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Discrimina~ao de solu~oes padrao de defeitos sensoriais associados a 
fermenta~ao anormal de azeitonas de mesa recorrendo a uma Lingua 
Eletr6nica e quimiometria. 

f. Marx1•2, N. Rodrigues1•3, l.G . Dias1.4, A.C.A. Veloso5•6, J.A. Pereira1, D.A. Drunkler2 & 
A.M. Peres7 

1Escola Superior Agraria, lnstituto Politecnico de Bragan~a, Campus Santa Apo16nia, S300-2S3 Bragan~a. 

Portugal. jpereira@ipb.pt 
2Universidade Tecno16gica Federal do Parana-UTFPR, Avenida Brasil, Campus Medianeira, 4232-Parque 

lndependencia, Medianeira, Parana 8S884-000, Brazil. 
3Universidad de Lean, Departamento de lngenieria Agraria, Av. Portugal, n" 41, 24071 Leon, Espana. 
4CQ-VR, Centro de Quimica- Vi la Real, University o!Tras-os-Montes e Alto Douro, Apartado 1013, S001-

801 Vi la Rea l, Portuga l 
51nstituto Politecnico de Coimbra, ISEC, DEQB, Rua Pedro Nunes, Quinta da Nora, 3030-199 Coimbra, 
Portugal 
6CEB- Centre of Biological Engineering, University of Minho, Campus de Gualtar, 4710-0S7 Braga, Portugal 

' Laboratory of Separation and Reaction Engineering - Laboratory of Catalysis and Materials (LSRE-LCM). 
Escola Superior Agraria, lnstituto Poli tecn ico de Bragan~a, Campus Santa Apol6nia, S300-2S3 Bragan~a, 
Portugal 

De acordo com os dados do Sistema de lnforma~ao sob re o Azeite e a Azeitona 
de Mesa a produ~ao de azeitonas de mesa em Portugal na campanha 2015-2016 
aumentou 11% em rela~ao a ultima campanha. Atendendo a importancia deste produto 
na fileira oleicola, o Conselho Olefcola lnternacional vem implementando diretrizes para 
a sele~ao e treino de paineis sensoria is capazes de classificar o produto de acordo corn 
a intensidade dos defeitos presentes no mesmo. As azeitonas de mesa podem ser 
classificadas em diferentes categorias comerciais dependendo da mediana das 
intensidades dos defeitos sensoria is aferidas por paineis treinados. Contudo, atendendo 
a dificuldade em treinar paineis sensoria is e ao limitado numero de amostras que pod em 
ser avaliadas diariamente pelos mesmos, o desenvolvimento de tecnicas analiticas, 
capazes de identificar os principa is defeitos sensoria is presentes em azeitonas de mesa, 
afigura-se primordial. Neste trabalho, a capacidade de uma lingua eletr6nica (LE) 
potenciometrica para distinguir os defeitos associados a fermenta~ao anormal e 
demonstrada usando solu~oes padrao dos respetivos defeitos. A LE conjuntamente com 
urn metodo meta-heuristico de sele~ao de permitiu estabelecer modelos discriminantes 
lineares de classifica~ao, corn base no perfil de sinais de 5 sensores lipidos de 
sensibilidade cruzada, capazes de discriminar corretamente solu~oes padrao 
correspondentes aos defeitos putrido, butirico e sapateira (100% e 93% para valida~ao 
cruzada "leave-one-out" e "K-folds" corn repeti~ao). Estes resultados preliminares 
permitem antever a utiliza~ao desta ferramenta na amllise sensorial de azeitonas de 

mesa. 

Palavras-chave: Azeitonas de mesa, Fermenta~ao anormal, Defeitos sensoriais, Lingua 

eletr6nica. 
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DISCRIMINAÇÃO	DE	SOLUÇÕES	PADRÃO	DE	DEFEITOS	SENSORIAIS	ASSOCIADOS	
À	FERMENTAÇÃO	ANORMAL	DE	AZEITONAS	DE	MESA	RECORRENDO	A	UMA	

LÍNGUA	ELETRÓNICA	E	QUIMIOMETRIA

AZEITONAS DE MESA
ê

Classificação comercial do produto realizada por painel sensorial treinado medindo-se a intensidade dos defeitos presentes no mesmo
ê

Desenvolvimento de métodos eletroquímicos rápidos, simples e de baixo custo para avaliação da qualidade e classificação de azeitonas de mesa
ê

OBJETIVO
ê

Utilização de Língua Eletrónica (LE) potenciométrica para distinguir os defeitos associados à fermentação anormal demonstrada usando soluções padrão dos 
respetivos defeitos

INTRODUÇÃO

PROCEDIMENTO	EXPERIMENTAL

1

2

3

4

SISTEMA ANALÍTICO
DE MULTI-SENSORES:

1 - Computador;
2 - DataLogger;
3 – Língua Electrónica;
4 – Agitador magnético.

3

Análise com dois
conjuntos de sensores:

40 sensores.

LÍNGUA ELETRÓNICA
(Conjunto de sensores de sabor)

ê
Sensores químicos de elevada estabilidade

e sensibilidade cruzada de diferentes
espécies em solução

ê
OBTEM

Padrão de sinal que corresponde à 
informação global da amostra

ê
APLICA

Métodos quimiométricos
ê

PERMITE
Idenficação/Classificação por análise de 

multicomponentes

COMPOSIÇÃO
MEMBRANA LIPIDO POLIMÉRICA:

32% de PVC;
65% de um  plastificante;

3% de um aditivo.

SUBSTÂNCIA ADITIVO DA MEMBRANA
[1] Octadecilamina
[2] Álcool oleílico
[3] Cloreto de metiltrioctilamónio
[4] Ácido oleico

SUBSTÂNCIA PLASTIFICANTE
[A] Bis (1-butil-pentil) adipato
[B] Dibutil Sebacato
[C] 2-nitrofenil-octil éter
[D] (2-etil-hexil) fosfato
[E] Dioctil fenilfosfonato

Soluções Padrão
ê

Soluções Padrão dos defeitos dissolvido em
água mineral natural

DISPOSITIVO POTENCIOMÉTRICO
(Eletrodos Estado Sólido)

ê
2�20 membranas lipido poliméricas

eletrodo de referência Ag/AgCl

3 Atributos negativos associados à fermentação anormal
5 níveis de concentração

Soluções padrão (em água mineral comercial):
- Pútrido (2-Mercaptoetanol; 0,05 a 2 g/L)
- Butírico (Ácido butírico; 0,25 a 2 g/L)
- Sapateira (Ácido ciclohexanoico; 0,075 a 2 g/L).

SOLUÇÕES	PADRÃO	- DEFEITOS

METODOLOGIA	ESTATÍSTICA
Análise de Discriminante Linear (ADL) com seleção de de sensores (algoritmo
meta-heurístico de arrefecimento simulado, AS).

Capacidade de previsão:
- Validação cruzada “leave-one-out” (LOO)
- Validação cruzada “K-folds” com repetições.

RESULTADOS	PRELIMINARES
LE-ADL-AS (classificações corretas):
- Melhor modelo: 5 sensores lípidicos de sensibilidade cruzada
- Dados originais: 100%
- Validação cruzada LOO: 93%
- Validação cruzada 5-folds com 10 repetições: 93%

Figura
Discriminação dos defeitos 
pútrido, butírico e sapateira 
com a utilização de língua 
eletrônica potenciométrica 

CONCLUSÕES
Os resultados preliminares permitem antever a aplicação da língua 

eletrónica potenciométrica na análise sensorial de azeitonas de mesa.

Ítala Marx1,2, Nuno Rodrigues1,3, Luís G. Dias1,4, Ana C.A. Veloso5,6, José A. Pereira1, Deisy A. Drunkler2 & António 
M. Peres7
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2Universidade Tecnológica Federal do Paraná-UTFPR, Avenida Brasil, Câmpus Medianeira, 4232, Medianeira, Paraná 85884-000 Brasil. Itala_marx@hotmail.com

3Universidad de Léon, Departamento de Ingeniería Agrária, Av. Portugal, nº 41, 24071 Léon Espanha.
4CQ-VR, Centro de Química – Vila Real, Universidade de Trás-os-Montes e Alto Douro, Apartado 1013, 5001-801 Vila Real, Portugal

5Instituto Politécnico de Coimbra, ISEC, DEQB, Rua Pedro Nunes, Quinta da Nora, 3030-199 Coimbra, Portugal
6CEB –Centro de Engenharia Biológica, Universidade do Minho, Campus de Gualtar, 4710-057 Braga, Portugal

7Laboratório de Processos de Separação e Reação - Laboratório de Catálise e Materiais (LSRE-LCM), Escola Superior Agrária, Instituto Politécnico de Bragança, Campus 
Santa Apolónia, 5300-253 Bragança, Portugal 
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