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RESUMO

Nesle trabalho apresentam-se os resultades da caracterizagdo de azeites virgens, das
campanhas de 2002/03 e 2003/04, provenientes de 19 lagares, em quatro regidies com
Denominacio de Origem Protegida (DOPY: Mouru, Norle Alentejano, Alenteio [nterior e
Beira Interior (Beira Baixa). Pelos critérios de qualidade dos regulamentos comunitdrios,
todos os azeites analisados foram classilicados como virgem extra. O exame organoléptico
moslra dilerencas entre 03 azeites das diversas regides que sio confirmados, nalguns casos,
recorrendo 4 deteccio electronica de wromas. Os parfmelros quimicos mostram que 0s
azeites de Moura se distinguem significativamente (p<0.001) dos azeites das restantes
repides pelo teor em polifendis totais, apresentando maior resisiéneia a oxidagio.

Palavras-chave: DO, areites virgem extra; analisc scnsorial; detecgfio clectronica de
aromas

ABSTRACT

This work presents the analytical and sensorial characterisation ol virgin olive oil
produced in the years 2002 and 2003. Samples were obtained from 19 producers, in four
regions with protected designation of origin (PDO): “Moura™, “Norte Alentgjang”,
“Alentejo Interior* and “Beira Interior” {“Beira Baixa®™}. Qualily criteria of the olive oils
were ‘within the European Union fimits. All samples could be labelled as “extra virgin®,
Results from clectronic aroma analysis as well as panel tests are also discussed. Total
phenol content and oxidative stability of the olive oils from Moura region arc significunlly
different (p=0,001) from olive oils of the other PDO regions.
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1 - INTRODUCAO

No sector alimentar, existem actualmente vérios sistemas de certificacdo da qualidade
dos produtos. Na Unifie Furopeia, a certificagiio relacionada com u drea geografica tewm
grande importdneia econdmica, representando uma forma de optimizacio ¢ diferenciagdo na
comercializagiio de produtos agro-alimentares. No que se refere ao azeite virgem, existem
12 Indicagoes Geograficas Protegidus (1GP) ¢ 76 Denominagdes de Origem Protegidas
{DOD), distribuidas pelos principals paises produtores: Espanha (15 DOP), Italia (| IGP ¢
36 DOP), Grécia (11 TGP e 14 DOP} Franga (5 DOP) ¢ Portugal (3 DOP e | DO). As DOP
portuguesas sio: “Azeites de Moura”®, “Azeiles do Norte Alentegjano”™, “Azeites do
Ribatejo”, “Azeites de Tris-os-Montes”, “Azeites da Beira Interior” (“Beira Baixa™ e “Beira
Alta™) e aguarda-se a protecgdo de Bruxelas pura a DO “Azeites do Alentejo Interion™.

A caracterizagBo quimica e sensorial de azeites virgens de dilerentes origens
geograficas ¢ importante para as rtegides que possuem DOP e tem sido objecto de
numerasos estudos (Tsimidou & Karakostas, 1993; Aparicio et al., 1994; Montedoro et al.,
1995; Angerosa et al., 1999, Qllivier, er a/, 2006).

O presente trabalho teve como objective estudar as caracloristicas quimicas e
sensoriais de azeites virgens provenientes das Denominacdes de Origem portuguesas.

2 - MATFRIAL E METODOS

s azeites analisados reporlam-se ds campanhas 2002/03 ¢ 2003/04 ¢ sdo provenientes
de 19 lagares (num total de 34 amostras), com sistemas de centrifugacdo de duas ou trés
fases, situados em quatro regides porluguesas com Denominagfo de Origem: 8 no Alentejo
Interior, 8 na Beira Interior {Beira Baixa), 12 em Moura ¢ 10 no Norte Alenlejano,

A avaliagio dos critérios de qualidade, ucidez (% de dcido oleico). indice de perdxide
(meq Oz/kg), absorvincias no ultravioleta (koss, keyw ¢ Ak} ¢ exame organoléptice, foi
efectuada de acordo com o Regulamenio CE n® 2568/91. As determinagdes de polifendis
totais (my 4c. cafeico/ke), de dcidos gordos totais (%) ¢ da cstubilidade oxidativa (horas de
Rancimat) foram realizadas de acordo com as metodologias descritas anteriormente por
Simbes-Lopes ef al (2002).

Para a detecgdo electrdnica dos aromas utilizou-se um equipamente FOX 2000 da
Alpha M.0O.8. com processamento dos dados através do programa Alpha soft versio 8.0,
Usaram-se amosiras de 3,0g de azeite contidas em frascos de 10ml, fechados com sepios de
teflon e capsulas de aluminio, nas condi¢des de trabalho referidas no Quadro 1.

Quadro 1 — Condigdes de Andlise para a deteccfio clectrdmica de aromas.

Tempo de incubagio: 300 s Velocidade de enchimento 1 500 plis
Temperatura de incrbacdo: 40 °C Velocvidade de agitagdo : 730 rpm
Temperatura da seringa: 45 °C Tempo de lavagem du sering - 180 5

Volume injectado @ 500 pd

Todas as andlises de azeite foram realizadas com trés repetighes por amosira ¢ 08
resultados tratados estatisticamente pele programa StatView 4.01.
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3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

O Quadre 2 apresenta os intervalos de variacio, por regifio, dos critérios quimicos de
qualidade. Todos os azeites estudados sfio azeites virgem extra segundo ¢ Regulamento
Comunitario 198303 e nfio se verificam diferengas, estatisticamente significativas (p>0,05),
cntre regides.

Quadro 2 ~ Inlervalos de variagio da acidez, indice de peroxido ¢ absorvincias no ultravioleta dos
aueiles das quatro regides ent estudo.

Regido Acides indice de Peraxida Ko Kz
o {% &e. oleico) {meg k) {E]“""| i) (E‘.l%| i)
, Min. 025 9.1 120 008
Alentcjointerior s )
Max. .71 15.0 1.82 0.16
. i Min. 0.12 10.7 148 0.09
Beira Interior ;
Max. 0.69 141 242 013
Min. 4.10 10.3 L2 0.08
Moura

Max. oL 15.6 1.61 0.16
" Min. 026 ! 1.20 0.07

Norte Alentejano
Méx. 8] 15.5 1.98 0.14

A Figura | resume os resultados relativamente aos teores de polifendis totuis ¢
estabilidade exidativa. Os wzeites de Moura distinguem-se signiticativamente (p=<0,001} dos
das restantes regides pelo teor em polifendis totais, apresentando, em média, maior
resisténeia a oxidugio,

| RaltenE 2 ! O Estatiiade Ovidatia

Ao o le  BeiraBalxa
(LTI Alentejang

Figara | - Médius ¢ comparagia de médias para os Leores de polifendis fotais (mg de. caleicosky)
estabitidade oxidativa (h) dos azeites das quartro regides em estudo,

Na anilise dos resultados respeitantes sos dcidos gordos componentes (Quadro 3)
verificam-se igualmente algumas diferencas: os azeites de Moura distinguem-se dos
restantes pelos valores mais altos de acido estedrico (C 5), oleico (Crg) e linoleico (Cig))
¢ mais baixos de Ciey, Gz Cizg, Cisa € Cag, enquanto os azeiles da Beira Baixa se
distingnem dos restanles pelos teores mais altos de Ciaa, Cio ¢ €70 ¢ mais haixos de dcido
oleico (Chy).
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Quadro 3 — Mcdias ¢ comparagio de médias (Schetté) para os valores percentuas de alguns dos
acidos gordos componenles dos aveiles virgens.

Regido Cle:0 Cle:l C17:0 Ci7:1 C18:0 C18:1 Ci18:2 CI8:3 C20:0 C2(:1
Alentajo Interior 12674 1.69b  §.10b Q27b 2260 Toe0ic 330a 0754 043b 030b

Beira Baixa 1493 ¢ 240d G0b 034¢ 2024 73830 S54lab 0Rdbh p40h 030h
Moura 1224a  1.28a 009a 0.17a 261lc 7621c 5380 0.76a 042Db 0260

None Alentefano 13630 2.00c¢ 0.10bL 020b 1.93a 7515bh 520a 0831 03%8a 030h

A caracterizacdo organoléptica fol obtida por painel de provadores. Os azeites de
Mouwra revelaram-se bastante {rutados (valores acima da percepqio meédia), com verde folha,
amargo & picante mais intensos do que os das restantes regides. Os azeites da Beira Baixa
apresenlaram-se harmoniosos € complexos (Gouveln, 2002} sendo, conjuntamente com o3
do Norle Alentgjano, os menos amargos, sobretudo quando a cultivar “Galega® predominou
na colhetta, em concordincia com resullados anteriores {Peres ef af, 2000 e Pinheiro-Alves
et al, 2002). Os azeites do Alentgjo Interior evidenciaram um gosto amargo e picante
intermédio, embora muile ligeiro, em qualquer dos casos (0.9) (Figura 2).

Alealefo Intzrio” | H aira flaiva ;
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Amangdt——erce iothz, eny | Anaye (e flolha, erva) 3
| 1

!
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Figura 2 — Caracterizagdo organoléptica dos azeites das quatro regidies cm estudo.

05 resullados da detecgdo electronica de aromas encontram-se representados nas
Figuras 3 ¢ 4. A analise dos componentes principais indica que apenas os azeites das regides
de Moura ¢ da Beira Baixa se distinguem claramente entre si. Os azeites de Moura, contudo,
evidenciam caracteristicas fortemente distintas dos arzeites das duas restantes DOT
alentejanas. Este resultado estd em concordincia com o observado pelo painel de
provadores, que os considerara mais frutados, possivelmente devido as caracteristicas das
cultivares “"Cordovil de Serpa’c “Verdeal Alentejana’.
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Embery os perfis sensoriais médios sejam relativamente diferentes para as amostras
das quatro regides em estudo, a representagio bidimensional da detecgdo elecirdmica
apresenta sobreposicio clara das amostras das regides da Beira Interior ¢ do Alentejo
lnterior, provavelmente devido a elevada percentagem de azeite “Galega™ nas amostras
daquetas regidies. A representagiio a trés dimensdes mostra alguma separagio das guatro
familias de amostras, havendo contude sobreposigiio de muitos dos dados das amostras de

proveniéncias diferentes.

T.egenda:

Narte Alenigjano
Moura

Alentgjo Interior
I Reira Daixa

Legenda:
Maoura
Beira Interior (Beira Baixa)

RIS a4

Figura 4 — Representagdo tridimensional dos azeites das quatro regides em estudo.
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4 - CONCLUSOES

o s azeites de Moura distinguem-se das reslantes regides pelo seu maior teor cm
polifendis totais e maior resisténcia 4 oxidagio.

o No exame organoléptico, os azeites de Mowa revelaram-se mais frutados ¢ mais
amargos, enguanto os azeites da Beira Baixa e Norre Alentejuno se mosiraram mais
“doces™.

e A detec¢do electronica de aromas, representada a duas dimensdes, mostrou apenas
discriminaciio entre as regides de Moura ¢ Beira Buixa, A (rés dimensdes, parcce
haver alguma diseriminacio entre a maioria das amostras das quatro regides, mas os
resultados nfio Foram, de modo algum, concludentes.
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