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RESUMO
Os compostos volateis sdo determinantes
dos atributos sensoriais e da sua percegdo
por parte do consumidor. Nos azeites, 0
perfil sensorial, em grande parte relacio-
nado com os compostos volateis, ¢ um dos
aspetos distintivos dos azeites de elevada
qualidade. No presente trabalho ddo-sc a
conhecer os principais compostos volateis
presentes em azeites € o seu papel no per-
fil sensorial. Adicionalmente, descreve-
-se uma das principais vias da formagao
destes compostos, a via da lipoxigenase, e
referem-se os trabalhos realizados até ao
momento e em curso em Portugal ao ni-
vel do perfil volatil de azeites.

INTRODUCAD

O perfil sensorial dos azeites pode consi-
derar-se um dos pontos-chave para a sua
valorizagio. Neste perfll s#o considerados
um conjunto de atributos que vao contri-
buir para as sensa¢des recebidas na pro-
va e consumo do azeite. A uma grande
quantidade de aromas percebidos esta as-
sociada uma elevada complexidade, que
em principic tornard o azeite mais apre-
ciado por parte do consumidor. Esses aro-
mas resultam da presenca de um conjun-
to de compostos volateis € ndo volateis. O
perfil sensorial e volatil de um azeite pode
variar de acordo com alguns fatores que
tém papel determinante na sua formagao,
e que podem ser fatores que se fazem sen-
tir desde o campo até ao produto final. De
entre os fatores que sdo determinados no
campo, a quantidade de compostos vo-
lateis, pode ser influenciado pela culti-
var (Sanz et al., 2018), pelas caracteristicas
edafoclimaticas (Romero ¢t al., 2015), pelas
condices hidricas em que ocorre o culti-
vo das oliveiras (Gémez-Rico ¢ al., 2006),
pelo estado de maturagio dos frutos (Lu-
ki¢ et al., 2017), bem como o estado sanita-
rio das azeitonas (Garcia-Vico ef al., 2017).

* Hidroperéxido-
liases

= Lipoxigenase

Via da Lipoxigenase.

O processo de colheita pode exercer uma
influéncia no perfil volatil do azeite, assim
como o tempo que decorre entre a colhei-
ta e a extracio do azeite. No lagar, varios
fatores podem influenciar a composigio
volatil desde a lavagem da azeitona {An-
gerosa ¢ al., 2004), a moenda (Venezia-
ni ¢ al., 2018), a termobatedura (Kalua e
al., 2007), a centrifugagdo horizontal (Ca-
ponio ¢ al., 2014) e vertical (Vidal et al,
2019), a filtragfio (Vidal et al., 2019) e o ar-
mazenamento do azeite (Malheiro et al.,
2018). Geralmente, os azeites quando ex-
traidos a baixas temperaturas (< 28 °C) ¢
apenas por processos mecanicos possuem
caracteristicas sensoriais apreciadas pelos
consuridores (Luna et al., 2006).

Tal como indicado anteriormente, os com-
postos volatels influenciam o perfil senso-
rial dos azeites, visto serem 0s responsa-
veis pelos aromas e sensacdes percebidos
pelo consumidor. Na . s80 indi-
cados os aromas geralmente associados a
cada composto volatil. No entanto, nio €
possivel estabelecer uma relaggo direta e
Unica entre um aroma e Uum cormposto vo-
l4til, mas sim & interagfo de um conjun-
to de compostos que interagem para que
uma sensagio seja percebida. Compostos
como aldeidos e alcoois com cinco a seis
carbonos, cetonas e ésteres com cinco a
sete carbonos, contribuem positivamente
para o aroma dos azeites. Contudo, exis-
tem excegdes, como o caso do 2-metilpro-
pil butanoato que est4 associado ao defei-
to de avinhado e tulha. Adicionalmente,
acidos carboxilicos de cadeia curta estdo
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associados a defeitos sensoriais por terem
como origem fermentac¢des microbianas,
enquanto 4cidos carboxilicos de cadeia
longa estdo associados a processos de ran-
cificagdo (Kalua et al., 2007).

Formacéo dos

compostos volateis

A formagio dos compostos volateis nos
azeites pode ser variada. Contudo, a via
enzimatica ¢ a principal ¢ a que origi-
na aromas agradaveis nos azeites (Sanz et
al., 2018), estando as restantes vias, como
por exemplo a fermentagio, atividade en-
zimatica de fungos e processos oxidativos,
associados a defeitos sensoriais (Angero-
sa e al., 2004). A principal via de produ-
¢io de compostos volateis nos azeites é de-
nominada via da lipoxigenase (LOX), que
consiste principalmente na oxidagfio dos
4cidos linoleico e linolénico, por acdo da
lipoxigenase, em 13-hidroperéxidos, que
através das hidroperdxido-liases dio ori-
gem a aldeidos. Estes por agio da enzima
alcool desidrogenase sdo degradados a al-
coois. Parte dos alcoois produzidos trans-
formam-se em ésteres por acdo da alcool
acetil transferase. Na “tuven | estd repre-
sentada a via da lipoxigenase. Estes com-
postos sdo geralmente determinados por
“Headspace’ Microextragio em Fase Soli-
da acoplada a cromatografia gasosa — es-
petrometria de massa (i igure ),

Perfil volatil em

azeites portugueses

Em Portugal o conhecimento da fragio
volatil dos azeites nacionais € ainda escas-
s0. No entanto, podem ser apontados es-
tudos importantes como os descritos por
Martins et al (2020), que estudaram o
perfll voladl de azeites virgem extra mo-
novarietais das cultvares Galega Vulgar,
Madural, Cobrangosa, Carrasquenha,
Blanqueta, Picual, Arbequina, Cordovil
de Serpa e Verdeal Alentejana provenien-
tes da regidio do Alentejo, tendo sido posst-
vel verificar que cultivares como a Madu-
ral tinham proporgdes elevadas de 4lcoois,
enquanto que a Arbequina era principal-
mente constituida por aldeidos, terpenos e
cetonas; Malheiro ¢ al. (2018) que estuda-
ram o perfll volatil ao longo das diferen-
tes etapas da extracio do azeite da cul-

tivar Verdeal Transmontana e ao fim de
12 meses de armazenamento, verificaram
que no fruto o principal volétil foi o un-
decano, na moenda o principal volatil foi
0 (E)-2-hexenal, que se forma aquando do
rompimento da pelicula das azeitonas per-
mitindo o contacto com as enzimas da via
LOX. Ao fim dos 12 meses de armazena-
mento, o principal volatdl ((E)-2-hexenal)
sofreu uma redugdo de 93.5 % da sua con-
centragio; Peres et al. (2013) que caracte-
rizaram o perfil volatil de azeites produzi-
dos a partir das cultivares Galega Vulgar e
Cobrangosa amostradas na regido da Bei-
ra Baixa, referem que o (£)-2-hexenal ¢ o
composto maijoritario nas duas cultivares,
com concentragdes entre 2,3 a 7,0 mg/kg
para os azeites monovarietais Galega Vul-
gar e 1,9 a 3,3 mg/kg para os azeites mo-
novarietais Cobrangosa; e Fernandes-Silva
et al. (2013) que determinaram a nfluén-
cia de diferentes regimes de irrigagio no
perfil volatil do azeite da cultivar Cobran-
cosa, demonstraram que a irrigacao tem
um efeito variavel nos compostos vola-
teis. No caso do composto volatil 1-hexa-
nol verificou-se um aumento com o rega-
dio, enquanto o ()-3-hexencl diminuiu 20
a 40% com o regadio.

No nosso grupo de investigagdo, neste mo-
mento estfio a decorrer trabalhos de ca-
racterizacio do perfil volatl dos azeites
da regido do Douro. Esta regifo principal-
mente conhecida por ser uma regiio pro-
dutora de vinho, tem produzido excelentes
azeites do ponto de vista quimico e senso-
rial. As suas caracteristicas diferenciadoras
tém vindo a despertar o interesse dos con-
sumidores pela sua qualidade, bem como,
pelas caracteristicas sensoriais que os dis-
tingue, tendo azeites produzidos nesta re-
gifio vindo a ganhar concursos tanto na-
cionais como internacionais. Apesar de ja
existir algum conhecimento cientffico re-
lacionado com o perfil quimico dos azeites
do Douro, ainda nfo foram caracteriza-
dos os perfis em compostos volateis e sen-
sorial dos azeites desta regifo. No entanto,
no IPB-CIMO estio a decorrer trabalhos
que vio permitir colmatar essas lacunas e
que futuramente irfio possibilitar a criagio
de uma Denominagio de Origem Protegi-
da/Indicagio Geografica Protegida.

FiGUR A 7. Sistema HS-SPME utilizado para de-
termirar o perfit volatil em azeites.
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TABELA 1. Aromas associados a cada composto volétil presente no azeite.

Acetaldeido
3-Metilbutanal
2-Metilbutanal

Pentanal
2-Metilbutanal
(E)-2-Pertenal

Hexanal
(2)-3-Hexenal
(Z)-2-Hexenai
(E)-2-Hexenal
2,4-Hexadienal

Heptanal

(E)-Hept-2-enal
2,4-Heptadienal

Heptanal

Octanal
(£)-2-Octenal

Nonanal

(QE AE)-Nona-2,4-dienal
{Z)-2-Nonenal
{E)-2-Nonenal

Decanal
(E)-2-Decenal
2 4-Decadienal

(E.F)-2,4-Decadienal
trans, cis-2,4-Decadienal
trans-4,5-Epoxi-trans-2-decanal
Etanol
Butan-2-cl
1-Octanol
2-Metil-1-butanol
3-Metil- 1-butanol

Pentanol
3-Penten-2-ol

Hexanol

(E)-2-Hexen-1-ol
(E)-3-Hexen-1-of
(2)-Hex-8-en-1-ol

Heptan-2-ol

6-Metil-5-hepten-3-ol

Octan-2-ol

Octen-3-ol

Nananol

Etil acetata

Butil acetato
Hexil acetato
(2)-3-Hexenil acetato
Etil propanoata
Etil butanoato
Etil isobutirato
Propil butanoato
2-Metilpropil butanoato
2-Metilbutirato de etilo
3-Metilbutirato de etilo
Ciclohexilcarboxiiato de etilo
Butan-2-ona
1-Penten-3-ona
Heptan-2-ona
6-Metil-6-hepten-2-ona
Octan-2-ona
1-Octen-3-ona
(Z)-1,5-Octadien-3-ona
trans-f-Damascenona
Acido acético
Acido propandico
Acido butanéico
Acido 3-metilbutirico
Acido pentandico
Acido hexandico
Acido heptandico
Acido octanéico

Aldefdos

Alcoois

Esteres

Cetonas

Acidos
Carboxilicos

Acido nonandico
Octano
4-Metoxi-2-metil-2-butanetiol
Guaiacol

Outros
Compostos

Fonte: Kalua et af, 2007; Krichene ef a/, 2010; Romerc et af, 2016; Shaker & Azza, 2013; Zhu et al, 2018)
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Picante, Doce, Eier
Maite
Malte, Doce
Madeira, Amargo, Oleoso
Verde, Maga
Verde, Améndoa amarga

Verde, Maci verde, Erva cortada, Sebo, Gorduroso

Verde, Folhas verdes
Verde, Folhas verdes

Verde, Maga, Améndoa amarga, Verde adstringente

Verde
Oleoso, Gorduroso, Madeira
Oxidado, Seboso, Picante
Gorduroso, Rangoso
Gorduroso, Citrinos, Rangoso
Gorduroso, Citrinos, Verde, Sabao
Herbaceo, Picante
Gorduroso, Cera, Picante, Citrinos, Verde
Sabéo, Cozido
Verde, Gorduroso
Papel, Gorduroso
Doce, Cera, Sabéo, Casca de laranja, Sebo
Tinta, Peixe, Sebo
Gorduroso
Cozido
Cozido
Metdlico
Alcool
Avinhado
Metilico, Musgo, Noz, Cogumelos
Avinhado, Picante
Madeira, Whisky, Dace, Frutado
Frutado, Pegajoso, Balsamico
Perfume, Madeira
Frutado, Banana, Suave, Indesejdvel
Erva verde, Folhas, Doce, Améndoa amarga
Verde
Verde, Folhas
Terra
Perfumado, Nozes
Terra, Gorduroso
Mofo, Terra
GGorduroso, Rangoso
Pegajoso, Doce
Verde, Frutado, Picante
Verde, Frutade, Doce
Verde, Banana
Frutado
Doce, Frutado, Queijo
Frutado
Anands
Indesejével, Avinhado, Tulha
Frutado
Frutado
Aromatico, Frutado
Eter, Frutado
Verde, Picante, Peixe
Doce, Frutado
Picante, Verde
Mofo
Mofo, Picante
Geranio
Maga cozida
Fermentado, Avinagrado
Picante, Fermentado
Rangoso, Queijo
Suado
Desagradével, Picante
Picante, Rangoso
Ran¢oso, Gorduroso
Oleoso, Gorduroso
Gorduroso, Suor, Azedo, Mofo
Doce
Cassis
Queimado
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