona

Utilizando azeitonas de mesa da c¢v. Cobrangosa, que foram descarogadas e trituradas a
granulometria fina ¢ uniforme, fo1 adicionado azeite, e diferentes especiarias, nomeadamente,
alho, louro, pimentdo-doce, piripiri, orégdos e sumo de limfo. Foram preparados cerca de 20
amostras independentes de cada especiaria.

2.2. Avaliagies efetuadas

Em cada tipo de pastas foi avahado o teor de humidade (AOAC 925.40, 1995), o teor de
cinzas (AOAC 940.26. 2000). a proteina bruta (AOAC 920.152, 2000), o teor de gordura total
AQAC (948.22, 2000) e hidratos de carbono por diferenga. O valor energético expresso em

kcal/100 g através da seguinte equagdo:
Valor Energético = 4 x { % Hidratos de carbono + %% Proteina) + 9 x (%2 Gordura)

2.3. Perfil fendlico

De cada tipo de pastas foram preparados extratos metanélicos (1,5g liofilizadas, 20 mesh;
repeticdio do seguinte procedimento 3 vezes com combinacdo dos extractos e sccura em
cvaporador rotativo: 50 mL metanol durante lh em agitagfio). Que foram avaliados por
cromatografia liquida (HPLC) com um detector de diodos (DAD).

2.4. Avaliagiio da aceitabilidade pelos consumidores

A avaliagdo sensorial das diferentes pastas de azeitona decorreu numa sala de aula bem
iluminada por ldmpadas fluorescentes (luz branca), com uma temperatura agradével para os
provadores e com o minimo de ruido. No total participaram 236 consumidores, aos quais
foram dadas a provar as diferentes pastas, sendo-lhes questionado se comprariam o produto
em questdo.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Composicio nutricional

Quanto aos resultados obtidos na composigdo quimica (Tabela 1), a pasta de azeitona com
adicdo de sumo de limdo foi a que apresentou o maior teor de humidade (71,8%) e a de
pimentdo-doce o menor (66,7%). O maior teor de gordura fo1 obtido na pasta de pimentéo-
doce (21,0%) enquanto os valores mais baixos foram observados nas pastas com sumo de
limdo (14,7%) e controlo (13,5%). As cinzas oscilaram entre 3,67% (pasta com adigdo de
orégdos) e 3,29% (pimentdo-doce). O teor em proteina foi mais clevado nas pastas com
adi¢do de limédo (3.8%), e controlo (3,5%), e mais baixo no louro (2,4%) e pimentdo-doce
(2,5%). No valor energético foram observadas diferengas significativas entre as amostras
(p<0,001), designadamente entre as pastas que ndo tiveram adigdo de azeite (controlo e lim#o)
comparativamente as restantes, variando este pardmetro entre 1634 (pasta controlo) ¢ 224.8
kcal/100g (pasta com pimentdo doce).

3.2. Composicio Fendlica

Foram identificados sete compostos, nomeadamente hidroxitirosol glicol, hidroxitirosol,
tirosol, acido clorogénico, dcido siringico, rutina ¢ lutcolina (Tabela 1). De entre estes, o
hidroxitirosol fo1 o presente em maior quantidade, variando entre 100,92 e 447,67 mg/kg de
peso fresco. Também na luteolina foram observadas diferengas, com a maior quantidade a ser
registada no controlo (82,24 mg/kg de peso fresco). O tirosol aparece na terceira posigdo com
tcores a variar entre 30,08 mg/kg de peso fresco, na pasta controlo, e 83,99 mg/kg de peso
fresco, na pasta de louro. Os teores totais foram mais baixos na pasta controlo, com 456,39
mg/kg de peso fresco, e mais altos no louro (698,69 mg/kg).

3. Aceitabilidade do consumidor

A pasta de azeitona com pimentdo-doce foi aquela que obteve a maior aceitabilidade por parte
dos consumidores com 57,8% a assumirem uma potencial, seguida pelas pastas de azeitona
com louro (56,5%), orégdos e com azeite (56,2%). Pelo contrério as reagdes negativas foram
observadas na pasta com piripiri, com 34.7% de respostas negativas. De entre as amostras que
os consumidores responderam que ndo sabiam se as comprariam ou ndo, a pasta de azeitona
controlo distinguiu-se das restantes, com 30,4% de respostas.

CONCLUSAO
Com este trabalho conclui-se que a adicdo de diferentes especiarias/temperos origina pastas

com composi¢do quimica distinta, sendo esta também uma fonte importante de antioxidantes
naturais, nomeadamente em compostos fendlicos, ¢ que o consumidor esta recetivo a este
produto diferenciado, o que abre perspetivas interessantes de mercado.
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Tabela 1. Composicdo quimica (g por 100 g de peso fresco),valor energético (kcal por 100g de peso
fresco) e perfil fenolico (mg/kg de peso fresco) das diferentes pastas de azeitona.
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