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8° Simpdsio Nacional de Olivicultura Santarém, 7, 8 e 9 de junho de 2018

O uso de 6leos essenciais na aromatizacao de azeites da cv. Arbequina
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Resumo

As caracteristicas dos azeites vao evoluindo apds extragao, e no caso dos azeites da
cv. Arbequina existem relatos que referem ter um tempo de prateleira curto em comparacao
com azeites extraidos de outras cultivares como as tradicionais portuguesas. No sentido de
incrementar as carateristicas destes azeites e aumentar o seu tempo de prateleira, a adicao
de o6leos essenciais tem mostrado resultados promissores. Neste sentido, com o presente
trabalho pretendeu-se avaliar o efeito da adicdo de dois 6leos essenciais (laranja doce e
manjericdo) em azeites da cv. Arbequina extraidos com 12 meses de diferenca, e avaliar as
alteracdes que ocorrem. Para tal foram selecionados dois azeites, respetivamente com 3 e
15 meses apds extracdo e em garrafas de 250 mL procedeu-se a adi¢cdo de 6leos essenciais
(0,0%, 0,1% e 0,2% v/v) de manjericdo e laranja doce, obtidos por hidrodestila¢cdo, sendo
feitas cinco repeticGes por tratamento. 15 dias apds adicao procedeu-se a avaliacdo: - dos
parametros de qualidade, acidez, indice de perdxidos, coeficiente de extingao especifica K>3,
e Ky70 e analise sensorial descritiva; - da estabilidade oxidativa pelo método Rancimat; - e
teor em fendis totais. Os resultados indicam que a adicdao de 6leos essenciais ndo teve
qualquer efeito na acidez dos azeites. Ao nivel do indice de peréxidos parece haver uma
melhoria com a adicdo dos dleos essenciais uma vez que se verificou uma reducdo no seu
valor proporcional a quantidade de éleos adicionada, em comparagao com a testemunha,
enquanto os coeficientes de extingao especifica K3, € Ky70 viram o seu valor incrementado.
Os azeites com adicao de 6leo de laranja eram mais agradaveis do ponto de vista sensorial.
O ¢6leo essencial de manjericao incrementou o teor em fendis totais dos azeites enquanto o
6leo de laranja teve um efeito inverso. Os azeites com adicdo de 6leos essenciais viram a
estabilidade oxidativa aumentada, maior no caso do manjericdo, o que podera ter efeitos
benéficos ao nivel do tempo de prateleira.
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