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No artigo “Chips de batata-doce — Um snack saudével e saboroso”,

publicado na edicéo n® 21 da Tecnoalimentar, realcam-se os
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vwwpefc.org tuberosa e referéncia a palavra “tuberculosa” em vez de tuberosa.

Este produto tem origem
e florestas com gestéo
florestal sustontavel o
fontes controladas

FICHA TECNICA / EDITORIAL

Alimentos,
epidemias e fraudes

Todos os dias somos bombardeados com inimeras noticias do que se vai pas-
sando pelo mundo. Hoje, ¢ dificil ndo fazer uma breve chamada de atengao
a dois temas em particular: a nova estirpe de coronavirus, que nos chega da
China; e o caso da cerveja Belorizontina, que nos chegou do Brasil.

No primeiro parece nao haver duvidas, segundo a revista Lancet, ja
deste més de fevereiro, que se trata de um virus com origem em morcegos
(conhecido por 2019-nCoV), que tera sido transmitido a outros animais que
sao comercializados no mercado de marisco de Wuhan, na China, para
consumo humano. E conhecido que os chineses incluem nos seus habitos
alimentares muitos tipos de animais, muitos deles capturados na natureza, o
que, s6 por si, e de acordo com os seus habitos alimentares, nada tem de mal.
Mas, como ¢ evidente, uma vez que se trata de praticas que decorrem em
grande escala, e a venda nos mercados ndo parece ser facilmente controlada,
trata-se de habitos que dificultam qualquer controlo veterinario e que tor-
nam a cadeia alimentar na China permeavel a este tipo de acontecimentos.
Alias, ja em 2002 se tinha assistido a uma epidemia semelhante causada por
um coronavirus (SARS-CoV), também com origem em morcegos, transmi-
tido ao mamifero Civeta-africana, ou Gato-de-algalia (Civettictis civetta), e dai
a espécie humana. As ligdes da epidemia de 2002 estdo a ser aplicadas em
2020 para tentar conter a epidemia, mas trata-se de um esfor¢o médico,
reactivo, para tentar conter um mal instalado!

Na verdade, os casos SARS-CoV e 2019-nCoV, com os quais o mundo
teve de se defrontar, e esta novamente a defrontar-se, resultam de uma
deficiéncia no controlo da qualidade da cadeia alimentar, que poderia ser
mitigada se os Estados assumissem a implementagao de sistemas HACCP
na cadeia alimentar, a implementagao dos respectivos codigos de boas pra-
ticas e a implementacdo de um controlo veterinario rigoroso nos mercados,
para além, claro, de ac¢des de consciencializagio junto da populagio.

O segundo caso, diz respeito a cerveja Belorizontina, que foi contaminada
com dietilenoglicol, e que também ja causou mortes. Trata-se aqui de uma
quebra no controlo da qualidade numa empresa, mas que também pode ter-se
devido a fraude ou terrorismo. O dietilenoglicol ¢ um anticongelante, podendo
ser usado nos sistemas de frio industrial, mas nZo no frio alimentar devido a sua
grande toxicidade. Nas industrias alimentares faz mais sentido usar propileno-
glicol, ou simplesmente etanol pois, se houver uma contaminagao acidental de
um alimento causado por uma ruptura num sistema de arrefecimento, dai ndo
resultara mal para a espécie humana. Ora se os sistemas de arrefecimento na
industria alimentar nao usam dietilenoglicol, como se explica que tenha sido
encontrado na cerveja? Tratou-se de fraude (uma atitude da prépria empresa)
ou terrorismo (uma tentativa de lesar a empresa)? Nao descartando a hipotese
de acidente, fica clara a falha no controlo da qualidade e na prevengzo.

Este segundo caso mostra a necessidade dos paises forgarem as suas
empresas alimentares a implementarem sistemas de gestdo da qualidade
que garantam o controlo de possiveis fraudes ou de actos de terrorismo, o
que, forcosamente, também incluira a deteccdo e prevengao de acidentes.

Num mundo global, superpovoado de pessoas e de problemas, a gestdo
da qualidade alimentar, quer por parte dos estados, quer por parte das
empresas, ¢ crucial, pois os alimentos vao ser cada vez mais um veiculo de
transmissdo de doengas e, em algumas situagdes, poderdo até ser a origem
dos préprios problemas.

Manuel Rui F. Azevedo Alves
DIRETOR, Professor Coordenador
Grupo de Engenharia Alimentar
Instituto Politécnico de Viana do Castelo

Por opgéo do autor, este texto ndo estd escrito ao abrigo do novo acordo ortogréfico.
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Azeitona de mesa, da tradigao
a Inovacao de produtos

Nuno Rodrigues’
Ana Cristina Ramos?
José Alberto Pereira?

Elsa Ramalhosa!

!Centro de Investiga¢ao de Montanha (CIMO),
Instituto Politécnico de Braganga (ESA)
?Instituto Nacional de Investigacao

Agraria e Veterinaria (INIAV, I.P)

Unidade de Tecnologia e Inovagao (UTI)

A olivicultura ¢ uma atividade com
grande expressdao em Portugal e impor-
tante do ponto de vista socioeconomi-
co. As areas de producio estendem-se de
Norte a Sul do Pais, sendo especialmen-
te relevantes nas regides do interior, des-
tacando-se o Alentejo, Tras-os-Montes ¢
Beira Interior, como as principais regioes
produtoras de azeitona.

A producdo de azeitonas na ultima
campanha foi de 738 550 toneladas (INE,
2018), tendo sido maioritariamente desti-
nada a extragao de azeite (98,22%), restan-
do apenas 13 182 toneladas (1,78%) para a
industria de azeitonas de mesa, atividade
com relevo em diferentes regides, nomea-
damente Tras-os- Montes ¢ Alentejo.

As azeitonas de mesa gozam de grande
popularidade em todo o mundo, ¢ em es-
pecial, na regido do Mediterranco, fazen-
do parte da dicta mediterranica sdo muito
apreciadas e consumidas, pelas suas ca-
racteristicas sensoriais, quimicas ¢ nutri-
cionais. Do ponto de vista nutricional, sio
muito ricas em gordura, maioritariamente
monoinsaturada, apresentando também
um eclevado teor em antioxidantes (com-
postos fenolicos) e vitaminas (A, C ¢ E).

De acordo com a Norma Portuguesa
3034, de 2012, entende-se por azeitona
de mesa o produto “preparado a partir
de frutos sdos, das variedades cultivadas
da oliveira (Olea europaca L..) que sdo es-
colhidas para a producdo de azeitonas
cujo volume, forma, relagdo polpa/ca-
rogo, caracteristicas da polpa, gosto, fir-
meza e facilidade de desprendimento do
carogo as tornam particularmente ade-
quadas para processamento”. As azeito-
nas, uma vez, que possuem um clevado
teor de compostos fenolicos, responsaveis
pelo amargor dos frutos, tém que, antes
de poderem ser consumidas, sofrer um
tratamento. A forma de tornar as azeito-
nas ediveis pode ser levada a cabo por di-
ferentes processos, uns muito conhecidos
¢ aplicados, como sejam a preparagdo de
azeitonas de mesa por fermenta¢io na-
tural, por preparagdo de estilo sevilha-
no e¢ estilo californiano, ou de aplicagao
mais regional, como seja a prepara-
¢ao de azeitonas de mesa descarogadas,

chamadas de alcaparras, na regido de
Tras-os-Montes.

Nem todas as cultivares de oliveira
produzem frutos com aptiddes para se-
rem processados como azeitona de mesa.
Para tal, os frutos tém de apresentar ca-
racteristicas visuais atrativas, uma boa
quantidade de polpa em relagio ao caro-
¢o ¢ polpa firme, que aguente o processo
tecnologico a que os frutos vao ser subme-
tidos para os tornar ediveis. Neste senti-
do, as cultivares de azeitona de mesa po-
dem ser classificadas em cultivares com
aptiddo para azeite, cultivares com apti-
ddo para azeitona de mesa ¢ cultivares
de dupla aptiddo. As cultivares com apti-
dao para a producdo de azeite, produzem
frutos normalmente com maiores teores
em gordura ¢ em que, de uma forma ge-
ral, devido as suas caracteristicas mor-
fologicas ¢ de polpa, ndo sdo aptas para
a producdo de azeitonas de mesa, sdo
exemplo as cultivares Borrenta, Madural
e Verdeal Transmontana. As cultivares
com aptiddo para azeitona de mesa, de
uma maneira geral, contém um teor de
gordura inferior, frutos mais bonitos do
ponto de vista visual, melhor relagio
polpa/caroco ¢ polpa mais firme, sendo
exemplo a Negrinha de Freixo, a Maga-
nilha Algarvia, ¢ a Gordal. Por sua vez as
de dupla aptiddo apresentam caracteris-
ticas para serem usadas quer na extra¢io
de azeite, quer na preparacdo de azeito-
nas de mesa, referindo-se como exemplo
a Cobrangosa, a Carrasquenha ¢ a Cor-
dovil de Castelo Branco.

Em Tras-os-Montes, a produgio de
azeitonas de mesa tem uma grande tra-
di¢do, fazendo este alimento parte da
gastronomia regional ¢ da cultura. Tra-
dicionalmente, nesta regido, as primeiras
azeitonas eram preparadas no final do
verdo ¢ inicio de outono, aproveitando
os frutos caidos ao chdo, por queda na-
tural ou resultante do ataque de pragas,
que eram descarocados ¢ “adogados”,
através de sucessivas lavagens, originan-
do as tradicionais alcaparras. Quando
os frutos atingiam o seu tamanho com-
pleto, no inicio da maturac¢do eram co-
lhidos ou para “a talha”, em que eram
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golpeados ou retalhados e lavados, sendo
consumidos quando se acabassem as al-
caparras, ou para “‘a panela”, em que so-
friam uma fermentacdo natural ao longo
do inverno, sendo consumidos durante o
ano seguinte.

De entre as cultivares selecionadas,
para a produgdo de azeitonas de mesa,
destacam-se sobretudo a Negrinha de
Freixo ¢ a Santulhana. A primeira por
apresentar frutos redondos, usualmente
de bom calibre, boa relac¢do polpa/caro-
¢0, maturagdo tempora ¢ menos ataca-
da por pragas ¢ doengas, ¢ a segunda por
apresentar frutos de calibre elevado e ser
preferida na regido.

A nivel industrial apenas eram pro-
cessadas azeitonas da cultivar Negrinha
de Freixo. Contudo, nas ultimas décadas,
tem havido um crescente interesse, por
parte dos produtores de azeitona de mesa,
pelos frutos da cultivar Cobrangosa, que
pelas caracteristicas da sua polpa produ-
zem azeitonas de mesa de elevada firme-
za e com grande poder de conservagao.

Para entrar em mercados especia-
lizados, especialmente com pequenas
produgdes, tem de haver uma constan-
te inovacdo e desenvolvimento de no-
vos produtos, sendo esses aspetos um im-
perativo para os pequenos produtores
de zonas rurais, em territérios de bai-
xa densidade populacional e desertifi-
cados, como ¢é o caso de Tras-os-Mon-
tes. Assim, numa perspetiva de “pensar
global e agir local”, o nosso grupo tem-
-s¢ dedicado a ajudar alguns produtores
na inovagao de produtos ¢ processos, no-
meadamente no aumento do tempo de
prateleira das azeitonas verdes descaro-
¢adas, na preparacdo de formulacoes de
pastas de azeitonas e avaliagdo do seu
tempo de prateleira, no desenvolvimento
de formula¢oes de compota de azeitona,
¢ ainda na preparagdo de azeitonas desi-
dratadas e farinha de azeitona.

Na caracterizagio ¢ aumento do tem-
po de prateleira de azeitonas verdes des-
carogadas (Figura 1.A) foram testadas
diferentes cultivares de azeitona, carac-
terizadas do ponto de vista fisico-quimi-
co, sensorial e nutricional, tendo ainda
sido estudado o efeito da adi¢do conjuga-
da de limao, sal e diferentes plantas aro-
maticas, para aumento do tempo de vida
util deste tipo de azeitonas.

Ao nivel das pastas de azeitona (Fi-
gura 1.B), o nosso grupo de trabalho
avaliou o efeito da adigdo de diferentes
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FIGURA 1. A. Azeitonas verdes descarogadas com diferentes temperos; B. Pasta de azeitonas de fer-
mentacao natural da cultivar Cobrancosa; C. Compota de azeitonas da cultivar Cobrancosa; D. Azeitonas

desidratadas da cultivar Negrinha de Freixo.

especiarias e temperos (louro, alho, oré-
gdos, pimentdo-doce ¢ piripiri, bem
como, limido e azeite virgem extra com
Denominagdao de Origem Protegida
“Azeite de Tras-os-Montes”, respetiva-
mente) nas caracteristicas fisico-quimi-
cas, bioldgicas, microbiologicas ¢ senso-
riais de pastas de azeitona (Rodrigues,
2012). Em termos gerais, verificou-se que
o valor de pH de todas as pastas elabo-
radas foi sempre inferior a 4,0, indican-
do que nas pastas de azeitona preparadas
seria inibida a germinagdo de qualquer
esporo existente, em particular os de
Clostridium botulinum, organismo a ter em
consideragdo nos produtos enlatados.
Microbiologicamente, as pastas de azei-
tona revelaram uma qualidade micro-
biologica adequada, sendo por isso consi-
deradas seguras para o consumidor. Em
relagdo a avaliag@o organolética e, tendo
em conta a apreciac¢do global, as pastas
de azeitona com piripiri ¢ alho foram as
menos preferidas dos consumidores, dife-
renciando-se significativamente das res-
tantes. Pelo contrario, as pastas de azeite,
pimentdo-doce e orégaos foram as que ti-
veram melhores classificacoes.

Para os doces de azeitona (Figura
1.C), preparados a partir de polpa de
azeitona e agucar, foram desenvolvidas al-
gumas formulag¢des, avaliadas fisico-qui-
mica, microbiologica e sensorialmente,
ideais para serem consumidos como en-
trada ou sobremesa ¢ para os consumi-
dores que gostam de provar doces com
novos sabores. Quanto as azeitonas de-
sidratadas, tém-se desenvolvido estudos
de desidratacdo com sal ¢ por liofilizagao
(Figura 1.D), podendo serem consumi-
das, como aperitivos ou snacks, em alter-
nativa aos produtos atualmente disponi-
veis no mercado, uma vez que, cada vez
mais, os consumidores procuram alimen-
tos mais saudaveis ¢ com menos aditivos.

Ao nivel de farinhas de azeitona, trés
métodos de secagem foram ja estudados

pelo nosso grupo de trabalho, designa-
damente a liofilizagdo (24 horas), ventila-
¢do com ar quente (24 ¢ 48 horas) e seca-
gem sob vacuo (96 horas) (Antunes et al.,
2018). As condig¢des operacionais utiliza-
das foram estabelecidas apos realizagao
de ensaios de secagem prévios. Todas as
farinhas obtidas nesse trabalho apresen-
taram valores de a_ inferiores a 0,7, ten-
do os menores valores (< 0,4) sido obser-
vados com a ventilagdo com ar quente
(48 horas) e vacuo (96 horas). Contudo,
o processo de liofilizagdo foi aquele que
menos alterou a cor, apresentando a fari-

nhaum a_ de 0,536.

CONCLUSAO

A inovagdo no sctor da olivicultura visa,
sobretudo, satisfazer as necessidades e de-
sejos dos consumidores, escoar produtos
¢/ou matérias-primas, inovar na induas-
tria alimentar e desenvolver novos pro-
dutos com matérias-primas de origem re-
gional. Neste sentido, o desenvolvimento
de novos produtos do olival, como alter-
nativa a alguns existentes no mercado, ¢
um desafio que este sctor enfrenta atual-
mente. Até este momento, alguns passos
importantes foram ja dados, no entanto,
ainda existem muitas op¢des que podem e
devem ser avaliadas e exploradas. ®
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