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Resumo

A aromatizacéo e fortificacdo de azeites virgens é uma tendéncia em crescimento.
Sendo que, os azeites aromatizados e fortificados podem apresentar algumas vantagens.
No caso dos azeites aromatizados, podem contribuir para o enriquecimento das
carateristicas sensoriais, aumento do tempo de vida Util, incorporacdo de compostos com
atividades bioldgicas, como por exemplo antioxidantes que contribuem para 0 aumento
daresisténcia a oxidagdo. Como desvantagens da aromatizacao de azeites aponta-se o fato
da adicdo de aromatizantes poder contribuir para mascarar defeitos sensoriais, e desta
forma constituir uma fraude para o consumidor. Em termos sensoriais, 0 excesso de
aromatizante pode tornar desagradavel o sabor do azeite. Por sua vez a fortificacéo teré a
vantagem de incorporar um determinado composto ou extrato com propriedades
especificas, contribuindo desta forma para o enriquecimento bioldgico do azeite, mas
também pode aumentar a turbidez e ter um aspeto menos agradavel e sensorialmente
menos apelativo para o consumidor.
Assim, este trabalho teve como objetivo avaliar a situacdo acerca dos azeites
aromatizados comercializados no mercado nacional. Desse modo, realizou-se um
levantamento das empresas que comercializam azeites aromatizados, obtendo 64
empresas, distribuidas por todo o territério nacional, que no seu conjunto comercializam
226 referéncias diferentes de azeites aromatizados. A grande maioria das empresas
comercializa entre trés e quatro referéncias de azeites aromatizados. Do total das
referéncias analisadas 154 sdo azeites aromatizados com um Gnico agente, dos quais 46
% correspondem a aromatizacdo com plantas aromaticas, maioritariamente alecrim e
orégdos. Em azeites com combinacgdes de dois ou mais agentes aromatizantes as plantas
aromaticas, maioritariamente loureiro e especiarias, sobretudo pimentas, representam 68
%. Nos azeites analisados, a capacidade liquida das embalagens que predomina foi de
250 mL, enquanto que a técnica de aromatizacdo mais utilizada pelas empresas com 71,7
% € a aromatizacao por contato permanente entre o azeite e 0 agente aromatizante. O
ndmero de azeites fortificados foi muito baixo. Desse modo, o mercado nacional de
azeites aromatizados disponibiliza uma vasta gama de opg¢0es, desde varios agentes
aromatizantes, diferentes capacidades liquidas, varios métodos de aromatizagdo e
diferentes embalagens.
Palavra-chave: Azeite virgem, agentes aromatizantes, aromatizacdo por contato, co-

extracao, fortificagéo.



Abstract

The aromatization and fortification of virgin olive oils is a growing trend. Being
that, the flavored and fortified olive oils can present some advantages. In case of
aromatized oils, they can contribute to enrichment of sensory characteristics, and to
extend the shelf-life by the incorporation of compounds with biological activities, such
as antioxidants that contribute to the increase the oxidation stability (or resistance to
oxidation). The disadvantages of flavoring olive oils include the fact that the addition of
flavorings can contribute to mask sensory defects, thus constituting a fraud for the
consumer, and also the excess of flavoring, which can make olive oil unpleasant in terms
of taste. In turn, fortification will have the advantage of incorporating a certain compound
or extract with specific properties, thus contributing to the biological enrichment of olive
oil, but it can also increase turbidity and have a less pleasant and sensory aspect less
appealing to the consumer.

Thus, this work aimed to evaluate the situation regarding of flavored oils sold in
the national market. In this way, a survey was carried out of the companies that
commercialize flavored oils, obtaining 64 companies, distributed throughout the national
territory, which as a whole market 226 different references of flavored oils. The most
majority of companies sell between three and four references of flavored oils. Of the total
references analyzed, 154 are oils flavored with a single agent, which 46 % correspond to
aromatization with aromatic plants, mainly rosemary and oregano. In oils with
combinations of two or more flavoring agents, aromatic plants, mostly laurel and spices,
especially peppers, represent 68 %. In the oils analyzed, the liquid capacity of the
packages that predominates was 250 mL, while the aromatization technique most used by
companies with 71.7 % is aromatization by permanent contact between the oil and the
flavoring agent. The number of fortified oils was very low. Thus, the national market for
flavored oils offers a wide range of options, from various flavoring agents, different liquid

capacities, various flavoring methods and different packaging.

Keywords: Virgin olive oil, flavoring agents, contact flavoring, co-extraction,

fortification
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Capitulo 1

Introducéo




1. Introducéo

O azeite é considerado um dos pilares da dieta mediterranica, a dieta caracteristica
dos povos da bacia do mediterranico e que nas ultimas décadas se tem vindo a popularizar
e valorizar pelos efeitos positivos no bem-estar e na saude (Mariotti & Peri, 2014). Nos
ultimos anos, o consumo de azeite tem vindo a aumentar, ndo apenas nos paises
tradicionalmente consumidores, mas também naqueles em que 0 consumo era
considerado residual, devido em grande parte as suas propriedades sensoriais, mas
também as nutricionais e a um melhor conhecimento do efeito positivo que pode ter na
salde.

O azeite virgem é extraido de frutos sdos recém colhidos da oliveira (Olea
europaea L.), através de diferentes processos mecanicos (moenda, termobatedura,
centrifugacdo) preservando assim as suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
(Regulamento (CEE) N° 2568/91). Os beneficios que advém do seu consumo resultam da
composicdo quimica deste 6leo, com um elevado teor em acidos gordos monoinsaturados,
de onde se destaca o 4cido oleico, e um elevado teor em antioxidantes naturais, como 0s
compostos fenolicos, tocoferois e carotenoides, cuja ingestdo traz diferentes beneficios
para a saude humana (Lolis et al., 2020). Vérios sdo os estudos que demonstram as
propriedades benéficas do azeite, nomeadamente anticancerigenas e cardiovasculares, e
o efeito positivo do seu consumo (Foscolou et al., 2018; Pichierri et al., 2020). Contudo,
para que esse beneficio seja efetivo, o azeite deve estar em condi¢des de ser consumido,
isto é ser azeite virgem extra ou azeite virgem, e obedecer a um conjunto de parametros
de qualidade que garantem a sua categoria comercial, e ndo se encontrar oxidado como
muitas vezes acontece mesmo ainda no tempo de prateleira.

O tempo de prateleira, depende de varios fatores e a sua diminuicdo esta associada
a reacOes de oxidacdo que ocorrem e que tornam 0s azeites improprios para consumo.
Assim, todos os fatores que acelerem a oxidacdo devem ser cuidadosamente tratados para
que o azeite se mantenha nas perfeitas condi¢des e tenha um tempo de prateleira longo.
De entre os fatores a ter em conta e que podem influir no tempo de vida do azeite, estéo
todos os aspetos que influenciam a sua composi¢cdo, nomeadamente a variedade de
azeitona, as condi¢fes em que sdo produzidas, 0 momento de colheita, 0 modo como é
processada no lagar e a forma como ocorre 0 armazenamento (Lolis et al., 2020). Assim,
para que 0s azeites virgens se mantenham nas melhores condic¢des durante periodos de

tempo mais largos é necessario controlar todos os aspetos gque possam levar a sua



degradacdo como a temperatura, o contato com o oxigénio, a luz, metais, entre outros
aspetos.

Uma das tendéncias de consumo nas ultimas décadas por parte dos consumidores
¢ a procura de novas sensacdes, novas formas de apresentacdo e uma maior preocupacgéo
com aspetos ligados a saide e bem-estar. Neste sentido, tem havido uma redescoberta dos
azeites aromatizados, ndo apenas com a adigdo dos aromas e sabores tradicionais, mas
também com a inclusdo de aromas nédo carateristicos bem como diferentes formas de
incorporacao.

De acordo com alguns autores (Baiano et al., 2016; Benmoussa et al., 2016; Sousa
et al., 2015) os azeites aromatizados estdo a ganhar relevancia na industria alimentar,
algumas vezes com inovacdo associada ao nivel do agente aromatizante, na forma de
obtencdo ou apresentacdo, o que valoriza o azeite e vai de encontro aos requisitos
sensoriais do consumidor. Desta forma, a adicdo de especiarias, ervas aromaticas, frutas,
6leos essenciais, cogumelos tém vindo a ser praticas da gastronomia mediterranea,
acrescentando beneficios de alguns agentes aromatizantes que possuem propriedades
antioxidantes, antimicrobianas, anticancerigenas, entre outras e que previnem ou
retardam a oxidacdo dos azeites (Caponio et al., 2016). Deste modo, segundo Baiano et
al., (2009), define-se azeite aromatizado como um azeite, geralmente azeite virgem extra,
aromatizado com ervas, especiarias ou frutas, melhorando assim as caracteristicas
sensoriais.

A aromatizacdo de azeites virgens vai afetar as suas carateristicas podendo esse
efeito ser positivo ou negativo (Bittencourt Fagundes et al., 2020; Gambacorta et al.,
2007; Sousa et al., 2015). As alteracdes mais marcantes ocorrem ao nivel sensorial, se
por um lado algumas carateristicas sdo reforcadas e novas sensacdes podem vir a ser
sensorialmente percebidas, relacionadas com o agente aromatizante, por outro a
aromatizacdo pode mascarar defeitos sensoriais que possam existir no azeite. A
aromatizacdo pode também influir ao nivel do teor de antioxidantes e ao nivel do tempo
de prateleira, podendo em alguns casos, ser uma alternativa para prolongar o tempo de
prateleira uma vez que a adigdo de compostos antioxidantes pode influenciar a
estabilidade oxidativa levando a um abrandamento da oxidacdo comparativamente aos
azeites ndo aromatizados, ainda que esta regra nem sempre se verifique.

Existem essencialmente trés técnicas para a aromatizacdo do azeite, 0 método de
contato (permanente ou temporario), a co-extracdo, e a adicdo de 6leo essencial (Baiano

etal., 2016; Benmoussa et al., 2016; Caponio et al., 2016; Caporaso et al., 2013; Clodoveo



et al., 2016; Romaniello & Baiano, 2018) sendo o método de contato, em que ocorre
contato entre o azeite e 0 agente aromatizante, o mais usual e tradicionalmente utilizado.

Por outro lado, verifica-se também uma tendéncia para a incorporacgéo de extratos
ricos num determinado componente, como por exemplo extratos ricos em licopeno ou
luteina proveniente de algas, sem que 0 objetivo seja incrementar as carateristicas de
aroma e sabor, mas sim para aumentar a riqueza num determinado componente, podendo
chamar-se estes azeites de azeites fortificados.

Neste sentido, com o presente trabalho pretendeu-se efetuar uma anélise da
situacdo acerca dos azeites aromatizados e fortificados no mercado portugués com base
em informacdo recolhida através de diferentes fontes, nomeadamente consulta dos
produtores; consulta de sitios de informacdo de venda na internet; levantamento de
informacdo em pontos de venda. Assim, apresentam-se como objetivos especificos
analisar: - métodos de aromatizacdo/fortificacao utilizados pelos agentes que existem no
mercado; - tipo de agentes aromatizantes/fortificantes utilizados; - analise da capacidade
liquida utilizada por cada agente aromatizante.

O trabalho encontra-se dividido em seis capitulos, o primeiro capitulo é destinado
a uma introducdo e contextualizacdo do tema, no segundo capitulo aprofunda-se o tema
apresentado, nomeadamente no que diz respeito aos métodos de
aromatizacao/fortificacdo, aos objetivos e vantagens e desvantagens da
aromatizacao/fortificacdo. No terceiro capitulo, procede-se a descri¢do do levantamento
de informacdo relativa e ao tratamento que foi efetuado da informag&o recolhida. No
quarto capitulo apresentam-se e discutem-se 0s resultados obtidos, no quinto capitulo
conclui-se o trabalho apresentado e por ultimo, no sexto capitulo encontra-se as

referéncias bibliograficas consultadas para a realizacéo desta dissertacao.



Capitulo 2

Breve revisao sobre o tema




2. Azeite e a sua aromatizacgao

2.1. Aromatizacéo no azeite

A olivicultura é uma atividade com forte presenca na regido do Mediterraneo,
estando atualmente difundida no mundo nas regibes com clima mediterranico. Nas
regides onde a oliveira é uma cultura com relevo, tem um papel importante na economia,
no patrimonio paisagistico, industrial, ambiental, gastrondmico e cultural (Kandylis et al.,
2011). O principal produto da olivicultura é o azeite, tendo a azeitona de mesa menor
expressao.

De acordo com o Regulamento N° 136/66/CEE, entende-se por azeites virgens, de
acordo com o processo de obtengdo, como “azeites obtidos a partir do fruto da oliveira
unicamente por processos mecanicos ou outros processos fisicos — em condigdes,
nomeadamente térmicas, que ndo alterem o azeite — e que ndo tenham sofrido outros
tratamentos além da lavagem, da decantacdo, da centrifugacdo e da filtracdo, com
exclusdo dos azeites obtidos com solventes ou por processos de reesterificacdo e de
qualquer mistura com dleos de outra natureza”. OS azeites virgens, apos a analise dos
parametros constantes no Regulamento (CEE) N° 2568/91 e suas atualiza¢des posteriores,
podem ser classificados nas seguintes categorias (Regulamento de Execucdo (UE) N°
29/2012):

e Azeite virgem extra — Azeite de categoria superior, com gosto e sabor
perfeitamente irrepreensivel, obtido diretamente de azeitonas, unicamente por
processos mecanicos, cujas carateristicas se encontram conformes com as
previstas para esta categoria;

e Agzeite virgem — Azeite com gosto e sabor irrepreensivel obtido diretamente
de azeitonas, unicamente por processos mecanicos, cujas carateristicas se
encontram conformes com as previstas para esta categoria;

e Azeite lampante — Azeite obtido diretamente de azeitonas, unicamente por
processos mecanicos, que ndo cumpre 0S parametros previstos para as
categorias anteriores.

De acordo com as ultimas tendéncias dos consumidores, na procura de produtos
com carateristicas diferenciadas sobretudo do ponto de vista sensorial, e também para
acrescentar inovacdo aos produtos da fileira oleicola, e ainda para contribuir para a
valorizagdo desses produtos, a aromatizacdo e a fortificacdo de azeites tem vindo a ser

um tema com interesse crescente.
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De uma maneira geral pode dizer-se que um azeite aromatizado é um azeite cujo
agente aromatizante Ihe transmitiu um conjunto de carateristicas sensoriais que perduram
no tempo. Um azeite fortificado, é um azeite em que foi adicionado um agente fortificante
com o objetivo de lhe melhorar ou adicionar determinado composto ou grupo de
compostos que lhe conferem carateristicas especiais. Assim, para a aromatizacdo e
fortificagdo sdo usados usualmente azeites virgem extra ou azeites virgem. Contudo, no
rotulo ndo podera vir mencionada a categoria comercial do azeite utilizado, uma vez que
ndo foi obtido conforme o descrito no Regulamento N° 136/66/CEE. De acordo com
Baiano et al., (2010), o azeite aromatizado € definido como “Tempero a base de azeite
aromatizado com especiarias ou ervas”.

E possivel encontrar atualmente uma vasta gama de agentes aromatizantes que
tem servido de base a aromatizacdo de azeites, assim como novas formas de o enriquecer,
quer pela adicdo de fortificantes, quer pela adicdo de folhas de oliveira. Na Tabela 1, é
feita uma sintese dos diferentes agentes aromatizantes e fortificantes utilizados em azeites
aromatizados/fortificados com maior frequéncia. A informacdo apresentada nesta tabela

é complementada pelas tabelas em Anexo A.1., A.2., e A.3.

Tabela 1. Agentes aromatizantes e fortificantes utilizados em azeites (de acordo com as
fontes dos Anexos A.1, A.2 e A.3).

Método Agente

Co-extracéo Alcaravia; Alecrim; Alho; Canela; Cardamomo; Cravo-da-
india; Folhas de louro; Folha de oliveira; Gengibre; Laranja;
Laranja-bergamota; Limao; Manjericdo; Orégdo; Pimenta;
Pimenta-malagueta; Tangerina; Tomilho.

Contato Alcaravia; Alecrim; Alho; Canela; Cebola; Folhas de louro;
Folha de oliveira; Gengibre; Laranja; Lavanda; Limé&o;
Manjericdo; Menta;, Orégdo; Paprica; Pimenta; Pimenta-
malagueta; Pimenta-preta; Pimenta-rosa; Salvia, Tomilho;
Trufa branca.

Oleo essencial Alho; Folhas de louro; Liméo; Lucia-lima; Manjericdo; Orégéo;
Trufa branca.
Adicéo de Aguas de refinacdo do azeite; Alecrim; Bagaco humido; Bagas

extrato/fortificacdo de goji; Cenoura; Cha branco; Cha verde; Espinafre; Folha de
oliveira; Microalgas; Murta-comum; Oleo de algas; Séalvia-
comum; Spirulina; Tomate; Tomilho; Zataria multiflora.

No Anexo A.l., encontram-se oS agentes utilizados para a aromatizagdo de
azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-extracéo e adig¢do de 6leo

essencial) bem como as condi¢des de aromatizacao, quantidades utilizadas e principais
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efeitos observados; No Anexo A.2. 0s agentes utilizados para a fortificacdo de azeites,
condigdes de fortificacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados.; No
Anexo A.3. a utilizacdo da folha de oliveira para a aromatizacéo e fortificacdo de azeites,
bem como a forma em que séo utilizados (contato, co-extracdo e adicdo de extratos) e

condigdes de fortificacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados.

2.2. Técnicas de aromatizacao e fortificacéo

A aromatizacdo de azeites é uma pratica muito antiga, podendo para tal recorrer-
se a varias técnicas. A mais conhecida e usual é a aromatizagdo por contato podendo
também ocorrer aromatizacao por co-extracdo e adicdo de 6leo essencial. A fortificacdo
€ mais recente, mas ja existem azeites fortificados no mercado, sendo usual a adi¢do do
agente fortificante. A aromatizagdo por contato, por adicdo de Oleo essencial e a
fortificacdo decorre depois do azeite extraido enquanto por co-extracdo, a aromatizacao
decorre durante o processo de extracdo do azeite.

Na Figura 1 apresentam-se esquematicamente essas formas principais de
aromatizacdo e a fortificacdo de azeites. Na técnica de co-extracdo (Figura 1, (A)), a
aromatizacdo é feita durante o processo de extracao do azeite, ou seja, num fluxograma
normal de extracdo de azeite. Na etapa de moenda das azeitonas é adicionado uma
proporcéo de agente aromatizante, sendo as azeitonas moidas juntamente com o agente
aromatizante, e todo o restante processo de extracdo decorre normalmente. Durante a
etapa de batedura das massas hd uma grande superficie de contato entre as pequenas
goticulas de azeite, que se vao agregando, e as particulas do agente aromatizante,
ocorrendo a facil passagem de aromas nas massas, e que serdo incorporados no azeite.
Alguns frutos, como sejam o limdo, laranja e tangerina, tém sido usados como
aromatizantes em co-extracdo. Nestes casos, € uma vez que a pelicula dos frutos é rica
em Oleos essenciais, que sdo sollveis no azeite, a passagem de compostos e aromas ocorre
muito facilmente. Para além dos frutos mencionados anteriormente, as folhas de oliveira
também sdo utilizadas como forma de enriquecimento/aromatizacdo dos azeites, sendo
um subproduto com propriedades funcionais (Perito et al., 2020). Alem disso, a sua
utilizagdo permite uma maior estabilidade oxidativa no azeite (Talhaoui et al., 2014),
assim como melhora as caracteristicas organoléticas e nutricionais (Contreras et al.,
2020).
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Figura 1. Representacdo esquematica das diferentes formas de aromatizacéo de azeites: A) Co-extracdo; B) Contato; C) Adi¢éo de 6leo essencial;

D) Fortificagéo
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Este método, permite obter um azeite aromatizado mais limpido, pronto para
consumo, Visto que o agente aromatizante € adicionado durante a obtencdo do azeite. Os
azeites obtidos por esta técnica, possuem caracteristicas sensoriais diferenciadas, assim
como alto valor nutricional, aumentando assim o seu tempo de vida Gtil (Trabelsi et al.,
2019).

O método de contato (Figura 1 (B)), consiste na aromatizacdo do azeite apos
extracdo, em que 0 agente aromatizante (inteiro ou moido) entra em contato com o azeite,
sendo que, existem trés metodologias para facilitar a aromatizacdo, a utilizacdo de
ultrassons, microondas ou através de aquecimento, e podera ou nao ocorrer posterior
remocdo do agente aromatizante, através de filtrag&o.

Quanto a aromatizacdo através de 6leo essencial (Figura 5 (C)), existem varias
técnicas de extracdo para se obter o Oleo essencial, sendo estas a decoccao, digestdo,
secagem, hidro e destilacdo a vapor, infusdo, maceragéo, percolacdo e extracdo por
solvente (Pateiro et al., 2021). Porém, Dima & Dima, (2015) afirma que a obtenc¢éo de
oleo essencial para uso comercial pode ser obtido através de métodos classicos como a
destilacdo, extracdo por solvente organico e prensagem a frio.

Ap0s a extracdo do 6leo essencial, este é pesado para ser adicionado no azeite,
ocorrendo assim a mistura, obtendo azeite aromatizado com 6leo essencial.

Por dltimo, na Figura 5 (D), a fortificacdo, decorre usualmente pela adicdo de
extratos fortificantes, tendo como exemplo a adicdo de extratos de microalgas no azeite
como forma de o valorizar mais nutricionalmente, assim como melhorar a vida atil
(Limdn et al., 2015). Existem também estudos que abordam a utilizac&o de extratos de
folhas de oliveira e extratos de cha (Malheiro, et al., 2013), como forma de retardar o
processo de oxidacdo em bleo de soja, no entanto, 0s mesmos estudos poderdo também

vir a ser realizados de modo a comprovar o seu efeito antioxidante no azeite.

2.3. Vantagens e desvantagens da aromatizacao de azeites

2.3.1 Vantagens
A adicdo de agentes aromatizantes/fortificantes ao azeite, pode trazer diversas
vantagens nomeadamente ao nivel do aroma e do sabor e ao nivel do tempo de prateleira.
De acordo com Baiano et al., (2009), a adicdo de agentes aromatizantes pode afetar
positivamente 0 seu tempo de prateleira, isto porque alguns possuem concentracfes

elevadas de compostos antioxidantes, permitindo assim uma maior estabilidade oxidativa
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guando comparado com azeites ndo aromatizados. Num estudo feito por Baiano et al.,
(2009), para observar o efeito da aromatizacdo durante um periodo de nove meses de
armazenamento, observou que o teor em antioxidantes foi mais elevado em azeites
aromatizados do que em azeite ndo aromatizado, utilizando como agentes aromatizantes
0s orégaos, pimenta, limdo, alecrim e alho. Desse modo, 0s agentes aromatizantes agem
como aditivos alimentares quando aplicados ao azeite, permitindo manter o seu valor
nutricional, enriquecendo o sabor, melhorando a nivel das propriedades sensoriais, e
aumentar o seu tempo de prateleira (Sena-Moreno et al., 2018). No entanto, de acordo
com Bittencourt Fagundes et al., (2020), os agentes aromatizantes ndo sdo apenas
utilizados para formar novos aromas, mas sim também pelo facto de possuirem
compostos antioxidantes, que permite a reducdo da oxidacao.

Num estudo realizado por Reboredo-Rodriguez et al., (2017), observou que a
adicdo de varias plantas arométicas como a pimenta, alho, orégéos e alecrim, melhorou a
estabilidade de armazenamento, visto que, ao fim de trés a quatro meses de
armazenamento, todas as amostras de azeite aromatizado apresentavam valores mais
baixos ou semelhantes de indice de oxidacdo do que a amostra controlo (azeite virgem
extra), existindo assim um aumento de vida Util dos azeites aromatizados. No entanto, o
mesmo estudo afirma que ocorreu um aumento substancial quanto a capacidade
antioxidante dos azeites aromatizados. No que conta aos parametros de qualidade,
relativamente ao perfil em acidos gordos, estudo efetuado com azeites aromatizados,
verificou que a adicdo de ervas e especiarias ao azeite, origina um aumento em &cido
oleico, reduzindo significativamente o teor em &cidos gordos saturados. Por outro lado,
ocorreu um aumento em acidos gordos monoinsaturados nos azeites aromatizados, mais
propriamente nos aromatizados com loureiro e orégdo. De acordo com Sousa et al., (2015)
a adicdo de ervas e especiarias, promoveu melhorias na estabilidade do azeite, tal facto é
mais notdrio apds um periodo de armazenamento do azeite, podendo assim, verificar-se
que ocorreu alteracdes a nivel da qualidade, composicdo, propriedades bioativas e na
estabilidade do azeite aquando da adi¢do dos agentes aromatizantes, no entanto, essas
alteracdes dependem do tipo de aromatizante utilizado. Contudo, existem diferencas entre
os diferentes métodos de obtencdo dos azeites aromatizados, que de acordo com Caponio
et al., (2016), o método co-extracdo obtém azeite aromatizado mais limpido e tem uma
rapida estabilidade organolética devido a agir mais rapidamente no que toca a
aromatizacdo do que o método por contato, visto que este necessita de tempos variaveis

de contato, dependendo do agente aromatizante. Através do método co-extragdo obtém-
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se uma maior eficacia no que corresponde a extracdo de compostos fendlicos (Caponio et
al., 2016), adquirindo assim um azeite aromatizado que possui na sua constituicdo um
elevado teor de compostos antioxidantes bioativos, assim como compostos aromaticos
(Dalgic et al., 2018). Porém estes dois métodos tém a vantagem de serem métodos
convencionais que ndo requerem a utilizacdo de qualquer solvente organico.

Quanto aos Oleos essenciais, estes podem ser obtidos de diferentes partes das
plantas como as cascas, flores, frutos, folhas, raizes e caules (Pateiro et al., 2021), tendo
como vantagem a ndo utilizacdo de solventes organicos para a sua extracdo, evitando a
degradacdo dos seus constituintes (Mari¢ et al., 2020). Sdo ditos como conservantes
naturais devido a possuirem atividades antioxidantes e antimicrobianas, 0 aroma perdura
durante mais tempo fazendo com que sejam utilizadas quantidades reduzidas para a
aromatizacao no azeite (Torres-Alvarez et al., 2020).

Um estudo feito por Sena-Moreno et al., (2018), verificou que aquando da
aromatizacdo do azeite por extracdo liquido-liquido, ocorre um decréscimo dos
parametros de qualidade e estabilidade oxidativa, porém apds um periodo de
armazenamento de sete meses, a temperatura ambiente, os parametros do azeite
aromatizado ainda eram semelhantes quando comparados com um azeite virgem extra.

Noutro estudo, a adicdo de dleo essencial de orégdos ao azeite, trouxe beneficios
no que conta aos parametros de qualidade, dos quais, 0 impedimento de oxidar os lipidos
prolongando assim o seu tempo de prateleira, desse modo, chama a atencdo para um

potencial antioxidante natural (Asensio et al., 2013).

2.3.2 Desvantagens

A prética da aromatizacdo nos azeites, pode contribuir para ocorréncia de fraudes,
permitindo mascarar defeitos sensoriais que, de outra forma, seriam percetiveis nos
azeites. Desse modo, em azeites com defeitos sensoriais percetiveis, azeites lampantes,
os seus defeitos podem ser mascarados através da adicdo de agentes aromatizantes, sendo
posteriormente comercializado como azeite aromatizado (Bobiano et al., 2019).

Deve ter-se em consideragdo a quantidade de agente aromatizante que €
adicionado ao azeite, isto porque, se as concentracdes forem demasiado elevadas, podera
haver excesso de aromatizacdo, tornando-se desagraddvel para os consumidores.
Contudo, a quantidade utilizada depende de cada agente aromatizante, visto que, as
propriedades variam de acordo com cada um (Sousa et al., 2015). No entanto, deve-se ter

em atencdo que existem alguns agentes aromatizantes com efeito pré-oxidante, por
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exemplo, ao aumentar a concentracdo de pimenta esse efeito ocorre, tal facto é
evidenciado por Baiano et al., (2009), que afirma que esse comportamento podera ser
devido a constituicdo do agente aromatizante como o caso do &cido ascorbico, agucares
redutores ou outros compostos redutores. Outro fator a ter em conta é o nivel da atividade
de &gua do agente aromatizante, isto porque, a &gua pode atuar como catalisador da reacéo
de oxidacgdo, podendo afetar assim a estabilidade oxidativa dos azeites aromatizados
(Kasimoglu et al., 2018). Isso podera ser comprovado no estudo feito por Sousa et al.,
(2015), em que o teor de antioxidante no azeite aromatizado com alho comparativamente
ao azeite sem adi¢do de agente aromatizante, foi mais reduzido, podera dever-se ao fato
de terem utilizado alho fresco e ndo alho desidratado, visto que o alho fresco contém &gua
originando essas reagdes.

Quanto as desvantagens de cada método de extracdo para obtencdo dos azeites
aromatizados, no caso do método por contato, segundo Yilmazer et al., (2016) e Mannina
et al., (2012), pode ocorrer turbidez, extragdo de compostos indesejaveis, como 0 caso
das ceras e amargos ou alguns microrganismos, pode ocorrer excesso de aromatizacao ou
ndo, dependendo das caracteristicas do agente aromatizante, devido a que este processo
pode demorar varias semanas, ou mesmo meses até ao azeite obter as caracteristicas do
agente aromatizante em questdo. Consequentemente pode ocorrer mudancas na vida do
produto devido as caracteristicas sensoriais e a estabilidade do produto, desse modo,
deve-se tentar obter uma propor¢do adequada entre o azeite e 0 aromatizante, tentando
assim padronizar o método de obtencdo. JA no caso do método co-extracdo, este tem
desvantagens, como por exemplo, na etapa da moenda a concentracdo do agente
aromatizante que € adicionado poderd ndo ser a mesma, visto nao haver distribuicédo
homogénea de folhas e de partes lenhosas existindo tempo limitado para esta etapa, tal
como na termobatedura, influenciando assim na transmissdo de compostos do agente
aromatizante para o azeite (Bittencourt Fagundes et al., 2020).

As desvantagens associadas ao método de obtencdo de 6leo essencial, segundo
Dima & Dima (2015) e Pateiro et al., (2018), encontram-se relacionado com o alto
consumo de energia, longos periodos de extragdo podendo originar a redestilacdo do 6leo
essencial, podendo ocorrer a extracdo de outros compostos polares e originar a
degradacdo de compostos sensiveis a temperatura, devido a esta ser elevada.

Encontram-se em desenvolvimento novas tecnologias de extragdo para combater
estas desvantagens, como é o caso de extracdo assistida por ultrassons ou extracdo

assistida por microondas, em que séo obtidos compostos de maior qualidade, visto que,
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estas tecnologias preservam melhor os compostos bioativos dos 6leos essenciais, devido
a utilizacdo de baixas temperaturas, evitando também a utilizacdo de solventes. O uso de
Oleo essencial encontra-se limitado, devido a serem volateis e possuirem baixa
solubilidade em agua (Torres-Alvarez et al., 2020).

Quando se elabora uma pesquisa sobre os azeites aromatizados, é dificil comparar
os seus perfis fenolicos com os que se encontram na literatura, devido as diferencas como
a variedade de azeite que é utilizado, o local de cultivo das oliveiras, 0 método de
aromatizacao utilizado, se é atraves de contato, co-extracdo ou adicdo de d6leo essencial,
0 agente aromatizante utilizado e a quantidade que € utilizada do mesmo (Baiano et al.,
2016).

Quanto aos parametros de qualidade, a acidez livre, podera ndo ser um parametro
adequado para o controlo de qualidade dos azeites aromatizados, isto porque, a acidez
livre pode ser afetada pela presenca de varios &cidos que podem estar presentes nas
plantas ou nos aromas utilizados aquando da preparacdo do azeite aromatizado, podendo

estar a falar, por exemplo, do &cido citrico (Mannina et al., 2012).
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3. Material e métodos

O presente trabalho teve por objetivo, proceder a avaliacdo da situacdo acerca dos
azeites aromatizados comercializados no mercado portugués. Para tal, fez-se um
levantamento exaustivo das empresas que comercializam azeites aromatizados,
recorrendo a diferentes fontes de informacéo.

Numa primeira fase visitaram-se lojas especializadas na comercializacdo de
azeites, grandes superficies e supermercados. Posteriormente procedeu-se a consulta de
paginas na internet usando como palavras de pesquisa “empresas produtoras de azeites
aromatizados”, “azeites aromatizados produzidos em Portugal”, e “marcas de azeites
aromatizados”, e consultando ainda as paginas de empresas que se destinam a producéo
e comercializacdo de azeites. Por ultimo, e no sentido de completar a informacgéo
recolhida, procedeu-se a entrevistas telefonicas ndo estruturadas aos diferentes agentes.

Assim, o levantamento da informacéo foi feito em 64 empresas, que constam na
Tabela 2, e que tém no seu portefolio de produtos “azeites aromatizados”. A distribuigdo
das diferentes empresas a nivel nacional, encontra-se na Figura 2, onde é indicada a sede

das empresas em andlise no presente estudo.
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Tabela 2. Designacdo comercial das diferentes empresas cuja informacéo foi tratada no

presente trabalho.

Marca comercial Empresa Marca comercial Empresa

9° Sentido Nono Sentido - MAFYL Jodo Paulo Maciel Filipe
Alimentacdo e Bem
Estar, Lda

Adega Mayor Adega Mayor - Maio Verde Maio Verde, Lda
Sociedade Vitivinicola,
Agricola e
Enoturistica, S.A

Alma da Nossa Gente 100 Zeros, Sociedade Meia.duzia Jorge Filipe Ferreira
Unipessoal, Lda Unipessoal, Lda

Almendra Casa Agricola Rui Mesa Rural Mesa Rural - Comércio e
Batel, Lda Servigos  Alimentares,

Lda
Almojanda Diterra - Comércio Mestre Gourmet Nuno Filipe Saramago

Agro-Industrial, Lda

Teixeira Rodrigues

Anabela Melo & Costa

Anabela Melo & Costa
- Produtos
Alimentares, Lda

Montibus

Joaquim  Manuel de
Sousa Rodrigues

Aroma & Boletos

Aromas e Boletos, Lda

O Portugués

Loca — Lagar Oleicola
do Cruzamento de
Alcaria, Lda

Bela cozinha Bela Cozinha, Olival da Risca Risca Grande, Lda
Unipessoal Lda

Bio - Freixo Gilberto Manuel  Olivus Floris Prodneris Food &
Madeira Pintado Beverage, Lda

Boa boca Policarpo & Varejdo, o0qopo Rui  Miguel Gouveia
Lda Pais

Campos Santos Cruz dos Calicos — Picaque se Farta Pica que se Farta,

Alimentacéo e Unipessoal, Lda
Bebidas, Lda
Casa Aragao M. C. Rabacal & Pintarroxo Inés Gongalves Valente
Aragdo, Lda Guimaraes e Pedro Jodo
Neves Miranda de
Castro
CasadaOliveiraBrava Casa da Oliveira Portucale Vineves, SA
Brava, Unipessoal, Lda
Cercima Sabores Cercima — Cooperativa  Prisca Prisca - Alimentacéo,

de Educagéo,
Reabilitacéo,
Capacitacdo e Inclusdo
de Montijo e
Alcochete, Crl

S.A

CisterDoce

Cisterdoce-Producéo e
Comércio de Produtos
Regionais, Lda

Quelha Branca

Arminda Maria
Gongalves da Costa

Courela do Zambujeiro  Courela do Zambujeiro Quinta da Erva Doce Celfarm,  Unipessoal,
- Sociedade Franco Lda
Alentejana de Bio-
Olivicultura, Lda

Devotion Directdialogue, Quinta da Fornalha Quinta da Fornalha,
Unipessoal Lda Unipessoal, Lda

DL Distribuicdo L., Lda Quinta da Quinta da Sanguinheira,

Sanguinheira

Unipessoal, Lda
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Tabela 2. Designacdo comercial das diferentes empresas cuja informacéo foi tratada
no presente trabalho (continuacao).

Doces Artesanais
Eva

Eva, Unipessoal, Lda

da Doces Artesanais da Quinta d’Avo

Marovina - Fabrico E
Comércio De Produtos
Alimentares, Lda

Enigma de Sabores Enigma de Sabores, Ruby Jpg, Sociedade
Unipessoal, Lda Unipessoal, Lda
Fabrica do Chocolate Na Rota do Chocolate S. Pedro Cooperativa Agricola de

— Hotelaria e Turismo,
Lda

Portel Crl

Fadista Diterra - Comércio Sabores apurados Sabores Apurados - Lda
Agro-Industrial, Lda
Familia Claro Batista & Claro - Saboresda Terra Sabores da Minha Terra,
Industria Panificadora, Unipessoal, Lda
Lda
Gallo Victor  Guedes - Segredos da Floresta Segredos da Floresta,
Industria e Comeércio, Unipessoal, Lda
S.A
Gréo a Gréo Gréao A Grdo, Semear Bipp - Inclusédo Para A
Unipessoal Lda Deficiéncia -
Associacao
Grédo Mestre Penazeites - Azeites Socilink Socilink, Lda
Tradicionais, S.A
Herdade do Escrivao Tinalia, Lda Terrasaltas Terrassaltas - Industrias
agro-alimentares, Lda
Ideias e Requintes New Performance, Terras Dazibo Masaedo - Produgdo e

Unipessoal, Lda

Comercializacdo de
Produtos  Alimentares,
Lda

JGS

JGS, Unipessoal, Lda

Vale de Aromas

Valter Dias Vilela

José Gourmet

José Gourmet,
Unipessoal, Lda

Valle da Fonte

WINECOM - Comércio
de Vinhos e Servigos,
Lda

Karamba Karamba, Unipessoal, Vilaflor Manuel Serra, S.A
Lda
LiDoBom LiDoBom - Produtos Virtudes e Segredos Virtudes & Segredos,

Artesanais

Lda

Para a realizacdo do presente trabalho, e para cada uma das empresas inquiridas,

procurou-se obter informag&o dos seguintes aspetos:

- NUmero de referéncias de azeites aromatizados;

- Agentes aromatizantes utilizados;

- Técnica de aromatizacao;

- Quantidades liquidas das embalagens de comercializacao;

- Informacéo acerca da rotulagem.

Foram também solicitados dados acerca do volume total

comercializado.

Contudo, a grande generalidade das empresas inquiridas ndo forneceu essa informacéo.
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A informacdo recolhida foi tratada e apresentada em termos globais, néo se especificando
os dados por empresa por questdes de confidencialidade de informacé&o.
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Figura 2. Sede social das empresas inquiridas produtoras de azeites aromatizados.
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4. Resultados e discussao

Para a realizacdo deste trabalho foram inquiridas 64 empresas, apresentadas na
Tabela 2 da sessdo material e métodos, que se encontram dispersas por todo o territorio
portugués (Figura 2). E de notar também que um grande nimero de empresas tem sede
social em regides ndo produtoras de azeite, como sejam na zona do Grande Porto e Minho,
e Area Metropolitana de Lisboa, o que indica que provavelmente estas empresas no s&o
produtoras primarias de azeite, mas sim empresas que se dedicam apenas a
comercializacdo. No seu conjunto comercializam 226 referéncias diferentes de azeites
aromatizados. De seguida procede-se a apresentacdo e analise dos resultados obtidos no

presente trabalho.

4.1. Distribuicéo de referéncias por empresa

O numero de referéncias que as empresas comercializam estd muito ligado ao
posicionamento que tém no mercado, e com o publico/consumidor alvo que pretendem
atingir. O namero de referéncias por empresa mostra haver uma grande variacdo, em
termos de disponibilizacdo de azeites aromatizados no mercado (Figura 3), isto é um
namero consideravel de marcas comerciais (28 empresas) dedica-se a comercializacéo de
trés e quatro referéncias de azeites aromatizados, 12 empresas comercializam duas
referéncias de azeites, e um numero consideravel, isto é, 10 empresas, comercializa
somente com uma Unica referéncia. Apenas cinco empresas comercializam uma elevada

diversidade de referéncias que variam entre sete e 13.

A analise dos dados obtidos, permite constatar que a maioria das empresas aposta
num reduzido namero de referéncias. Convém referir que este aspeto pode fazer parte da
estratégia comercial da empresa, e que em alguns casos, de acordo com a informacéo
disponibilizada na entrevista ndo estruturada, tem a ver com um “teste a0 mercado para
decidir se valera a pena apostar nesse segmento”. Razao idéntica foi também invocada
por algumas das empresas que disponibilizam elevado nimero de referéncias, no sentido
de proceder a uma “prospecdo de mercado para testar qual ou quais 0s azeites
aromatizados que tém maior procura”. Estas ultimas referiram também que tém por
objetivo introduzir novos sabores e inovar nos produtos ofertados, pelo que apresentam
um grande nimero de azeites aromatizados, utilizando por vezes aromatizantes nédo

convencionais.
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Figura 3. Numero de referéncias diferentes por empresa, a que correspondem distintos

agentes aromatizantes.

Os resultados indicam que as empresas que se encontram estabelecidas ha mais
tempo no mercado dos azeites aromatizados comercializam entre trés e quatro referéncias,
que foram sendo selecionadas pelo conhecimento que tém do histérico de vendas

relacionado com a preferéncia dos consumidores.

4.2 . Distribuicéo por agentes aromatizantes
A andlise das 226 referéncias, a que correspondiam diferentes azeites
aromatizados comercializados pelas empresas consultadas, mostrou que na grande
maioria dos casos, isto é, em 68 %, ou seja 154, das referéncias analisadas, 0s azeites

eram aromatizados com um Unico agente (Figura 4). Uma fracdo muito inferior das
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referéncias era aromatizada por dois agentes, isto é 15 % e 34 referéncias. Por sua vez,
foram usados trés aromatizantes em 22 referéncias, o que corresponde a 10 % da amostra,

e quatro ou mais aromatizantes em 16 referéncias (7 %).

4 ou mais agentes

3 Agentes

Figura 4. Distribuicdo das referéncias de azeites aromatizados de acordo com o nimero

de agentes utilizados na aromatizagéo.

A analise de resultados relativamente a utilizacdo de agentes aromatizantes
simples ou em combinagdo (2, 3 ou mais) permite observar que provavelmente os
consumidores preferem azeites aromatizados com sensagdes bem definidas e com aromas
e sabores simples. A utilizacdo de um Unico agente aromatizante vai de encontro a essa

preferéncia respondendo as empresas nesse sentido.

A utilizacdo de um ndmero reduzido de agentes aromatizantes, em detrimento de
um nimero mais elevado, pode ter também uma explicacdo tecnoldgica uma vez que a
mistura de agentes aromatizantes, por vezes com comportamentos distintos, pode originar
turbidez ao azeite obtido (Mannina et al., 2012; Yilmazer et al., 2016), depreciando o
produto final. Também, de acordo com o prego do agente aromatizante, a mistura pode

encarecer o produto final.
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Por outro lado, alguns trabalhos demonstram que azeites muito intensos, em
sensacOes do agente aromatizante, s&o em geral menos preferidos por parte dos
consumidores em comparagdo com 0s que apresentam menores concentracdes de aromas
(Sousa et al., 2015). Neste sentido, a utilizacdo de diferentes agentes aromatizantes, no
mesmo azeite, pode dificultar na transmissao de aromas e a sua percec¢do por parte dos
consumidores, havendo necessidade de concentragcbes superiores, o que dificulta a

obtencdo de azeites harmoniosos e mais uma vez encarece o produto.

Para uma andlise mais exaustiva, procedeu-se a distribuicdo dos agentes
aromatizantes utilizados de acordo com a sua natureza, nomeadamente plantas
aromaticas, frutos, especiarias, cogumelos, e outros, onde se incluiram os agentes nédo
agrupados em nenhuma das categorias anteriores. Procedeu-se a separacao dos azeites
aromatizados por um unico agente (Figura 5) e dos azeites aromatizados por combinagdes
de dois ou mais agentes (Figura 6), apresentando-se o0 agrupamento dos agentes

aromatizantes e a indicacdo do numero de referéncias em que foram utilizados.

Assim, analisando os azeites por um Unico agente (Figura 5), a maioria dos azeites,
isto €, 46 % sdo aromatizados com plantas aromaticas, na segunda posi¢ao surgem as
especiarias, com 33 %, seguida dos frutos, que representam 9 % dos azeites aromatizados,
e 0s cogumelos, que representaram apenas 8 % das referéncias. Na categoria outros

apenas se encontraram seis referéncias, correspondendo a 4 %.

Ao analisar os azeites aromatizados por combinac@es de dois ou mais agentes
(Figura 6), amaioria das combinac@es (68 %) foram constituidas com “plantas aromaticas
e especiarias”, enquanto que 24 % correspondem a categoria outros, seguindo-se as
especiarias, e “especiarias e frutos” num total de 6 %. As plantas aromaticas, e “plantas
aromaticas e frutos” apenas se encontram numa referéncia, correspondendo

respetivamente a 1 % cada.
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Plantas aromaticas
Alecrim

Erva peixeira
Erva-limio
Ervas aromiticas
Ervas mediterranicas
Ervas provencais
Loureiro
Manjericio
Oreégio

Poejo
Rosmaninho
Tomilho

Tomilho-limio

Frutos

Laranja
Limio
Tangerina

Tomate

Especiarias

Acafrao

Alho

Bagas de zimbro
Canela
Cardamomo
Malagueta

Pimentas

Cogumelos

Cogumelo porcini
Cogumelo shiitake
Trufa branca

Trufa negra

Outros

Café
Chocolate

Ouro

=
th

10 15 20 25
Numero de referéncias

Figura 5. Numero de referéncias de azeites aromatizados por um Unico agente
aromatizante.
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Especiarias e frutos

Alho elimiio
Malaguetas elaranja

Plantas aromaticas e especiarias

Alecrim e pimentas

Alecrim, alho e tomilho

Alecrim, orégiios, coentros, pimenta, ervas de provence e manjericio
Alecrim, pau de canda, salsa, cravinho e pimenta
Alecrim, tomilho, gengibre, alho, loureiro e pimenta
Alfazema e pimentas

Alho e alecrim

Alho e orégios

Alho, alecrim e pimenta

Alho, loureiro e pimentas

Alho, manjericio, salsa, coentros, orégios e pimentas
Loureiro e alho

Loureiro epimentas

Louradro, alecrim e alho

Loureiro, alecrim, pimentas

Manjericio e alho

Orégiios, loureiro, pimenta e alho

Oregiios e malagueta

Pimenta, alho e alecrim

Pimenta preta, sementes de coentros, orégios e malagueta
Pimenta, orégios e salsa

Pimentas e erva principe

Tomilho e alho

Tomilho, poejo, loureiro e especiarias

Plantas aromaticas e frutos

Laranja, limiio e orégios

Plantas aromaticas

Alecrim, loureiro, orégios, coentros, manjericio, ervas de provence

Especiarias

Alho e pimenta

Outros

Alecrim, alho, piri-piri, pimenta eflor de sal
Alecrim, liméo, alho, pimentas eflor de sal
Alecrim, alho, pimentas e flor de sl

Cébola, manjericio e pimenta preta

Endro, gengibre e algas marinhas

Esséncia de baunilha

Esséncia de chocolate

Esséncia delaranja

Esséncia delimio

Flor de sal eloureiro

Grué de cacau, loureiro e alho

Lourdro, alecrim e cebola

Malagueta seca, whiskey e extrato de paprica
Manjericio, limao e algas marinhas
Orégaos, loureiro, sl e pimenta

Orégiios, pimenta preta, loureiro eflor de sal

llllllllllll"llllll

Tomilho, gengibre, limio eflor de sl

(=]
[
(]

3 4

n
(=
-1

Numero de referéncias

Figura 6. Numero de referéncias de azeites aromatizados por combinacdes de dois ou
mais agentes aromatizantes.

Nas plantas aromaticas, foi encontrada uma grande diversidade de espécies

utilizadas. Na Figura 7, encontram-se as espécies referenciadas como sendo utilizadas na

30



aromatizacdo. No que corresponde a aromatizagdo por um Unico agente (Figura 5), o
alecrim e os orégdos foram as plantas mais utilizadas na aromatizacdo de azeites,
encontrando-se em mais de 20 referéncias cada, seguindo-se o tomilho com nove
referéncias, manjericdo com cinco, loureiro e rosmaninho com quatro referéncias, sendo
que as restantes plantas aromaticas aparecem em menor ndmero, isto é, duas e uma

referéncia.

Alecrim Alfazema Coentros Endro

Erva-limao Ervas aromaticas

Ervas mediterranicas Ervas provencais Loureiro Manjericdo

Rosmaninho

Tomilho Tomilho-liméao

Figura 7. llustracdo das diferentes espécies de plantas aromaticas utilizadas como agentes
aromatizantes.

Nos frutos (Figuras 5 e 8), os citrinos dominam entre os agentes utilizados. Assim,
foram encontradas oito referéncias de azeites aromatizados com limdo, trés com laranja,

e duas com tangerina. O tomate apenas apareceu numa Unica referéncia.
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g

Laranja Liméo Tangerina Tomate

Figura 8. llustracdo das diferentes espécies de frutos utilizados como agentes
aromatizantes.

De seguida foi nas especiarias, onde se agrupou um maior nimero de referéncias,
num total de 52 (Figura 5). As pimentas, que incluem a pimenta cayenne, o piri-piri, a
pimenta negra, a pimenta verde, e os grupos de “quatro pimentas” e “cinco pimentas”, foi
onde se registaram maior numero de referéncias (22). A malagueta encontra-se em 15
referéncias, e o alho em 10. Duas referéncias eram aromatizadas com canela, sendo que
as restantes especiarias estdo presentes em apenas um azeite. Na Figura 9, encontram-se

as diferentes espécies de especiarias referenciadas nos azeites aromatizados.

Canela Cardamomo Cravinho Gengibre

Malagueta Paprica
Pimentas
Pimenta cayenne Pimenta negra Pimenta verde Quatro/cinco

pimentas

Figura 9. llustracdo das diferentes espécies de especiarias utilizadas como agentes
aromatizantes.
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Nos cogumelos, com um total de 13 referéncias, os cogumelos porcini, que
incluem diferentes espécies do género Boletus, onde predomina Boletus edulis, foram os
maioritarios sendo utilizados em cinco referéncias (Figuras 5 e 10). Seguiram-se as trufas,
a trufa negra com quatro referéncias, e a trufa branca, com trés referéncias, e por Gltimo

0s cogumelos shitake apenas presentes numa referéncia.

L

Cogumelo porcini Cogumelo shitake Trufa branca Trufa negra

Figura 10. llustracdo das diferentes espécies de cogumelos utilizados como agentes
aromatizantes.

Foram ainda encontrados azeites aromatizados com outros agentes nao
enquadrados em nenhuma das categorias acima mencionadas. Destes, e referindo apenas
0s azeites com um Unico agente, o café encontrou-se em trés referéncias, 0 ouro em duas

e o chocolate apenas se encontra numa referéncia (Figura 5 e 11).

Algas marinhas
Ouro comestivel (Chondrus crispus)

Chocolate Flor de sal Grué de cacau Whiékey

Figura 11. llustragéo dos diferentes aromatizantes agrupados na denominagao “outros”.

Quando existe mistura de dois ou mais agentes aromatizantes (Figura 6), 0s mais

usuais foram as misturas de “plantas aromaticas e especiarias”, de onde se destaca a
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mistura de loureiro e pimentas com sete referéncias, seguindo-se o alecrim e pimentas
(Figuras 7 e 9) com cinco referéncias. Em maior namero, isto é, 34 referéncias,
encontram-se combinacfes com apenas uma referéncia. E de destacar a utilizagio de
agentes aromatizantes pouco usuais como sejam as algas marinhas, a flor de sal e o

whiskey (Figuras 7 e 11).

Como referido na parte introdutoria desta dissertacdao, a utilizacdo de agentes
aromatizantes pode trazer algumas vantagens para 0s azeites. Entre essas vantagens
encontram-se 0 incremento da atividade bioldgica resultando da inclusdo de

aromatizantes.

Assim, uma analise dos agentes maioritarios nas diferentes categorias, mostra que
o alecrim, Rosmarinus officinalis, foi o agente usado em maior nimero de azeites. Esta
planta, adicionada na forma desidratada aos azeites, possui propriedades antibacterianas,
anti-inflamatorias, citoprotetoras, anti-mutagénicas, antioxidantes e antitoxicas (El-
Demerdash et al., 2021; Kasimoglu et al., 2018). E também uma fonte rica em compostos
fendlicos, como o carnosol, rosmanol, rosmaridifenol e rosmarquinona (Damechki et al.,
2001; Erkan et al., 2008; Valkova et al., 2021), pelo que a sua incorporagdo pode trazer

beneficios ao nivel da saude.

Também nas plantas aromaticas, os orégdos, Origanum vulgare, utilizados na sua
forma desidratada em vérios dos azeites aromatizados quer individualmente quer em
mistura, possuem na sua constituicdo acido rosmarinico e derivados do acido cafeico o
que Ihe confere propriedades antioxidantes (Damechki et al., 2001), anti-inflamatérias e
antimicrobianas sendo eficaz contra bactérias gram-negativas e gram-positivas, devido a

presenca de compostos fendlicos como timol e carvacrol (Sobczyk et al., 2021).

Algumas das plantas aromaticas adicionadas, tém sido estudadas como
alternativas aos aditivos sintéticos uma vez que na sua constituicdo possuem
antioxidantes naturais, com menos problemas de toxicidade (Erkan et al., 2008). Alguns
autores referem que nos azeites aromatizados com plantas aromaticas ocorrem um
aumento da estabilidade oxidativa em comparacdo ao azeite sem aromatizacdo
(Damechki et al., 2001; Gambacorta et al., 2007), contudo essa informacao € controversa
uma vez que outros autores chegam a conclusdes contrarias (Baiano et al., 2009;
Kasimoglu et al., 2018; Sousa et al., 2015).
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Nos frutos, destaca-se o liméo, Citrus limon, que pode ser usado de forma
desidratada ou em co-extracdo. Este fruto é conhecido por possuir vérias propriedades
benéficas devido ao elevado numero de metabolitos secundarios e fitoquimicos que
possui, de onde se destacam as propriedades anti-inflamatorias, anti-tumorais,
anticoagulantes, antioxidantes e antimicrobianas (Arcoleo et al., 2009; Sanmartin et al.,
2019).

Nas especiarias, a malagueta, Capsicum frutescens, é nutricionalmente uma fonte
de fésforo, célcio, potassio, ferro, carotenoides, pro-vitamina A e vitaminas A e C
(Daramola et al., 2021; Duarte et al., 2004), a sua adi¢do origina no azeite um aumento
do valor nutricional (Sousa et al., 2015). O metodo de obtencdo do azeite aromatizado
com esta especiaria tem que ser tido em conta pois podera afetar a aceitabilidade do
produto assim como afetar a estabilidade a oxidacdo do azeite (Caporaso et al., 2013).
Estudos realizados demonstram que a incorporagdo deste agente aromatizante seco ao
azeite é mais eficiente do que a adicdo em fresco, devido a ocorréncia de migracédo de
substancias bioativas para 0 azeite originando uma maior estabilidade oxidativa (Loizzo
et al., 2021). Por outro lado, quando adicionado fresco vai incorporar dgua no azeite o
que pode favorecer o aparecimento de borras, desenvolvimento de agentes microbianos

anaeradbios, favorecer a hidrélise e oxidacao.

Os cogumelos contém propriedades nutricionais, vitaminas do grupo C e B como
a niacina e acido folico, pequenas quantidades de vitamina D, vérios polifendis e
carotenoides, fosforo e potassio (Malinowski et al., 2021) pelo que a sua incorporacao no

azeite aumenta o seu valor bioldgico.

Na categoria outros, o ouro é autorizado como aditivo alimentar para decoragédo
de doces e em algumas bebidas (AlHargan et al., 2019). Contudo, ndo transmite qualquer

sabor ao azeite, evidenciando que apenas beneficia na estética do produto finalizado.

De destacar que, devido as propriedades mencionadas para cada agente
aromatizante que se encontra maioritario no mercado nacional dos azeites aromatizados,
podem ser consideradas uma mais-valia a utilizacdo deste tipo de agentes, visto que
possuem propriedades benéficas quer para o ser humano, quer para o azeite, auxiliam no
aumento do tempo de vida Gtil do produto, assim como o enriquecem ainda mais com a

adicéo destes tipos de agentes aromatizantes.
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Comparando os dados obtidos com os Anexos A.1; A.2; A.3, onde se procedeu a
uma analise detalhada do efeito dos agentes aromatizantes no azeite, bem como das
propriedades de alguns dos agentes, é possivel verificar que os agentes aromatizantes
utilizados na bibliografia séo muito semelhantes aos presentes atualmente no mercado
nacional, contudo a informac&o existente acerca de alguns grupos é escassa 0 que justifica
a necessidade de mais investigacdo e conhecimento, nomeadamente os frutos e

cogumelos.

Assim, o estudo de novos agentes aromatizantes podera permitir a sua introducdo
no mercado nacional, aumentando ainda mais a oferta dentro do mercado dos azeites

aromatizados.

4.3. Capacidade de embalagem
A anélise da capacidade liquida em que as diferentes referéncias sdo embaladas,
mostrou que algumas referéncias (22) séo disponibilizadas em mais do que uma
embalagem contendo diferentes capacidades liquidas, ou seja, das 226 referéncias
consideradas até ao momento, e apenas para a analise das quantidades liquidas, sobem
para 248, exatamente para ter esse fator em conta, apresentando-se os resultados na Figura
12.

Os resultados indicam que os azeites aromatizados sdo, na sua grande maioria,
comercializados em embalagens com um volume de 250 mL. Neste volume foram
incluidas 131 referéncias, a que corresponde 52,8 % da amostra analisada. Em segundo
lugar seguem-se as embalagens de 500 mL, as quais sdo embaladas em 51 referéncias e

que corresponde a 20,6 % da amostra em analise.

Séo de realcar também as embalagens de 100 e 200 mL, onde em cada uma das
capacidades se encontravam embaladas 19 referéncias e que correspondem a 7,7 %, cada,
da amostra analisada. De acordo com os operadores inquiridos e que comercializam
azeites aromatizados nestas capacidades, 0 seu aparecimento deu-se com a crescente
importancia do turismo no nosso pais, e com a necessidade de ajustar as embalagens a

guantidades liquidas que sejam permitidas em bagagens de cabine.

A analise dos resultados indica também a existéncia de uma dispersédo

consideravel de embalagens com capacidades liquidas de menor volume, nomeadamente
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20, 40, 50, 60 e 85 mL, assim como capacidades liquidas ou volumes superiores,
nomeadamente, 275, 300, 700 e 750 mL, no entanto, 0 Seu conjunto correspondem apenas
a 28 referéncias, 0 que representa cerca de 11,3 % do total de amostra. Esta disperséo,
por um lado pode criar problemas em termos de engarrafamento, sendo necessarios
ajustes constantes as enchedoras de acordo com a capacidade, altura, e volume da
embalagem, e por outro lado, uma grande gama de capacidades confunde o consumidor
e retira confianca ao produto, uma vez que embalagens muito semelhantes podem ter

volumes diferentes, o que ndo contribui para a transparéncia do mercado.

A comercializagdo de azeites aromatizados ocorre maioritariamente em lojas
especializadas, no comércio on-line, em lojas destinadas a turismo e em feiras, e menos

nas grandes superficies e supermercados.

Este trabalho permitiu constatar que as empresas que comercializam azeites
aromatizados, fazem-no maioritariamente em embalagens com capacidade liquida mais
reduzida, onde dominam os 250 mL, em comparacdo com as embalagens de azeite
comercializadas nos mesmos mercados, onde a capacidade de 500 mL é a predominante.
Este aspeto podera estar relacionado com o publico-alvo deste tipo de produtos, que
geralmente se posicionam em gamas mais elevadas e no mercado gourmet, com precos
mais elevados. Por outro lado, as capacidades mais reduzidas podem estar relacionadas
com a utilizacdo que é dada aos azeites aromatizados, uma vez que sao utilizados como
ingrediente em pratos especificos, no tempero de saladas, e sobremesas e ndo no dia-a-

dia, como acontece no azeite.
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Figura 12. Distribuicdo das referéncias de azeites aromatizados pela capacidade liquida

das embalagens em que sdo comercializados.

O aspeto referido anteriormente relativamente aos custos de engarrafamento de
diferentes tipos de embalagens com capacidades distintas é bem presente na informacao
obtida por parte dos produtores de azeites aromatizados, uma vez que das 64 empresas
inquiridas, 52 engarrafam azeites aromatizados em embalagens apenas de uma
capacidade liquida, enquanto que as restantes 12 empresas embalam este tipo de produtos
em embalagens de duas capacidades diferentes. Este aspeto estarad relacionado com a
necessidade de controlo de custos por parte das empresas, aspeto de grande importancia
uma vez que em muitos casos se tratam de pequenas empresas sem grande capacidade
financeira, e um maior nimero de referéncias com capacidades diferentes acarretaria um
maior custo de producao.
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Procedeu-se também a analise, para cada um dos agentes aromatizantes, da
capacidade liquida em que eram embalados. Essa informacdo pode ser observada nas
Figuras 13, 14 e 15.

Nas plantas aromaticas, a maior diversidade de embalagens com capacidades
distintas foi encontrada para o alecrim (Figura 13). Encontram-se azeites aromatizados
com esta planta aromatica em embalagens com sete capacidades diferentes que vao desde
0s 20 aos 700 mL de capacidade, com uma predominancia das embalagens de 250 mL,

sequida pelas de 500 mL e de 100 mL.

Os azeites aromatizados com orégdos sdo também embalados numa gama alargada
de capacidades liquidas (Figura 13), cinco, que vao desde os 20 até aos 750 mL, com
grande predominancia dos 250 mL (11 referencias) seguida dos 500 mL (sete referéncias).

Nos azeites aromatizados com as restantes plantas a diversidade em termos de
capacidade de embalagens foi menor, variando entre trés capacidades, nos casos dos
azeites aromatizados com loureiro, manjericdo, rosmaninho e tomilho; duas capacidades,
nos casos dos azeites aromatizados com poejo e tomilho-limédo, enquanto os restantes
foram apenas embalados numa Unica capacidade. De uma forma geral o volume

encontrado com maior frequéncia foi o de 250 mL, seguido de 500 mL (Figura 13).
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Alecrim
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3 Deixeira
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Erva-limio
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Ervas aromaticas
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Ervas mediterranicas
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Ervas provencais
275
Loureiro
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750
Manjericio
100
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Oregio
20
200
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750

Capacidade liquida (mL)

Poejo
250
500
Rosmaninho
200
250
500
Tomillo
200
250
500
Tomilho-limiio
100
200

0 2 4 6 8 10 12
Numero de referéncias

Figura 13. Distribuicéo das referéncias de azeites aromatizados pela capacidade liquida
das embalagens em que sdo comercializados de acordo com as plantas arométicas usadas
na aromatizagéo.

Para o caso dos azeites aromatizados com frutos, a distribui¢do pela capacidade
das embalagens onde sdo comercializados, mostra uma tendéncia muito semelhante ao
observado no caso das plantas aromaticas, mas com uma gama de capacidades de
embalagem muito inferior (Figura 14). Assim os azeites aromatizados com limao podem
ser encontrados em embalagens de trés capacidades (100, 250 e 500 mL), enquanto a
laranja em duas (100 e 250 mL) e a tangerina e tomate numa Unica (100 mL). De referir
que todos os azeites aromatizados por frutos se encontravam embalados em 100 mL o
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que estara relacionado com a diferenciagdo e introducdo no mercado de novos aromas e

atingir publicos-alvo diferenciados, como estrangeiros.

Frutos |
Laranja |
100
250
Limio
100
250
500
Tangerina |
_
Tomate
100
Especiarias

Acafrio

|
500 |—

Capacidade liquida (mL)

500
700
750 |
Cogumelo porcini
250 F
500
Cogumelo shitake
250 |m—
Trufa branca
250
750
Trufa negra |

Ouiros |

0 1 2 3 4 5 6 7 8
Niimero de referéncias

Figura 14. Distribuicdo das referéncias de azeites aromatizados pela capacidade liquida
das embalagens em que sdo comercializados de acordo com os frutos, especiarias,
cogumelos e outros usados na aromatizacao.
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O mesmo se pode verificar nos restantes grupos de especiarias, cogumelos e
outros que a capacidade liquida mais utilizada em cada agente aromatizante foi a de 250
mL. Nas especiarias, as pimentas destacam-se com azeites aromatizados em embalagens
com dez capacidades diferentes, sendo novamente as embalagens de 250 mL as mais
utilizadas, com oito referéncias, seguida a embalagem de 500 mL com cinco referéncias.
De realcar que nas pimentas sdo utilizadas as capacidades liquidas mais reduzidas

encontradas neste estudo, nomeadamente, 20, 50, 60 e 85 mL (Figura 14).

Os azeites aromatizados com malagueta séo embalados em cinco capacidades
diferentes, das quais 200 e 250 mL sdo as mais utilizadas (cinco e seis referéncias,
respetivamente) (Figura 14). Os azeites aromatizados com alho sdo embalados em quatro
embalagens diferentes sendo a embalagem de 250 mL a mais utilizada (sete referéncias).
No grupo dos cogumelos séo utilizadas embalagens de 200, 250, 500 e 750 mL, existindo
no total 10 referéncias embaladas em 250 mL. Os azeites aromatizados enquadrados na
categoria outros, sdo embalados apenas em embalagens de 100 mL (uma referéncia) e de

250 mL (quatro referéncias).

Nos azeites aromatizados com duas ou mais combinacGes de agentes
aromatizantes (Figura 15) encontram-se embalagens com capacidades desde os 200 aos
750 mL. Nos azeites com “plantas aromaticas e especiarias” (loureiro e pimentas; alecrim
e pimentas) é onde existe maior nimero de referéncias na capacidade de 250 mL, num
total de 10 referéncias. E também nesta categoria que existe maior diversidade de
diferentes capacidades de embalagens. De uma forma geral em todas as categorias, 0

volume encontrado com maior frequéncia foi de 250 mL (Figura 15).
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Figura 15. Distribuicdo das referéncias de azeites aromatizados pela capacidade liquida
das embalagens em que sdo comercializados de acordo com combinacdo de dois ou mais
agentes usados na aromatizagéo.
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4.4 . Técnicas de aromatizacao

Ao analisar as diferentes técnicas de aromatizacdo utilizadas nas referéncias
analisadas para este estudo (Figura 16), e considerando as 226 referéncias aromatizadas,
71,7 % (162 referéncias) foram aromatizadas por contato entre o azeite e 0 agente
aromatizante, incluindo o agente na prépria garrafa pelo que é denominado de contato
permanente. Em 23,5 % dos casos (53 referéncias), a aromatizacao ocorreu também por
contato, mas por contato temporario, onde ocorreu mistura do agente aromatizante com
0 azeite, sendo posteriormente o azeite embalado sem o agente aromatizante. A técnica
da co-extracdo, isto é onde o agente aromatizante é incorporado juntamente com as
azeitonas durante o processo de extracao do azeite, quer seja no moinho ou na batedeira,
ocorreu apenas em seis das referéncias analisadas, que corresponde a 2,7 % dos casos
analisados. Por sua vez, o nimero mais reduzido foi verificado para os azeites
fortificados, onde apenas se registaram cinco casos e corresponde a 2,2 % das referéncias

analisadas (Figura 16).

Do total de empresas inquiridas, 56 produzem azeites aromatizados com apenas
um tipo de aromatizacdo, enquanto que apenas oito empresas produzem azeites
aromatizados com dois tipos de aromatizacao, analisando que as empresas apostam na

elaboracdo de azeites aromatizados através de uma técnica de aromatizacao.
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Fortificacéao Co-extracao

Contato

temporario

Figura 16. Distribuicdo, em percentagem, das diferentes referéncias analisadas de acordo

com o método de aromatizagdo empregue.

Os resultados obtidos indicam que a grande maioria dos azeites aromatizados
comercializados no mercado nacional sdo obtidos através do contato permanente entre o
agente aromatizante e o azeite, ou seja, 0 azeite é comercializado contendo o agente

aromatizante na embalagem final, tornando-o mais atrativo para o consumidor.

A predominancia da técnica de aromatizacdo por contato permanente deve-se a
sua simplicidade e rapidez com que prepara 0s azeites para entrada no mercado. Assim,
pode proceder-se a aromatizacao diretamente na embalagem e seguir diretamente para o
mercado sendo que a passagem de aromas vai ocorrendo gradualmente. Por outro lado,
facilita também o processo de obtencdo uma vez que ndo é necessario proceder a filtracdo

do agente aromatizante.

Algumas das vantagens referidas ndo podem ser apontadas no azeite aromatizado
por contato temporario. Este tipo de aromatizacdo requer tempos variaveis de
aromatizacdo, dependendo do agente aromatizante, podendo originar atrasos na sua

comercializacdo e perda de aromas ao longo do armazenamento. Por outro lado, é
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necessario proceder a filtracdo para remogdo do agente aromatizante, 0 que aumenta 0s

custos da operagéo.

A aromatizacéo através de co-extracao € uma técnica pouco empregue nos azeites
encontrados no mercado nacional. Tal poderéa dever-se ao facto de esta técnica ser mais
exigente em termos técnicos, quer de conhecimento quer de aplicacdo. Por um lado é
dificil estimar a quantidade de agente aromatizante a utilizar na co-extracdo, uma vez que
uma quantidade baixa pode ser insuficiente para que o azeite adquira os aromas do agente
aromatizante, por sua vez se a quantidade é elevada pode haver passagem de compostos
indesejaveis e que transmitam quer aromas desagradaveis, quer outros agentes que
interferem ao nivel das propriedades do produto (Bittencourt Fagundes et al., 2020),
dependendo do tipo de agente, a concentracdo podera até ser elevada podendo originar
excesso de aromatizacdo. Do ponto de vista tecnolégico pode também ter problemas de
execucdo pela contaminacéo da linha de extracao, necessitando de uma higienizac&o mais
frequente, e também pelo sincronismo e disponibilidade que é necessario haver entre a

existéncia de agente aromatizante e azeitona a ser extraida.

A técnica de fortificacdo do azeite ainda é pouco utilizada no mercado nacional,
sendo gue a informacdo € escassa, havendo apenas duas empresas que produzem azeites

fortificados, nomeadamente a Fadista e Grao Mestre.

A técnica de aromatizacdo através de contato é, segundo autores (Abenoza &
Sanchez-Gimeno, 2021; Baiano et al., 2016; Benmoussa et al., 2016; Caponio et al., 2016;
Caporaso et al., 2013; Clodoveo et al., 2016) a mais estudada para azeites aromatizados,
sendo muitas vezes denominada como técnica tradicional. Porém os mesmos autores
afirmam que o tempo de aromatizacdo e a quantidade de agente aromatizante que é
utilizado sdo fatores importantes, para ndo ocorrer excesso de aromatizacdo. Por outro
lado, afirmam que através da técnica co-extracdo obtém-se azeites aromatizados mais
limpidos, menos amargos, com maiores concentracfes de compostos antioxidantes,
estabilidade oxidativa superior e os azeites ficam prontos para consumo num curto
periodo de tempo. Contudo, Benmoussa et al. (2016); Caporaso et al. (2013) e Clodoveo
et al. (2016) sugerem a utilizacdo de outras técnicas, mais rapidas e com melhores
rendimentos para a aromatizagéo do azeite, como sejam a extracdo assistida por ultrassons

e microondas.
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4.5. Rotulagem

A rotulagem de azeites aromatizados € um assunto que de uma maneira geral causa
grande controvérsia. De acordo com o Regulamento (CEE) N° 2568/91, podem ser
comercializadas as categorias comerciais de “azeite virgem extra”, “azeite virgem”, e
“azeite”. Por azeite virgem entende-se como ‘“azeite de categoria superior obtido
diretamente de azeitonas, unicamente por processos mecanicos” No caso dos azeites
aromatizados, uma vez que resultam da adicdo/contato ou co-extracdo com 0s
aromatizantes ndo podem ser considerados nessa categoria, sendo que 0s agentes
comerciais utilizam as designagdes de “Tempero a base de azeite aromatizado com
especiarias ou ervas” ou “Condimento a base de azeite virgem extra”, pelo que aqueles
que colocam “azeite virgem extra aromatizado com...” ou “azeite virgem aromatizado
com...” ou “azeite aromatizado com...” ndo estdo a proceder de acordo com a legislagéo

em vigor.

De acordo com o Regulamento de Execucdo (UE) N° 29/2012, relativo as normas
de comercializagdo do azeite, devem conter obrigatoriamente a seguinte informagéo:
denominacdo de venda e informacéo sobre a categoria comercial; nome ou firma e
endereco do operador; data de durabilidade minima; lote; condicGes especiais de
conservacao e utilizacdo; quantidade liquida; declaracdo nutricional; e origem. Podendo
considerar também outras menc6es facultativas como o método de extracdo, mencao dos
resultados das analises quimicas, da campanha de colheita e mencdes relativas ao sabor e

odor.

Uma vez que parte da informacdo utilizada neste trabalho foi obtida por consulta
em paginas de internet e também por contato telefénico, menciona-se apenas a
informacdo para os rétulos disponiveis. Na Figura 17 sdo apresentados exemplos de
alguns rotulos de azeites aromatizados existentes no mercado portugués. Como se pode
constatar, todos eles referem “Condimento a base de azeite virgem extra”, e mencionam
qual é o agente aromatizante utilizado, apresentando a percentagem de aromatizante

adicionado na lista de ingredientes.

Nos rotulos analisados, a declaragdo nutricional variou de acordo com o agente
aromatizante adicionado. Sédo referidas as mencgfes de condicGes especiais de
conservagdo “conservar ao abrigo da luz e do calor”. Sendo também em alguns casos

apresentada a frase “este produto pode desenvolver, com o tempo, depositos ou particulas
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em suspensdo”, por o agente aromatizante ter sido adicionado através de contato, o que

pode deixar algumas particulas para o produto final, estando desta forma o consumidor
prevenindo.

’_V ECRIM .
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Figura 17. Exemplos de rotulos de azeites aromatizados, encontradas no mercado
nacional.

No que respeita as embalagens encontradas no mercado nacional, na sua
esmagadora maioria 0S azeites aromatizados s&o embalados em garrafas de vidro,
havendo uma pequena parte que é embalado em latas. No vidro existe uma grande
diversidade de formatos com estética diferenciada. Na Figura 18 apresentam-se alguns

exemplos de embalagens de vidro transparentes, embalagens de vidro cor ambar e
embalagens em latas.
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AZEITE AROMATICO
LIMAO

intarroxo

José Gourmet, azeite

Devotion, azeite Alma da Nossa Pintarroxo,
aromatizado com limdo  aromatizado com alecrim Gente, azeite azeite
aromatizado com aromatizado com
poejo rosmaninho

BIO - FREIXo

Bio-Freixo, azeite Prisca, azeite aromatizado O Portugués, azeite Terras Dazibo,
aromatizado com com chocolate aromatizado com ouro azeite
malagueta aromatizado com
manjericdo

Figura 18. Exemplos de embalagens de azeites aromatizados, encontradas no mercado
nacional.
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5. Conclusao

A aromatizacdo de azeites € uma atividade com tradicdo nos paises
mediterrénicos, e que nos Gltimos anos tem surgido com maior intensidade no mercado,
por um lado movido pela necessidade de inovar e diferenciar, por parte dos agentes do
setor, e por outro para incluir novos sabores e aromatizantes, aumentando o uso do azeite

e a conquista de novos publicos.

Os resultados obtidos permitem concluir que a grande maioria das empresas
produtoras no mercado nacional de azeites aromatizados comercializam maioritariamente
entre trés e quatro referéncias de azeites aromatizados, por sua vez 0S azeites S&o
aromatizados com um Unico agente aromatizante, predominando as plantas aromaéticas
como agente mais utilizado. No que se refere aos azeites com combinacgdes de dois ou
mais agentes, estes sdo feitos maioritariamente através de ‘“plantas aromaticas e
especiarias”. Essa escolha por parte das empresas, podera dever-se ao facto de possuirem

um histérico de vendas, tendo vindo a constatar quais as preferéncias dos consumidores.

Foi possivel verificar que as empresas que comercializam azeites aromatizados,
fazem-no maioritariamente em embalagens com capacidade liquida de 250 mL, esse
aspeto podera dever-se ao fato deste tipo de produtos ser utilizado em pratos especificos
e se encontrar direcionado para um publico-alvo diferente, como mercados gourmet, com

precos mais elevados.

Na analise da técnica de aromatizacdo empregue na obtencdo de azeites
aromatizados, constatou-se que no mercado nacional existem azeites aromatizados de
acordo com os trés métodos usualmente empregues, nomeadamente, 0 método de contato
(permanente ou temporario), a co-extracdo e a adicdo de Oleo essencial. Constatou-se
também que a fortificacdo de azeite, usual em outros mercados com a adicdo de b-
caroteno e luteina por exemplo, ndo ocorre no mercado portugués. O método de contato
permanente predomina no mercado nacional com elevado numero de obtencao de azeites

aromatizados, o que estara relacionado com a sua simplicidade e rapidez.

O presente trabalho permite ainda concluir que existe uma vasta gama de opgoes
no mercado nacional dos azeites aromatizados, desde a utilizacdo de varios agentes
aromatizantes, utilizacdo de diferentes capacidades liquidas, varios métodos de

aromatizacao e variados modelos de embalagens.
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Anexo A.l. - Agentes utilizados para a aromatizacdo de azeites, bem como a forma em que séo utilizados (contato, co-extracdo e adi¢do de 6leo
essencial) bem como as condi¢des de aromatizacédo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados.

Agente/Condicdes de obtengdo Quantidade utilizada Principais efeitos Ref

Alho (Allium sativum)

Contato

Agente fresco, T = amb, t = 3 meses 10 g/L Aumento da acidez livre, da vitamina E, estabilidade oxidativa e diminui¢cdo do 1
teor de fendis totais

Agente seco, T =15 -18°C, t =7 dias 10 % * 19

Agente seco, T =15-18 °C, t = 7 dias 10 % AlteracGes na composicao volatil 5

Agente fresco, T = 15-18 °C, t = 7 dias 10 % Influencia na qualidade quimica e sensorial 6

Agente seco, T = amb, t = 15 dias 50 g/L Aumento dos perfis volateis 10

Agente misturado com O6leo de girassol e 1,0% Aumento dos compostos fendlicos 25

posteriormente essa mistura é adicionada ao

azeite

Agente seco, T = amb, t =7 meses 20,30 e 40 g/L Aumento da atividade antioxidante, incremento dos atributos sensoriais 28

Agente seco em p6, t = 15 dias 15% Aumento da composi¢do nutricional 8

Co-extragdo

Agente desidratado, T =30 -35°C 10 Kg/300 Kg Estabilidade oxidativa e atividade antioxidante 4

Agente fresco, T =26 °C, t =30 min 10 % Influencia na qualidade quimica e sensorial 6

Oleo essencial

Agente fresco esmagado, T = amb, t = 9 dias 2,59/10 mL Aumento nos pardmetros de qualidade 27

Cebola (Allium cepa)

Contato

Agente misturado com o6leo de girassol e 15% Aumento dos compostos fendlicos 25

posteriormente essa mistura é adicionada ao

azeite

Laranja (Citrus sinensis)

Co-extracéo

Cascas frescas, T =25 °C, t = 30 min % ND * 2

Contato

Cascas frescas, t = 10 dias 1,3e5% Aumento dos compostos fendlicos e atividade antioxidante 22

Laranja-bergamota (Citrus bergamia)

Co-extracéo

Cascas, T =25 °C, t =30 min % ND * 2
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Anexo A.1. - Agentes utilizados para a aromatizacdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-extragdo e adi¢do de 6leo
essencial) bem como as condic¢des de aromatizacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuagéo).

Limao

(Citrus limonum)

Co-extragdo

Cascas, T=25°C,t=60min; T=27°C,t=30 25%;85% * 2
min

Agente fresco, t = 30 min 50 g/Kg Atividade antioxidante 18
Agente inteiro fresco, T =30 - 35 °C 60 Kg/300 Kg * 4
Agente fresco, T =32 - 34 °C, t = 30/40 min 0,35 Kg/Kg Os volateis mascaram os defeitos negativos no azeite 21
Contato

Raspas secas, t = 15 dias 5% Estabilidade oxidativa, alteracdes nos compostos fenélicos, na clorofila 9
Agente misturado com 6leo de girassol e 0,4-0,8% Aumento dos compostos fendlicos 25
posteriormente essa mistura é adicionada ao

azeite

Agente seco, T =amb 20, 40, 60 e 80 g/L Alteracdo nas caracteristicas sensoriais, devido aos compostos aromaticos 29
Oleo essencial

Agente (extraido através de pressdo a frio) 0,4-0,8% Aumento da estabilidade oxidativa, aumento do tempo de vida util 30
misturado com 6leo de girassol e posteriormente

essa mistura é adicionada ao azeite, T =10 a 22

°C

Limao doce (Citrus limetta)

Contato

Cascas frescas, t = 10 dias 1,3e5% Aumento dos compostos fendlicos e atividade antioxidante 22
Tangerina (Citrus reticulata)

Co-extracdo

Cascas frescas, T = 25 °C, t = 30 min %ND * 2
Ervas

Alecrim (Salvia rosmarinus)

Co-extracéo

Agente seco, T=25°C, t =60 min; T=27°C,t 25 %, 20 %, 10 % * 2
=60 min; T =25,5°C, t =30 min

Agente fresco, T=30a35°C 5,5 Kg/300 Kg Estabilidade oxidativa e atividade antioxidante 4
Agente seco, T = amb, t = 15 dias 50 g/L Aumento dos perfis volateis 10
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Anexo A.1. - Agentes utilizados para a aromatizacdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-extragdo e adi¢do de 6leo
essencial) bem como as condic¢des de aromatizacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuagéo).

Agente fresco, t = 30 min 50 g/Kg * 17

Contato

Agente seco 5 g/100 mL Enriquecimento em antioxidantes 3

Aroma seco, t = 15 dias 5% Estabilidade oxidativa, alteracdes nos compostos fenélicos, na clorofila 9,20

Agente seco adicionado com a utilizacdo de 10 % Estabilidade oxidativa e aumento dos compostos fenolicos, terpenas, ésteres e 14

ultrassons, P = 798 W cetonas

Agente seco, t =7 e 15 dias

Agente seco,t=24,48¢e 72 h 5% Estabilidade oxidativa e aumento dos compostos fendlicos 16

Agente seco adicionado com a utilizacdo de 5 g/50 mL Melhor rendimento aquando da utilizagdo de microondas, incremento dos 24

microondas, P = 800 W parametros sensoriais (amargo)

Agente seco

Agente seco 0,7 % Mudancas nos compostos fendlicos e nos perfis de compostos voléteis 26

Aroma seco, T = amb, t =7 meses 10,20 e 40 g/L Aumento da atividade antioxidante, incremento dos atributos sensoriais 28

Agente fresco, T=amb,t=12h 5% Melhoria nos pardmetros fisico-quimicos e organoléticos, aumento do tempo de 31
vida Util, da resisténcia a oxidacdo e dos compostos fendlicos

Agente seco, t = 15 dias 15% Aumento da concentracdo de compostos ativos, estabilidade oxidativa 8

Folhas de Louro (Laurus nobilis L.)

Contato

Aroma seco, T = amb, t = 3 meses 10 g/L Estabilidade oxidativa e diminuicdo do teor de fenois totais 1

Agente fresco, T=amb,t =12 h 5% Melhoria nos pardmetros fisico-quimicos e organoléticos, aumento do tempo de 31
vida (til, da resisténcia a oxidacdo e dos compostos fenélicos

Oleo essencial

T=amb 0,05 % * 12

Co-extracgéo

Agente seco, t = 30 min 50 g/Kg * 17

Lavanda (Lavandula)

Contato

Agente seco, t = 15 dias 5% Estabilidade oxidativa, alteracdes nos compostos fenélicos, na clorofila 9

Lucia-Lima (Aloysia citrodora)

Oleo essencial

T=18-25°C 0,1,0,2,0,3e0,4% Aumento da atividade antioxidante e capacidade redutora 11

Manjericdo (Ocimum basilicum)
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Anexo A.1. - Agentes utilizados para a aromatizacdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-extragdo e adi¢do de 6leo
essencial) bem como as condic¢des de aromatizacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuagéo).

Co-extragdo

Agente fresco, T = 25,4 °C, t = 30 min 1% * 2

Agente seco, T =26 °C, t = 30 min 5% Influencia na qualidade quimica e sensorial 6

Contato

Agente seco 5% Estabilidade oxidativa, alteracdes nos compostos fenélicos, na clorofila 9

Agente seco adicionado com a utilizacdo de 15 % Aumento dos parametros de qualidade, compostos fenolicos e atividade 14

ultrassons, t = 10 min, P = 466 W antioxidante

Agente seco, t =7 e 15 dias Aumento dos pardmetros de qualidade

Agente seco, T =15 - 18 °C, t = 15 dias 5% AlteracGes na composicao volatil; 5,6
Influencia na qualidade quimica e sensorial

Agente seco 0,011, 0,055, 0,110 g/Kg Aumento nos parametros fisico-quimicos, atributos sensoriais (frutado) 15

Agente seco, T =15 - 18 °C, t = 15 dias 5% * 19

Agente seco 1% Mudancas nos compostos fendlicos e nos perfis de compostos voléteis 26

Agente fresco cortado, T = amb 150 g/L * 37

Oleo essencial

Oleo obtido através de destilagio a vapor a partir 50 e 150 g /L Utilizacdo de ultrassons acelerou o processo de aromatizaco 37

de 1 Kg de folhas de manjericdo com 20 L de

&gua desionizada, sendo adicionado ao azeite

através da utilizag8o de ultrassons, t = 15 min

Menta (Mentha)

Contato

Agente seco, t = 15 dias 5% Estabilidade oxidativa, alteracdes nos compostos fenélicos, na clorofila 9

Orégao (Origanum vulgare L.)

Contato

Agente seco, T = amb, t = 3 meses 10 g/L Estabilidade oxidativa e diminuicdo do teor de fendis totais 1,23

Agente seco 59/100 mL Enriguecimento em antioxidantes 3

Agente seco, T = amb, t = 15 dias 50 g/L Aumento dos perfis volateis 10

Agente seco 0,011, 0,055, 0,110 g/Kg Aumento nos parametros fisico-quimicos, atributos sensoriais (frutado) 15

Agente seco, t=24,48¢e 72 h 5% Estabilidade oxidativa e aumento dos compostos fenélicos 16

Agente seco, T = amb, t = 15 dias 10 g/L Estabilidade oxidativa 23

Agente seco 1% Mudancas nos compostos fenélicos e nos perfis de compostos volateis 26

Aroma seco, T = amb, t =7 meses 10,20 e 40 g/L Aumento da atividade antioxidante, incremento dos atributos sensoriais 28
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Anexo A.1. - Agentes utilizados para a aromatizacdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-extragdo e adi¢do de 6leo
essencial) bem como as condic¢des de aromatizacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuagéo).

Agente seco 1,2,355e7g/mL Estabilidade oxidativa 34

Co-extragdo

Agenteem pd, T=30a35°C 30 Kg/300 Kg Estabilidade oxidativa e atividade antioxidante 4

Agente seco adicionado a pasta da azeitona e 10 g/L Utilizacdo de ultrassons melhorou o processo produtivo, aumento do valor 23

levado ao ultrassom antes da extracdo, t = 6 min nutricional

Oleo essencial

Oleo essencial obtido através de hidrodestilagio 0,05 % Efeito protetor contra a deterioracdo dos pardmetros de qualidade, alto potencial 7
como conservante

Oleo essencial obtido através de hidrodestilagdo, 0,05 % Efeito protetor contra a deterioracdo dos pardmetros de qualidade, aumento do 36

T =amb, t =28 dias, e T =60 °C, t = 28 dias tempo de vida 0til

Sélvia (Salvia officinalis)

Contato

Aroma seco, t = 15 dias 5% Estabilidade oxidativa, alteracfes nos compostos fendlicos, na clorofila 9

Tomilho (Thymus vulgaris)

Contato

Agente seco 59/100 mL Enriguecimento em antioxidantes 3

Aroma seco, t = 15 dias 5% Estabilidade oxidativa, alteracdes nos compostos fenélicos, na clorofila 9

Agente seco, T = amb, t = 15 dias 50 g/L Aumento dos perfis volateis 10

Agente seco, T = amb, t = 15 dias 10 g/L Estabilidade oxidativa 23

Agente seco 1% Mudancas nos compostos fendlicos e nos perfis de compostos voléteis 26

Agente seco, T = amb 20, 40, 60 e 80 g/L Alteracdo nas caracteristicas sensoriais, devido aos compostos aromaticos 29

Agente seco 1% Estabilidade oxidativa 33

Co-extracgéo

Agente seco, t = 30 min 50 g/Kg Atividade antioxidante 18

Agente seco adicionado a pasta da azeitona e 10 g/L Utilizacdo de ultrassons melhorou o processo produtivo, aumento do valor 23

levado ao ultrassom antes da extracdo, t = 6 min nutricional

Cogumelos

Trufa branca (Tuber magnatum)

Contato

* % ND * 2

Oleo essencial

T=25,5°C, t=30min 5% * 2
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Anexo A.1. - Agentes utilizados para a aromatizacdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-extragdo e adi¢do de 6leo
essencial) bem como as condic¢des de aromatizacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuagéo).

Especiarias

Cardamomo (Elettaria cardamomum)

Co-extragdo

Sementes, T = 25 °C, t = 30 min % ND

Canela (Cinnamomum verum)

Co-extragdo

Agente seco, t =30 min 50 g/Kg

17

Contato

Agente seco em p6, t = 15 dias 15%

Aumento dos compostos fenolicos

Paprica (Capsicum annuum)

Contato

Agente seco, T = amb, t = 30 dias 10e 20 %

Enriquecimento em compostos antioxidantes, modificacdo do perfil volatil

13

Agente misturado com o6leo de girassol e 0,2%
posteriormente essa mistura é adicionada ao
azeite

Aumento dos compostos fenolicos

25

Cravo-da-india (Syzygium aromaticum)

Co-extracgdo

Agente seco, t = 30 min 50 g/Kg

Atividade antioxidante

18

Alcaravia (Carum carvi)

Contato

Sementes trituradas 150 g/L

Sementes trituradas e adicionadas com a
utilizacdo de ultrassons, f = 25 KHz

Utilizagdo de ultrassons produz azeites aromatizados mais estaveis, sem
alteracOes na qualidade nutricional

35

Co-extracgéo

Agente seco, t = 30 min 50 g/Kg

Atividade antioxidante

18

Gengibre (Zingiber officinale)

Co-extracgéo

T =25°C, t=30 min % ND

Contato

Agente seco, t = 30 min 50 g/Kg

*

17,18

Agente seco 1%

Estabilidade oxidativa

33

Pimenta (Capsicum spp)
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Anexo A.1. - Agentes utilizados para a aromatizacdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-extragdo e adi¢do de 6leo
essencial) bem como as condic¢des de aromatizacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuagéo).

Contato

Agente seco, T =15 -18°C, t =7 dias 20 % Influencia na qualidade quimica e sensorial 6

Agente fresco, T = amb, t = 7 meses 10,20 e 40 g/L Aumento da atividade antioxidante, incremento dos atributos sensoriais 28

Agente seco 1% Estabilidade oxidativa 33

Co-extragdo

Agente desidratado, T=30a35°C 10 Kg/300 Kg Estabilidade oxidativa e atividade antioxidante 4

Agente seco, T =26 °C, t = 30 min 20 % Influencia na qualidade quimica e sensorial 6

Pimenta-malagueta

(Capsicum frutescens L.)

Contato

Agente seco, T = amb, t = 3 meses 10 g/L Aumento do teor de todas as isoformas da vitamina E, do valor nutricional 1

Agente seco, T=15-18°C, t=7 dias 20 % AlteracGes na composicdo volatil 5

Agente seco, T=15-18°C, t =7 dias 20 % 19
0,5% Baixa estabilidade oxidativa 32

Co-extracgdo

T=25°,t=60min; T=27°C,t=60min; T= 25%,12%e6 % * 2

25,5°C, t =30 min

Pimenta-preta (Piper nigrum)

Contato

Agente seco, T = amb, t = 3 meses 10 g/L Estabilidade oxidativa e diminuicdo do teor de fendis totais 1

Pimenta rosa (Schinus terebinthifolia)

Contato

Agente seco adicionado através da utilizacdo de 10 % Melhoria na atividade antioxidante e compostos fendlicos, aumento na 12

ultrassons, f =25 KHz, T=35°C, t = 37 min

Agente seco

estabilidade oxidativa

Legenda: T — temperatura; t — tempo; amb — ambiente; % ND — percentagem ndo definida; W — watt; h — hora; KHz — quilohertz.

* - N4o referido pelo autor.

1. Sousa et al., 2015; 2.Mannina et al., 2012; 3. Nevado et al., 2012; 4. Baiano et al., 2009; 5. Baiano et al., 2016; 6. Caponio et al., 2016; 7. Asensio et al., 2013; 8. Pinto, 2020;
9. Ayadi et al., 2009; 10. Perestrelo et al., 2017; 11. Cherif et al., 2021; 12. Bittencourt Fagundes et al., 2020; 13. Caporaso et al., 2013; 14. Soares et al., 2020; 15. Bobiano et
al., 2019; 16. Damechki et al., 2001, 17. Trabelsi et al., 2019; 18. Trabelsi et al., 2018; 19. Romaniello & Baiano, 2018; 20. Kasimoglu et al., 2018; 21. Sacchi et al., 2017; 22.
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Khemakhem et al., 2015; 23.Clodoveo et al., 2016; 24. Benmoussa et al., 2016; 25. Issaoui et al., 2019; 26. Issaoui et al., 2016; 27. Gonzalez et al., 2017; 28. Gambacorta et al.,
2007; 29. Issaoui et al., 2011; 30. Arcoleo et al., 2009; 31. Taleb et al., 2016; 32. Gouveia et al., 2006; 33. Ambrosewicz-Walacik & Tanska, 2015 34. Pefialvo et al., 2016; 35.
Assami et al., 2016; 36. Asensio et al., 2011; 37.Veillet et al., 2010.
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Anexo A.2. - Agentes utilizados para a fortificagdo de azeites, condicOes de fortificagdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados.

Agente/Condicdes de obtencdo

Quantidade utilizada

Principais efeitos

Ref

Agua de refinacdo do azeite

Extrato seco (obtido através de 25 mL de agua evaporada,
extraindo os compostos fendlicos através de etanol ou
etanol-éter dietilico (1:2))

Extrato seco (25 mL de dgua)/25 mL
de azeite

Fonte de compostos fenolicos e capacidade antioxidante

21

Bagaco humido

Liofilizacdo do bagaco humido, posteriormente sdo
extraidos compostos com o solvente etanol-agua (80:20)

7 mg de extrato/mL de azeite

A: Extracdo de compostos fendlicos (obtido através das
&guas rucas (100 mL) com acetato de etilo (25 mL), sendo
de seguida liofilizado)
B: Extragdo de compostos fendlicos (obtido através de
bagaco seco com 150 mL de etanol-agua (80:20)
utilizando ultrassons)

A (0,65 mg de extrato/mL de azeite)
+ B (0,3 ou 05 ou 2 mg de
extrato/mL de azeite)

Aumento dos compostos fendélicos, porém o uso de acetato de

etilo provoca sabores desagradaveis

20

Extracdo de compostos fendlicos (obtido através de 10 g
de bagaco hamido liofilizado e etanol-agua (80:20))

7 mg de extrato/mL de azeite

Estabilidade oxidativa e aumento dos compostos fenélicos

Bagas de Goji (Lycium barbarum)

Extragdo de carotenoides (obtido através de 7 g de bagas
de goji secas e 60 mL de agua destilada, sendo
posteriormente lavado com 20 mL de metanol, sendo o
residuo recuperado adicionado 50 mL de hexano-acetona
(3:2)), utilizando ultrassons, t = 10 min

1,5mg/100 g

Enriquecimento com carotenoides, aumento da estabilidade do

azeite quando exposto a altas temperaturas (180 °C)

Extragdo de carotenoides (obtido através de bagas de goji
secas e de agua destilada, sendo posteriormente lavado
com metanol, sendo o residuo recuperado adicionado de
hexano-acetona (3:2)), utilizando ultrassons, utilizando
ultrassons, t = 10 min

1,5mg/100 g

Enriquecimento com carotenoides, aumento da estabilidade

oxidativa, vida (til e valor nutricional

Brakeslea trispora

Contato direto com betacaroteno

0,082 mg de betacaroteno/mL de
azeite

Aumento do valor nutricional, devido ao efeito do carotenoide
ser uma pro-vitamina A com atividade antioxidante e estabilidade

oxidativa

23

Cenoura (Daucus Carota)

Extracdo de carotenoides através de destila¢do utilizando
solvente (acetona)

200 e 400 ppm

Estabilidade oxidativa

13
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Anexo A.2. - Agentes utilizados para a fortificacdo de azeites, condigcOes de fortificagdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados

(continuacao).

Cha branco e Cha verde

Extrato aquoso de cha branco e verde, sendo liofilizados 1 mg/mL Estabilidade oxidativa 10
obtendo extrato em po, onde de seguida é utilizado o
ultrassom para dissolucéo no azeite, t =1, 3, 5 e 10 min,
P =1000 W
Espinafre (Spinacia oleracea)
Espinafre  fervido para desativar a enzima 75:25 Enriquecimento  em  luteina-zeaxantina, aumento dos 3
polifenoloxidase, adicionado diretamente ao azeite; 50:50 carotenoides
T=30°C,t=12,24,36,48e60h 25:75
(espinafre:azeite)
Microalga
(Scenedesmus almeriensis)
Extracdo de carotenoides através da biomassa liofilizada 0,1 e 0,21 mg/mL Ocorreu mudancas na cor do azeite, melhoria da qualidade, da 9
da microalga composicdo e estabilidade oxidativa
(Chlorella vulgaris)
Extrato de microalga (obtido através de 5 g de microalga 0,5,1e1,5% Estabilidade oxidativa e funcdo antioxidante 12
em pd e 25 mL de metanol) e utilizagéo de ultrassons para
incorporar no azeite, P =50 W
Spirulina (Arthrospira platensis)
Adicdo em p6 e utilizagdo de ultrassons para dissolucdo 0,5,1e 1,5 % Estabilidade oxidativa e funcdo antioxidante 11
no azeite, T =70 °C, t = 42 dias, P =50 W
Murta-comum (Myrtus communis)
Extrato de folhas (obtido através de 1 g de folhas secas e 500 puL/500g de azeite Melhoria na atividade antioxidante, enriquecimento em 18
20 mL de etanol-agua (50:50)) utilizando microondas, t = compostos fendlicos
1 min, P=700 W
Extrato de folhas (obtido através de 1 g de folhas secas e 500 uL/500g de azeite
20 mL de etanol-4gua (50:50)), T = amb, t = 60 min
Oleo de alga
t = 15 min para homogeneizacdo 17:83 Atraso na formacdo de compostos de oxidacdo secundarios, 15
25:75 aumento dos acidos gordos
50:50

(6leo de alga:azeite)
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Anexo A.2. - Agentes utilizados para a fortificacdo de azeites, condigcOes de fortificagdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados

(continuacao).

Salvia officinalis L. e Rosmarinus officinalis L.

Através das folhas, foi extraido o &cido carnosico 0,01e0,1% Efeito protetor contra a oxidacéo lipidica 19
Tomate (Solanum lycopersicum)
Subprodutos do tomate descongelados e liofilizados (pele 0,240 Kg de  subprodutos Enriquecimento em antioxidantes (carotenoides) e licopeno 4
e sementes); liofilizados/40 Kg de azeitonas;
T=27°C,t=35min 1 Kg de subprodutos descongelados/

40 Kg de azeitonas;

0,270 Kg de  subprodutos

liofilizados/60 Kg de azeitonas;

1,125 Kg de  subprodutos

descongelados/60 Kg de azeitonas
Licopeno puro 0,5e 1 mg/100 mL Estabilidade oxidativa e preservacdo dos compostos fenélicos 5
Extracdo de licopeno 300 ppm Aumento dos compostos fendlicos, enriquecimento em licopeno 6

e estabilidade oxidativa

Extracdo direta de licopeno sem solvente 350 mg/L Aumento dos compostos antioxidantes e estabilidade oxidativa 7
Com o auxilio de hexano, foi extraido do subproduto do 2,5, 4 e 5,5 % de licopeno em azeite Subprodutos do tomate séo fontes potenciais de licopeno, evitaa 16
tomate (pele), o extrato licopeno; refinado oxidagdo lipidica
T =40,60e80°C
Oleorresina, composto rico em licopeno (obtido através de 250, 500, 1000 e 2000 ug/g de azeite  Estabilidade oxidativa e aumento da atividade antioxidante 8
5 g de subprodutos do tomate seco moido (pele) e 100 mL  refinado
de hexano), T =25 °C
Licopeno obtido através de subprodutos do tomate (pelee 200, 500 e 1000 ppm em azeite Enriquecimento em compostos fendlicos, bioativos e licopeno, 17
sementes) secos e moidos, utilizando vérios solventes refinado aumento da atividade antioxidante
(etanol, acetona, éter dietilico, hexano e &gua destilada
(1:60 (m/v))
Tomilho e Bagago himido
Extrato de tomilho e bagaco de azeitona (obtido atraves 2,5 g de extrato/100 g de azeite Enriquecimento em compostos fendlicos 24
de 10 g no total e adicionou-se etanol-a4gua (80:20))
Zataria multiflora (Shirazi thyme)
Extracdo de Oleo essencial (obtido através de 50 g de 1000 ppm Estabilidade oxidativa 14

Zataria multiflora e 500 mL de agua destilada efetuando
hidrodestilacdo) t = 3h
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Legenda: T — temperatura; t — tempo; P - poténcia

1. Blasi et al., 2018; 2. Montesano et al., 2019; 3. Valle-Prieto et al., 2017; 4. Bendini et al., 2015; 5. Montesano et al., 2006; 6. Nieva-Echevarria et al., 2020; 7. Garrido et al.,
2013; 8. Kehili etal., 2018; 9. Limén et al., 2015; 10. Malheiro et al., 2012 11. Alavi & Golmakani, 2017a; 12. Alavi & Golmakani, 2017b; 13. Yamani et al., 2020; 14. Keramat
etal., 2018; 15. Gonzalez-Hedstrom et al., 2020; 16. Kehili et al., 2019; 17. Azabou et al., 2020; 18. Dairi et al., 2017; 19. Zunin et al., 2010; 20. Suarez et al., 2010; 21. Venturi

etal., 2017; 22. Suéarez et al., 2011; 23. Murillo-Cruz et al., 2020; 24. Rubi6 et al., 2012.
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Anexo A.3. - Utilizacdo da folha de oliveira para a aromatizacéo e fortificacdo de azeites, bem como a forma em que séo utilizados (contato, co-
extracdo e adicdo de extratos) e condicdes de fortificacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados.

Condic6es de obtencéo Quantidade utilizada Principais efeitos Ref
Contato
Utilizagdo de ultrassons, T =25 °C, t =20 min, 1 g folhas secas moidas/10 Enriquecimento em compostos fendlicos (oleuropeina, verbascosideo, apigenina- 1
P=225W mL de azeite 7-glicosideo e luteolina-7-glicosideo)
5,10 e 15 % de folhas secas ~ Aumento dos compostos fenolicos (oleuropeina), alteragdo do teor de clorofilae 11
incremento dos atributos sensoriais (amargor e aroma)
Utilizaglo de ultrassons, t = 45 min 150 g/1 L FS, t= 45 min Enriquecimento em compostos fendlicos (oleuropeina), porém a utilizacdo de 14
t =45 min 150 g de folhas secas ultrassons facilitou mais o enriquecimento do que o contato convencional,
moidas/1 L de azeite ocorreu aumento da estabilidade e qualidade nutricional do azeite
Co-extragdo
T=25°C,t=230¢e40 min 5e10% FF Incremento dos atributos sensoriais (verdes e frutados) e fracdo volatil 2
T=24°C,t=60 min 1,2,3e5%FF Incremento dos atributos sensoriais (verdes) e fracdo volatil 7
1,25 5e10% Aumento da vitamina E, das qualidades sensoriais e da resisténcia a oxidacdo 8
Utilizac&o de ultrassons, t =5, 10, 15, 20, 25,30, 2e 5 %/3500 g de azeitona Aumento do rendimento de extragdo em pouco tempo e aumento dos pardmetros 9
35 e 40 min, P =200 W, f =26 KHz de qualidade
Extrato de folha (obtido através de 50 g de folhas 5 L de extrato aquoso de Enriquecimento em compostos fendlicos e atividade antioxidante, incremento 12
secas e 500 mL de agua) através de ultrassons, T  folha/20 Kg de azeitona dos atributos sensoriais (frutado e amargo)
=zamb,t=24h,P=130 W
T=27°C,t=30 min 3% Enriquecimento em compostos fendlicos, (hidroxitirosol e oleuropeina), aumento 22, 23
dos pardmetros de qualidade e estabilidade oxidativa
T=230°C, t=30 min 1e3% Aumento da atividade antioxidante, da clorofila e dos compostos fendélicos 24
Adicdo de extratos/Fortificacdo
Extrato de folha (obtido através de 0,86 g de 100 mg fendlicos totais por Enriquecimento em compostos fenolicos (oleuropeina) 3
folhas, 0,5 mL de 1,2-propanodiol) através de Kg de azeite
ultrassons, t = 15 min
Extrato de folha (obtido através de 50 g de 120 e 240 mg de polifendis Enriquecimento em compostos fenélicos e polifendis, antioxidantes, estabilidade 4, 5
folhas, 250 mL de metanol e posteriormente em por Kg de azeite oxidativa
0,5 mL de 1,2-propanodiol) através de
ultrassons, t = 20 min
Extrato de folha (obtido através de 100 g de 400 ppm de pigmento Enriquecimento através de pigmentos de clorofila, estabilidade oxidativa 6

folhas, 5 mL de etanol)

clorofila em azeite refinado
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Anexo A.3. - Utilizacao da folha de oliveira para a aromatizacéo e fortificagdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-
extracdo e adicdo de extratos) e condicdes de fortificacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuacéo).

Extrato de folha (obtido através de 100 g de 400 pg/Kg de compostos Enriquecimento em compostos fendélicos (oleuropeina), estabilidade oxidativa 10
folhas secas e 1 mL de etanol) fenolicos em azeite refinado
Extrato de folha (obtido através de 500 mg de 1000-1500 ppm Enriquecimento em compostos fendlicos (oleuropeina), aumento da estabilidade 13
folhas secas e moidas e 30 mL de etanol), t = 25 oxidativa do azeite
min
Extrato de folha (obtido através de 60 g de p6 de 400 ppm em azeite refinado ~ Melhoria da estabilidade oxidativa e atividade antioxidante, aumento do teorem 15
folha de oliveira e 300 mL de metanol &gua esterol
80:20)
Extrato de folha (obtido através de 3 g de folhas 10 mL de extrato/ 10 mL de Enriquecimento em compostos fendlicos (oleuropeina, verbascosideo, apigenina- 16
secas moidas, 24 mL de etanol) através de azeite refinado 7-glicosideo e luteolina-7-glicosideo)
microondas, t = 8 min, P = 200 W
Extrato de folha (obtido através de 12 g de folhas 200 e 400 pg de fendis/mL de  Enriquecimento em compostos fendlicos, antioxidantes, estabilidade oxidativa 17,18
secas, 100 mL de etanol) através de microondas, azeite refinado
T=35°,t=10 min, P =400 W
Extrato de folha (obtido através de 100 g de p6 500 mg/Kg de azeite refinado Enriquecimento em compostos fendlicos, diminuicdo no teor de acidez, na 19
de folha de oliveira e 400 mL de etanol agua oxidacdo de &cidos gordos, aumento na estabilidade oxidativa e atividade
(70:30)) antioxidante
Extrato de folha (obtido através de 50 gdefolhas 1 Kg de  compostos Enriquecimento em compostos fenolicos (oleuropeina) 20
e 250 mL de etanol), t = 5 dias fenolicos/50 - 320 L de azeite

refinado
Extrato de folha (obtido através de 50 g de folhas 200 mg de polifendis/Kg de Enriquecimento em compostos fendlicos (oleuropeina, hidroxitirosol e 21
e 250 mL de metanol), t = 3 dias azeite quercetina) e aumento da estabilidade oxidativa
Extrato de folha (obtido através de 30 g de p6 de 100 ppm de polifendis Enriquecimento da atividade antioxidante e resisténcia a oxidacéo 26
folha e 120 mL de éter etilico), t =5 min
Extrato de folha (obtido através de 0,2 g de 3% Aumento das concentrac6es de clorofila, carotenoides e flavondides, aumentoem 27
folhas frescas moidas e 70 % de metanol compostos fendlicos (oleuropeina), da atividade antioxidante, e aumento da
contendo 1 % de HCI), T =amb, t = 30 min qualidade nutricional
Extrato de folhas (obtido através de trés 500 e 1000 mg/Kg Enriquecimento em compostos fendlicos e melhoria na atividade antioxidante, 28

processos: folhas frescas com etanol &gua
(70:30); folhas liofilizadas com etanol &agua
(30:70); folhas secas com 4&gua) através de
ultrassons
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Anexo A.3. - Utilizacéo da folha de oliveira para a aromatizacéo e fortificagdo de azeites, bem como a forma em que sdo utilizados (contato, co-
extracdo e adicdo de extratos) e condicdes de fortificacdo, quantidades utilizadas e principais efeitos observados (continuagéo).

Extrato de folha (obtido através de folhas moidas 40 - 240 ppm Enriquecimento em compostos fenolicos, estabilidade oxidativa e aumento da 29
e varios solventes de extracdo na proporcao 5:1 atividade antioxidante

(metanol, etanol, etanol agua, 1:1 n-propanol,

isopropanol e acetato de etilo), T=25°C,t=24

h
Extrato de folha (obtido através de 500 mg de 2000, 4000 e 6000 ppm Enriquecimento em compostos fenolicos (oleuropeina), aumento da atividade 31
folhas e 35 mL de etanol 4gua a 10 %), antioxidante

dissolvido no azeite através de ultrassons
Olea europaea var. sylvestris

Contato
T=25°,t=24h 10 g de p6 de folha seca/100 Enriquecimento em compostos fendlicos, aumento do contelido em pigmentos, 25
mL de azeite da atividade antioxidante e estabilidade oxidativa
Pé de folhas secas estiveram em contato com o 4 g/20 mL; Enriquecimento em compostos fendlicos, aumento da qualidade organolética e 30
azeite 12, 30 e 48 h, respetivamente 7 9/110 mL; estabilidade oxidativa
10 g/200 mL

Legendas: T- temperatura; t — tempo; f — frequéncia; P — poténcia; FS — folha seca; FF — folha fresca
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