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X Simposio Nacional de Olivicultura
23 a 25 de outubro, ESA Braganca

VitiVino 2024
14 e 15 de novembro
Biocant Park, Cantanhede

Pedro Lopes, presidente da Olivum
Associacdo de Olivicultores e Lagares
de Portugal

Producao de améndoa pode triplicar

BrReTEnhetT em cinco anos em Portugal




Ouvir os Agricultores e a Ciéncia na definicdo de politicas sobre o Uso Sustentavel
dos Pesticidas

APH participou no Congresso Ibérico de Maturacdo e Pds-Colheita realizado em
Madrid

232 Visita Vitivinicola da APH a descoberta da Bairrada

Municipio de Cantanhede ¢é o anfitrido do VitiVino 2024

X Simpdsio Nacional de Olivicultura - Porqué participar?

«Portugal posiciona-se para ser o terceiro produtor mundial de azeite», Pedro
Lopes, presidente da Olivum - Associacdo de Olivicultores e Lagares de Portugal

Fileira do azeite vale 10% da produc¢ao agricola nacional

Congresso Nacional do Azeite debate preco do azeite e alteracdes climaticas
Olivoturismo / oleoturismo da os primeiros passos em Portugal

Vale do Cba cria o primeiro roteiro visitadvel de oliveiras centendrias em Portugal
POOIred, o principal indice de preco do azeite a granel, chega a Portugal

Impacto das alteracdes climaticas e agdes para mitigar os seus efeitos nos olivais
da Peninsula lbérica

Projeto SustainOlive: estudo de estratégias para tornar os setores olivicola e
oleicola mais sustentaveis

Descarbonizar - uma oportunidade para a olivicultura nacional
A agricultura de preciséo aplicada a olivicultura

Embalagens no setor do Azeite: Desafios Atuais e Inovacdes

Producdo de miolo de améndoa pode triplicar em cinco anos
A agricultura regenerativa € um negdcio com pernas para andar

A Quinta do Avd Almeida é a primeira empresa horticola acoriana 100%
autossuficiente

Semear coentros...quando, como e para qué

Magos IS: Manutenc¢do do sistema de rega no olival

Jiffy, lider em solugdes hidropdnicas, reforca presenca em Portugal com Nordmann
como distribuidor oficial

«Gerirmos melhor a rega com as solucdes da Hidrosoph»

Syngenta implementa rede de armadilhas digitais para monitorizar a traca-da-
-oliveira no Alentejo

Valorfito: Taxa de reciclagem de embalagens agricolas volta a crescer em 2023

Eficacia e nutricdo: Transforme as suas culturas com as solucdes Hubel Verde
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Embalagens

no setor do Azeite:

Desafios Atuais e Inovacdes

Por: Nuno Rodrigues, Nuno Ferreiro, José Alberto Pereira, Antdnio M. Peres
CIMO, LA SusTEC, Instituto Politécnico de Braganc¢a, Campus de Santa Apoldnia, Braganca, 5300-253, Portugal

nunorodrigues@ipb.pt

Investigadores do CIMO-Centro de Investigacdo de Montanha estdo a estudar diferentes
embalagens, de vidro, plastico, lata e bag-in-box, para avaliar o seu efeito na composicédo e
qualidade de azeites embalados a diferentes condicdes de luz e temperatura.

O azeite virgem, produto obtido exclusivamente por
processos mecanicos, € a principal fonte de gordu-
ra da dieta mediterranica, devido a sua composicao,
mas principalmente pelas suas carateristicas senso-
riais. E um alimento de elevado valor nutricional uti-
lizado na culinaria, rico em acidos gordos monoinsa-
turados e outros compostos minoritarios de grande
importancia, como os polifendis, tocoferdis, carote-
noides, esterdis e clorofilas.

Como todos os alimentos, e em especial os que con-
tém elevado teor em gordura (no azeite ronda os
99%) estad sujeito a processos de degradacdo, onde
a luz, temperatura e oxigénio desempenham um pa-
pel fundamental nesse processo e podem afetar ne-
gativamente a sua gualidade.

A degradacdo da qualidade é principalmente ace-
lerada quando o azeite é armazenado a temperatu-
ras elevadas, exposto a luz e com disponibilidade de
oxigénio, ocorrendo a oxidacdo do azeite (oxidacdo
lipidica).

Origem do sabor a ran¢o

A oxidacdo lipidica € a principal responsavel pela de-
gradacdo da qualidade dos dleos e gorduras, onde
se inclui o azeite, originando aromas e sabores desa-
gradaveis dos quais 0 ranco € 0 mais comum e co-
nhecido. Este defeito é resultado da oxidag&o de aci-
dos gordos insaturados e de vitaminas lipossolUveis
presentes no azeite, que originam a formacéo de
produtos instaveis que sofrem posteriores reacdes
de degradacao, levando a alteracdo da composicéo
e do perfil sensorial do azeite.
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A oxidacéo lipidica ocorre em duas etapas: a oxida-
cdo primaria, onde s&o produzidos hidroperdxidos
lipidicos instaveis, como resultado da oxidac&o dos
acidos gordos insaturados pela acdo do oxigénio ou
de varios agentes catalisadores (ferro, cobre, enzi-
mas, calor ou luz); e a oxidac&o secundaria, também
denominada auto-oxidacdo, onde os perdxidos rea-
gem com outras moléculas de baixo peso molecu-
lar presentes no azeite, promovendo a sua oxidacao,
originando alcanos, alcenos, aldeidos e cetonas.

De forma a manter as carateristicas de qualidade,
sensoriais e nutricionais dos azeites virgens, em es-
pecial os de superior qualidade, e prolongar a sua
vida util, tém sido desenvolvidos diferentes tipos de
embalagens, produzidas a partir de diferentes ma-
teriais como plastico, vidro, metdlicas revestidas de
folha-de-flandres, cerdmica e mais recentemente
o bag-in-box. Todas estas embalagens tém como
objetivo conferir protecdo e limitar a exposicdo do
azeite ao ar/oxigénio e a luz natural e/ou artificial.
Contudo, apesar de se usarem sempre materiais de
uso alimentar, as caracteristicas fisico-quimicas do
material de embalagem ndo s&o completamente
estangues e podem interagir com o azeite e afe-
tar a sua gqualidade. A migracdo e a absorcao sé&o
fendmenos que podem ocorrer entre o azeite e o
material de embalagem, afetando a qualidade e a
seguranc¢a do azeite.

Embalagens inteligentes preservam
a qualidade do azeite

A indUstria de embalagens tem centrado esforcos
no desenvolvimento de embalagens com espaco li-



vre reduzido e com a possibilidade de utilizacdo de
atmosferas modificadas, baseadas em gases inertes
(azoto, drgon e didxido de carbono) que minimizam
a presenca de oxigénio no produto final e, conse-
guentemente limitam a degradacdo oxidativa do
azeite.

Outra estratégia para reduzir a oxidacao lipidica € o
uso de embalagens com sequestradores de oxigé-
nio, ativos e passivos, gque interagem com o oxigé-
nio e evitam a sua permeabilidade, o que permite a
reducdo da sua concentracdo no espaco livre. Os
sequestradores ativos, como por exemplo o acido
ascorbico, corantes fotossensiveis, enzimas, aci-
dos gordos insaturados ou leveduras imobilizadas,
sdo incluidos na propria embalagem. Ha também
sequestradores passivos que se baseiam no reves-
timento da embalagem com materiais de barreira
como, por exemplo, vidro, resinas e filmes de car-
bono atuando desta forma como inibidores de con-
tato.

Nas Ultimas décadas, foram desenvolvidas diferen-
tes embalagens no sentido de responder as expec-
tativas da industria do azeite e dos consumidores,
incluindo embalagens inteligentes, embalagens ati-
vas e embalagens sustentdveis ou verdes. Devido
a consciencializacdo dos consumidores acerca das
questdes ambientais e de sustentabilidade, as em-
balagens chamadas sustentaveis ou verdes tém re-
cebido grande atencéo, indo ao encontro das suas
preferéncias de reducdo do impacto ambiental,
mantendo a seguranca e qualidade do azeite.

Diferentes embalagens de azeite em estudo no CIMO

Agradecimentos

Em foco

Olival e Azeite

O projeto VIIAFOOD

O projeto "VIIAFOOD - Plataforma de Valorizacao,
Industrializacdo e Inovacdo Comercial para o Agroa-
limentar”, financiado pelo Plano de Recuperacdo e
Resiliéncia (PRR), tem um dos seus subprojetos in-
titulado “Novos produtos e embalagens mais sus-
tentdveis/verdes” que tem como objetivo avaliar o
impacto dos novos materiais de embalagem sus-
tentdveis na qualidade e composicdo dos azeites
premium. Para tal, estdo a ser estudadas diferentes
embalagens, nomeadamente vidro, plastico, lata
e bag-in-box, nas quais sdo embalados diferentes
azeites a diferentes condicdes (luz, temperatura) de
armazenamento. Para avaliar o efeito da embalagem
na composicdo e gualidade, a cada trés meses, &
analisado o perfil fisico-quimico e a atividade antioxi-
dante dos azeites, de modo a avaliar o efeito protetor
da embalagem e o azeite.

No final do estudo, é esperado que seja compreen-
dido o efeito dos constituintes minoritarios na quali-
dade e estabilidade oxidativa do azeite virgem extra
ao longo do armazenamento e compreender a rela-
cdo entre a composicdo guimica, as caracteristicas
sensoriais percebidas e os materiais de embalagem
utilizados.

Conjugando a informacdo obtida, pretende-se des-
ta forma dar resposta as necessidades da industria
de compreender os processos de degradacdo gue
ocorrem e fundamentem a tomada de decisdo acer-
ca da embalagem que devem selecionar para os
azeites que produzem, de forma a garantir a qualida-
de, sustentabilidade e genuinidade ao longo de toda
cadeia, bem como desenvolver modelos estatisticos
de previsdo gque permitam estimar a qualidade do
azeite ao longo do periodo de armazenamento. m

Azeite embalado em embalagens
de diferentes materiais e submetido
a diferentes condi¢cdes de temperatura

Trabalho financiado pelo Projeto “Agenda VIIAFOOD - Plataforma de Valorizacdo, Industrializac&o e Inovacado
Comercial Agroalimentar (n.2C644929456-00000040) financiado pelo Plano de Recuperacdo e Resiliéncia. Os
autores agradecem também a FCT o apoio ao CIMO, UIDB/00690,/2020 (DOI: 10.54499/UIDB/00690,/2020)
e UIDP/00690/2020 (DOI: 10.54499/UIDP/00690/2020); e ao SUsTEC, LA/P/0007/2020 (DOI: 10. 54499/

LA/P/0007/2020).
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