Compostos volateis maioritarios responsaveis @Hpb

pelos aromas dos azeites da regido do DOUr0  ummurorouricnes erola superior Agi
Kevin Silva, Nuno Rodrigues, DEBRAGANGA

José Alberto Pereira, Elsa Ramalhosa

Centro de Investigacao de Montanha (CIMO), ESA, Instituto
Politécnico de Braganca, Campus de Santa Apolonia,

5300-253 Braganca, Portugal.

hin
., )
deE Superior
d

Centr'c_J de
Investigacao
de Montanha

Introducao

Os compostos volateis tém como principal origem uma cadeia
de reacoes enzimaticas, denominada via da lipoxigenase (LOX). Os
compostos sintetizados pela LOX, principalmente aldeidos, alcoois e
ésteres, sao produzidos na sua grande maioria na moenda da
azeitona, quando a ruptura da pelicula permite o contacto das
enzimas com a polpa das azeitonas. No entanto, o perfil em
compostos volateis pode ser influenciado ao longo de todo o
processo até a obtencao do azeite e consequente armazenamento,
tanto por fatores agronomicos, como pelas condicoes de extracao e
armazenamento do azeite.

Os compostos volateis sao os responsaveis pelos aromas dos

Figura 3 — Cromatografo Gasoso - Espetrometro de Massa

azeites. Os compostos com origem na LOX estao associados a (GC/MS)

aromas agradaveis, enquanto compostos com origem nas vias

secundarias, como atividade enzimatica de fungos, fermentacgbes e Resultados

processos oxidativos, estao associados a defeitos sensoriais (Kalua

et al., 2007). A alteracao do perfil em compostos volateis, pode ser alterado

de ano para ano, por fatores diversos.
Nos azeites do Douro recolhidos no ano 2020 foram

Objetivos identificados 51 compostos volateis, principalmente alcenos (20),
alcoois (10), alcanos (6) e aldeidos (6). No entanto, o grupo dos
Os azeites da regido do Douro tém ganho interesse por parte aldeidos correspondeu a mais de 50% da percentagem relativa
dos consumidores por se diferenciarem sensorialmente. No total de volateis (Figura 4), dado que o composto (£)-2-hexenal foi
entanto, ainda ndo foram realizados estudos com vista a 0 composto maioritario com uma percentagem relativa de 43,5%
determinar o seu perfil em compostos volateis. Desse modo, no (Tabela 1). S )
presente trabalho pretendeu-se identificar o0s compostos Os compostos maioritarios apresentados na Tabela 1 estao
maioritarios responsaveis pelos aromas dos azeites do Douro. associados a sensagoes verdes, frutados a maga, banana e tomate,
e sensacoes herbaceas a erva fresca e folhas verdes.
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Figura 4 - % por classe de Compostos
Volateis

3 g de azeite num vial de 50 mL

Tabela 1 - Compostos volateis maioritarios nos
azeites do Douro

5 min em banho-maria a 40 °C e

300 rpm
(E)-2-hexenal 859 43,5%
Adsorcao dos compostos volateis a
fibra SPME durante 30 min (Z)-2-hexen-1-ol 872 7,8%
Fibra SPME DVB/CAR/PDMS 50/30 pm
40 oC 2-metil-4-pentanal 801 7,5%
300 rpm
Conclusao

Com o presente trabalho foi possivel verificar que os compostos
maioritarios dos azeites do Douro tém origem na via da
lipoxigenase, maioritariamente aldeidos, sendo o0 composto

Dessorcao durante 10 min (220 °C)
no injetor do GC/MS

Figura 2 — “Headspace” maioritario o (E)-2-hexenal, representando 43,5%, estando
_ ] Micrj)_extracﬁo em Fase associado a aromas verdes. A alteracao do perfil em compostos
Figura 1 — Fluxograma do método Sélida (HS/SPME) volateis influencia o perfil sensorial dos azeites.

HS-SPME/GC-MS
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