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A oxidação lipídica ocorre em duas etapas: a oxida-
ção primária, onde são produzidos hidroperóxidos 
lipídicos instáveis, como resultado da oxidação dos 
ácidos gordos insaturados pela ação do oxigénio ou 
de vários agentes catalisadores (ferro, cobre, enzi-
mas, calor ou luz); e a oxidação secundária, também 
denominada auto-oxidação, onde os peróxidos rea-
gem com outras moléculas de baixo peso molecu-
lar presentes no azeite, promovendo a sua oxidação, 
originando alcanos, alcenos, aldeídos e cetonas. 
De forma a manter as caraterísticas de qualidade, 
sensoriais e nutricionais dos azeites virgens, em es-
pecial os de superior qualidade, e prolongar a sua 
vida útil, têm sido desenvolvidos diferentes tipos de 
embalagens, produzidas a partir de diferentes ma-
teriais como plástico, vidro, metálicas revestidas de 
folha-de-flandres, cerâmica e mais recentemente 
o bag-in-box. Todas estas embalagens têm como 
objetivo conferir proteção e limitar a exposição do 
azeite ao ar/oxigénio e à luz natural e/ou artificial. 
Contudo, apesar de se usarem sempre materiais de 
uso alimentar, as características físico-químicas do 
material de embalagem não são completamente 
estanques e podem interagir com o azeite e afe-
tar a sua qualidade. A migração e a absorção são 
fenómenos que podem ocorrer entre o azeite e o 
material de embalagem, afetando a qualidade e a 
segurança do azeite. 

Embalagens inteligentes preservam 
a qualidade do azeite

A indústria de embalagens tem centrado esforços 
no desenvolvimento de embalagens com espaço li-

O azeite virgem, produto obtido exclusivamente por 
processos mecânicos, é a principal fonte de gordu-
ra da dieta mediterrânica, devido à sua composição, 
mas principalmente pelas suas caraterísticas senso-
riais. É um alimento de elevado valor nutricional uti-
lizado na culinária, rico em ácidos gordos monoinsa-
turados e outros compostos minoritários de grande 
importância, como os polifenóis, tocoferóis, carote-
nóides, esteróis e clorofilas. 

Como todos os alimentos, e em especial os que con-
têm elevado teor em gordura (no azeite ronda os 
99%) está sujeito a processos de degradação, onde 
a luz, temperatura e oxigénio desempenham um pa-
pel fundamental nesse processo e podem afetar ne-
gativamente a sua qualidade. 
A degradação da qualidade é principalmente ace-
lerada quando o azeite é armazenado a temperatu-
ras elevadas, exposto à luz e com disponibilidade de 
oxigénio, ocorrendo a oxidação do azeite (oxidação 
lipídica). 

Origem do sabor a ranço

A oxidação lipídica é a principal responsável pela de-
gradação da qualidade dos óleos e gorduras, onde 
se inclui o azeite, originando aromas e sabores desa-
gradáveis dos quais o ranço é o mais comum e co-
nhecido. Este defeito é resultado da oxidação de áci-
dos gordos insaturados e de vitaminas lipossolúveis 
presentes no azeite, que originam a formação de 
produtos instáveis que sofrem posteriores reações 
de degradação, levando à alteração da composição 
e do perfil sensorial do azeite. 

Embalagens 
no setor do Azeite:

Por: Nuno Rodrigues, Nuno Ferreiro, José Alberto Pereira, António M. Peres
CIMO, LA SusTEC, Instituto Politécnico de Bragança, Campus de Santa Apolónia, Bragança, 5300-253, Portugal
nunorodrigues@ipb.pt

Desafios Atuais e Inovações

Investigadores do CIMO-Centro de Investigação de Montanha estão a estudar diferentes 
embalagens, de vidro, plástico, lata e bag-in-box, para avaliar o seu efeito na composição e 
qualidade de azeites embalados a diferentes condições de luz e temperatura.
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Em foco
Olival e Azeite

vre reduzido e com a possibilidade de utilização de 
atmosferas modificadas, baseadas em gases inertes 
(azoto, árgon e dióxido de carbono) que minimizam 
a presença de oxigénio no produto final e, conse-
quentemente limitam a degradação oxidativa do 
azeite. 

Outra estratégia para reduzir a oxidação lipídica é o 
uso de embalagens com sequestradores de oxigé-
nio, ativos e passivos, que interagem com o oxigé-
nio e evitam a sua permeabilidade, o que permite a 
redução da sua concentração no espaço livre. Os 
sequestradores ativos, como por exemplo o ácido 
ascórbico, corantes fotossensíveis, enzimas, áci-
dos gordos insaturados ou leveduras imobilizadas, 
são incluídos na própria embalagem. Há 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 últimas décadas, foram desenvolvidas diferen-
tes embalagens no sentido de responder às expec-
tativas da indústria do azeite e dos consumidores, 
incluindo embalagens inteligentes, embalagens ati-
vas e embalagens sustentáveis ou verdes. Devido 
à consciencialização dos consumidores acerca das 
questões ambientais e de sustentabilidade, as em-
balagens chamadas sustentáveis ou verdes têm re-
cebido grande atenção, indo ao encontro das suas 
preferências de redução do impacto ambiental, 
mantendo a segurança e qualidade do azeite. 

O projeto VIIAFOOD

O projeto “VIIAFOOD - Plataforma de Valorização, 
Industrialização e Inovação Comercial para o Agroa-
limentar”, financiado pelo Plano de Recuperação e 
Resiliência (PRR), tem um dos seus subprojetos in-
titulado “Novos produtos e embalagens mais sus-
tentáveis/verdes” que tem como objetivo avaliar o 
impacto dos novos materiais de embalagem sus-
tentáveis na qualidade e composição dos azeites 
premium. Para tal, estão a ser estudadas diferentes 
embalagens, nomeadamente vidro, plástico, lata 
e bag-in-box, nas quais são embalados diferentes 
azeites a diferentes condições (luz, temperatura) de 
armazenamento. Para avaliar o efeito da embalagem 
na composição e qualidade, a cada três meses, é 
analisado o perfil físico-químico 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 minoritários na quali-
dade e estabilidade oxidativa do azeite virgem extra 
ao longo do armazenamento e compreender a rela-
ção entre a composição química, as características 
sensoriais percebidas e os materiais de embalagem 
utilizados. 
Conjugando a informação obtida, pretende-se des-
ta forma dar resposta às necessidades da indústria 
de compreender os processos de degradação que 
ocorrem e fundamentem a tomada de decisão 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 estatísticos 
de previsão que permitam estimar a qualidade do 
azeite ao longo do período de armazenamento.
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Diferentes embalagens de azeite em estudo no CIMO Azeite embalado em embalagens 
de diferentes materiais e submetido 
a diferentes condições de temperatura


