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RESUMO GERAL

O cultivo de oliveira (Olea europaea L.) e a pr@dudo azeite nacional
na Serra da Mantiqueira tem apresentado resulf@dosissores. No entanto, é
necessario verificar as caracteristicas quimicasnsoriais desses produtos e
avaliar o padrdo de qualidade exigido pelo consomidasileiro. Assim, no
presente estudo, objetivou-se caracterizar, sehsoguimicamente, azeites de
oliva advindos da Regido da Serra da Mantiqueirafima de levantar
caracteristicas quimicas e sensoriais que direticaaualidade/aceitacdo do
azeite nacional. Para isso, foram avaliadas oitostiars de azeites elaboradas a
partir de diferentes variedades: Frantoio, ArbeguMission, Arbosana, Maria
da Fé, Grappolo 541, Ascolano 31 e um Blend (Grappél e Arbequina). A
caracterizacao fisico-quimica dos azeites foi zadh, por meio das analises
preconizadas pela legislacdo de azeite de olidicdrde peréxidos, acidez livre
em acido oleico, iodo, extingdo especifica no UM, & densidade. Os perfis de
acidos graxos e de compostos volateis foram datados por CG-FID e CG-
MS-SPME respectivamente. A caracterizacdo sendwiiakalizada, por meio
da analise temporal de TDS e pelo teste de aceitad@8 resultados da
caracterizacdo fisica e quimica foram avaliadosad®do com a legislacao
vigente e por PCA,; os perfis de TDS foram analisgoelas curvas de TDS e
por PARAFAC; e a aceitacdo sensorial foi discuida ANOVA e pelo teste de
média scott-knott. Todos os azeites avaliados spiagllaram aos padrdes
estabelecidos pela legislacdo e foram classificadoso azeite de oliva extra
virgem. Em relacdo ao perfil de volateis, foram niiffecados quarenta
compostos, sendo a maioria alcoois e aldeidos, wwnm maior abundancia de
compostos C6. A andlise de TDS indicou que a sébsajcante, foi
significativa para todos os azeites avaliados, aniguo sabor de ranco nao foi
significativo em nenhuma das amostras, indicando hbom estado de
conservacdo dos mesmos. SensacBes como sabor alevétde, frutado,
azeitona e gosto amargo também foram detectadasdif@®ntes azeites
avaliados. Os azeites produzidos na Serra da Maesitag obtiveram boa
aceitagdo sensorial, sendo as amostras AscolanoMi$Sion, Maria da Fé,
Blend e Arbequina preferidas, em relagdo aos az&tappolo 541, Frantoio e
Arbosana. Pode-se inferir, ainda, que as sensapimsite, frutado, sabor de
O0leo e azeitona, se enquadram ao padrdo de qualideguerido pelos
consumidores brasileiros, enquanto produtos comguosto amargo e sabor
verde mais intenso sdo menos preferidos.

Palavras-chave: Parametros fisico-quimicos. Peefiicidos graxos. Perfil de
volateis. TDS. aceitacdo sensorial.



GENERAL ABSTRACT

The cultivation of olive Qlea europaea L.) and the production of
national olive oil in the Serra da Mantiqueira esented promising results.
However, it is necessary to verify the chemical aeshsory traits of these
products and evaluate the quality standard demalgéite Brazilian consumer.
Therefore, in the present study, we aimed at cheniaing, sensorial and
chemically, olive oils originated from the regiofi ®erra da Mantiqueira, in
order to survey chemical and sensorial traits dhignt the quality/acceptance of
the national olive oil. To do this, we evaluateghei samples of olive oils
elaborated from different varieties: Frantoio, Agbma, Mission, Arbosana,
Maria da Fé, Grappolo 541, Ascolano 31 and Blendag@olo 541 and
Arbequina). The physical-chemical characterizatiofh the olive oils was
conducted by means of analyses approved by the oliMegislation: peroxide
index, free acidity in oleic acid, iodide, specifxtinction in UV, color and
density. The profiles of fatty acids and volatimgpounds were determined by
CG-FID and CG-MS-SPME, respectively. The sensarlaracterization was
conducted by means of TDS temporal analysis anthédyacceptance test. The
results of the physical and chemical characteonatiere evaluated according to
the present legislation and by PCA; the TDS prefilere analyzed by the TDS
curves and by PARAFAC; the sensorial acceptancedigsissed by ANOVA
and by the Scott-Knott mean test. All of the olivds evaluated fit into the
standards established by the legislation and wessified as extra virgin olive
oil. Regarding the volatile compound profiles, vaentified 40 compounds,
most being alcohols and aldehydes, with a highandance of C6 compounds.
The TDS analysis indicated that the spicy sensatias significant for all of the
evaluated olive oils, while the rancidity was nagnéficant in any of the
samples, indicating a good conservation state efstime. Sensations such as
oil, green, fruity, olive and bitter tastes wersaatetected in the different olive
oils evaluated. The olive oils produced in Serraviintiqueira obtained good
sensorial acceptance, with samples Ascolano 318sibfi, Maria da Fé, Blend
and Arbequina preferred in relation to Grappolo ,58fantoio and Arbosana.
We can also infer that the sensations: spicy, iratl flavor and olive fit into
the quality standard required by Brazilian conswnevhile products with a
bitter and more intense green tastes are lessdfe

Keywords: Physical-chemical parameters. Fatty agitbfiles. Volatile
compound profiles. Sensorial acceptance.
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1 INTRODUCAO

O azeite de oliva, um componente tipico da dietditeieanea, atingiu,
recentemente, niveis significativos de consumo afses fora da Europa como
o0 Brasil. O Pais situa-se na sexta posi¢cdo comdagprincipais consumidores
do produto, sendo esse consumo de 35.000 tonedadagm 2008/2009.
Entretanto, no Brasil, o consumo dos derivadosadesdtura é praticamente
todo importado (Empresa Brasileira de Pesquisa gagnearia - EMBRAPA,
2014).

Azeitona e azeite de oliva sdo produtos constaratesesa do brasileiro.
O Brasil é o terceiro maior importador mundial deite e quinto de azeitona
(EMBRAPA, 2014). Todos os anos sao gastos 400 esltdie dolares com a
compra desses produtos importados, 0 que configupais como mercado
promissor de ambos os produtos, visto que o consuesoe ano apés ano.

Embora esteja no ranking como um expressivo comsnde azeite
pela dimenséo da populacao, o cultivo de oliveerpsoducéo de azeite € pratica
recente no Brasil. Na regido da Serra da Mantigueim Minas Gerais e Sao
Paulo, em decorréncia das condi¢cdes edafoclimaticasaveis para o cultivo
de espécies de clima temperado como as oliveiraVEIRA; ANTUNES;
SCHUCH, 2006), desde 2008, agricultores estdo vamitio oliveiras para
producdo de azeite nacional. Atualmente, o culilassa cultura abrange,
aproximadamente, 1.400 hectares e a atividade eajieese promissora, visto
gue ja existem duas marcas de azeite nacional seodwercializadas.
Entretanto, pesquisas sdo necessarias para o iememal da cadeia produtiva
do azeite no Brasil, caminhando desde o cultivodli@eiras até a obtencéo do
azeite, visando a obtenc¢do de um produto de qdalidae atenda & satisfacdo

do consumidor.
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A qualidade do azeite pode ser definida a paxirpdnto de vista
guimico e sensorial. O valor nutricional do azes& associado ao seu elevado
teor de acido oleico e a presenca de compostobdesiéenquanto o seu sabor é
fortemente influenciado pela presenca de substnwm#teis (ANGEROSA,
2002). O perfil sensorial de um azeite vai variaragordo com a variedade de
azeitona, as caracteristicas do solo, o climafidesda planta, a maturacdo dos
frutos no momento da colheita, processo de readthazeitona, condi¢cdes de
armazenamento de azeitona, processo de extracddledy meétodo de
armazenamento do azeite antes da embalagem, neigmithlagem e método
de conservacao e/ou aditivos (APARICIO; HARWOODQZ0 O sabor do
azeite é geralmente caracterizado por notas saissagradaveis que sao muito
apreciadas pelos consumidores (APARICIO; MORALES;ONSO, 1996,
1997). Essas caracteristicas sensoriais, juntantemte aspectos nutricionais,
sdo as principais razbes para o aumento do condaraaeite nos Ultimos anos
(MELLO; PINHEIRO, 2012).

A qualidade sensorial do azeite é quantificadai@vab-se as sensacdes
relacionadas ao aroma e sabor, além de sensacfas lmomo picancia e
adstringéncia. Dependendo da variedade e qualidadeazeitonas, atributos
sensoriais positivos como a percep¢do de saboadfsutgosto amargo e
pungéncia podem estar presentes (ROMERO; TOUS; (RERD, 1999;
VOSSEN, 2007).

O aroma do azeite é atribuido, principalmente, deidbs, alcoois,
ésteres, hidrocarbonetos, cetonas e furanos (MOBALSIMIDOU, 2000). Os
azeites produzidos a partir de frutos de boa qa@didsdo, geralmente, descritos
pela percepgéo de sensacgfes frutadas, grama recgéde; frutas verdes, como
macd, banana, ou vegetais, tais como alcachoftaroate, acompanhado por
mais ou menos intensas notas de sabor e relac@mangor e pungéncia
(ANGEROSA, 2002; APARICIO; LUNA, 2002; CERRETANI at., 2008). Do



15

ponto de vista quimico, aldeidos insaturados ea&#ts lineares representam a
fracdo mais importante de compostos volateis deéteszele oliva de alta
gualidade (ANGEROSA et al., 2004). Além disso, dipde sabor do azeite de
oliva é afetado pelas operacdes tecnologicas dplicadurante o seu
processamento (REBOREDO-RODRIGUEZ et al., 2013).

Sao 6leos de excelente qualidade quimica. Seurasobeneficios a
saude, pois sdo ricos em antioxidantes naturdm de serem fonte natural de
acidos graxos monoinsaturados com beneficios paagide humana (BESTER
et al., 2007). Nos Ultimos anos, humerosos estt@tnsapresentado evidéncias
de que nutrientes e compostos bioativos presemeaimentos, como o0 azeite
de oliva, podem contribuir de modo positivo na pr@gdo de doencas
(PIMENTEL; MAGNONI; COSTA, 2007). Por essas razdesconsumo de
azeite per capta esta aumentando em todo o munpesguisas tém sido
desenvolvidas visando a melhoria nas técnicas ddupéo de azeitonas,
obtencdo de azeite e qualidade sensorial para engétt de produtos com
melhor qualidade (DUTRA et al., 2004; OLIVEIRA ¢t 2009, 2010).

Tendo em vista o inicio de a¢des para producdonemializacdo de
azeites brasileiros, por meio da Associacdo dogddltores dos Contrafortes da
Mantiqueira em parceria com a EPAMIG, objetivousse, presente trabalho,
caracterizar, sensorial e quimicamente, azeiteglide advindos da Regido da
Serra da Mantiqueira, a fim de levantar caracteaistquimicas e sensoriais que
direcionam a qualidade/aceitacdo do azeite nacional
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Azeite de oliva

O azeite de oliva, depois de extraido, representaumo obtido de
azeitonas, que devem estar em perfeitas condighesatlracdo, procedente de
plantas de oliveira sadias, cujo processamentateitto imediatamente apés a
colheita, evitando qualquer tratamento que alteratareza quimica de seus
componentes, tanto durante a sua extragdo quardntduseu armazenamento
(Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas GeeR&MIG, 2008).

De acordo com a legislac@o brasileira, o azeitolil@ € o produto
procedente somente do fruto da oliveira (Olea eagapL.), excluido todo e
gualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, porgsse de re-esterificacdo ou
pela mistura com outros 6leos, independentementeswls proporgdes
(BRASIL, 2012).

A classificacdo do azeite de oliva e do 6leo deabagle oliva pode ser
realizada de acordo com a matéria-prima, com oggsmde obtencdo e com os
procedimentos tecnoldgicos aplicados, de acordoacolassificacdo abaixo:

a) Azeite de oliva virgem: o produto extraido do fruda oliveira
unicamente por processos mecanicos ou outros rfisioss, sob
controle de temperatura adequada, mantendo-seueeratoriginal
do produto; o azeite assim obtido pode, ainda,sabmetido aos
tratamentos de lavagem, decantacdo, centrifugac&itracao,
observados os valores dos parametros de qualideléstps no
anexo | da Instrugcdo Normativa no 1, de 30 de jande 2012
(quadro 1).
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b) Azeite de oliva: o produto constituido pela mistdeaazeite de oliva
refinado com azeite de oliva virgem ou com azeéeotiva extra
virgem.

c) Azeite de oliva refinado: o produto provenienteadeite de oliva do
grupo azeite de oliva virgem mediante a técnicasetiro que ndo
provoguem alteracdo na estrutura gliceridica ihicia

d) Oleo de bagaco de oliva: o produto constituido pekiura de 6leo
de bagaco de oliva refinado com azeite de olivgevir ou com
azeite de oliva extra virgem.

e) Oleo de bagaco de oliva refinado: o produto praaeei do bagago
do fruto da oliveira, mediante a técnica de refjne ndo provoque

alteracdo na estrutura gliceridica inicial.

Além da classificac@o por grupos, o azeite de @ivaoleo de bagaco
de oliva, podem ainda ser classificados, de acaao os parametros de
qualidade estabelecidos pela instrucdo normativh, e 30 de janeiro de 2012
(quadro 1) em tipos, podendo, ainda, serem enqdesireomo fora de tipo e
desclassificados (BRASIL, 2012).

O azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgeadep ainda ser
classificado em trés tipos denominados de extrgemir virgem e lampante.
Sendo que o Ultimo ndo pode ser destinado diret@n@ealimentacdo humana,
porém pode passar por processo de refino, a firmndeadramento no grupo
azeite de oliva ou no grupo azeite de oliva refipadu, ainda, pode ser
destinado a outros fins que ndo seja para alim@ofagmana (BRASIL, 2012).
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2.1.1 Qualidade do azeite de oliva

A qualidade do azeite pode ser definida a partir pdespectivas
comerciais, nutricionais ou sensoriais (DURAN, 1990 valor nutritivo do
azeite aumenta com os altos niveis de acido oleiotom a presenca de
compostos menores, tais como 0os compostos fendk@uagianto o aroma é
fortemente influenciado por compostos volateis (AR®SA, 2002;
KIRITSAKIS, 1998).

O Conselho Internacional de azeite de oliva (CO013} e o
Regulamento (CEE) n° 2568/91 da Comissdo de 11 ulleo Jde 1991
(Commission regulation - EEC, 1991) definiram aligiaale do azeite, com base
em parametros que incluem o contelddo de acidosogréwres, indice de
peroxido, coeficientes de extingdo especificos H23Q e K270) e pontuacao
sensorial. No Brasil, os limites de tolerancia dgdmetros de qualidade do
azeite de oliva e do 6leo de oliva foram definigas meio da Instrucao
normativa no 1, de 30 de janeiro de 2012 do Miristda Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2012), como obselwao quadro 1.
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) . Oleo de
Azeite Azeite de| Oleo de Bagaco de
Grupo Azeite de Oliva Virgem . Oliva [Bagaco d¢ 9ac
de Oliva ; A Oliva
Refinado| Oliva .
Refinado
Tipo VI_Extra Virgem | Lampante Unico | Unico Unico Unico
irgem
Ac'dg/zo)“vre <0,80 | <200 | >2,00 | <1,00| <030 | <1,00 | <0,30
indice de
Peréxidos <20,00 ® | <1500| <500 | <1500 | <5,00
(mEg/KQg)
270nm <0,22| <025 | (¥ <09 | <11 <17 <20
Extincdo | Delta
Especifica K <0,01 *) <0,15 <0,16 <0,18 <0,20
W logonnf<250| <260| * * *) *)

Quadro 1 Limites de tolerancia de parametros dédgee do azeite de oliva e
do dleo de oliva

(*) Nao se aplica.

Fonte: Brasil (2012)

De acordo com o quadro 1, o azeite de oliva exngem, objeto de
estudo deste trabalho, deve apresentar acidez riemor ou igual a 0,80%,
indice de peréxidos inferior a 20,00 mEq/Kg, eregdb especifica no UV de, no
maximo, 0,22 e 2,50 nos comprimentos de 270 e BB82espectivamente, além

de um delta K menor que 0,01.

2.1.2 Aspectos econdmicos da producédo e comercializacam akeite de oliva

A oliveira é originaria da regido geogréafica queé s&asde o sul do
Caucaso até as planicies do Ird, Palestina e zos@ifa da Siria. Estendeu-se
pelo Chipre, até a Anatdlia, e Creta, até o Egiyoando todos os paises as
margens do Mediterraneo. Com o0 descobrimento dariéajéa oliveira
estendeu-se pelo Novo Mundo e, na atualidade, té&adsh também no Sul da
Africa, China, Japdo e Australia. A oliveira adaptéaem regides de climas
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mediterraneos, caracterizados por um inverno Umigmy temperaturas em
torno de 10-250 C (CIVANTOS, 1998).

Considerando a produc¢do mundial, a Espanha com #aha, 28% e
Grécia 13% sao os paises que lideram a producBardpa atualmente. Como a
producdo de azeite sempre foi concentrada nosspdéseegido Mediterranea:
Espanha, Portugal, Italia, Grécia, Turquia, Tunésislarrocos, por si s6 esses
paises representam mais de 90% da producdo muythBTED NATIONS
CONFERENCE OF TRADE ANDA DEVELOPMENT - UNCTAD, 20p5

A oliveira (Olea europaea L., Familia Oleaceae) iftfoduzida no
Brasil por imigrantes europeus por volta de 182 esul de Minas Gerais, a
partir de 1955, por produtores locais. Entretamnim,Brasil, o consumo dos
derivados dessa cultura no pais é praticamente itodortado (EMBRAPA,
2014).

Azeitona e azeite de oliva sdo produtos constaratesesa do brasileiro.
O Brasil é o sétimo maior importador mundial deggeslutos, principalmente
de paises como Argentina, Peru, Chile, Espanhatagah As importacfes de
azeite e de azeitona e, consequentemente, o cortsriwasileiros apresentam
crescimento, o que configura o Brasil como mergadonissor de ambos o0s
produtos, visto que 0 consumo cresce ano apos BRAMIG, 2006;
EMBRAPA, 2014).

O azeite de oliva € encontrado no mercado varepsasileiro sob
diversas marcas comerciais, com diferentes padedesecos. Possui sabor
caracteristico e, quando consumido com frequéadienéfico a satde humana.
Como é um produto natural, seu pre¢o para comeagalo é alto, comparado a
outros Oleos. Por isso, torna-se comum sua mescia autros ingredientes,
como outros Gleos comestiveis, para diminui¢cdo wWdos, mas, geralmente,

com perda de qualidade, representada por um confistcaracteristicas que
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permitem sua apreciacdo, como igual, pior ou nmethee outro produto da
mesma espécie (OLIVEIRA et al., 2009).

Pela grande extensao territorial, embora o Bragl sm pais tropical, o
pais possui regides com condicdes climaticas eteaisticas adequadas para o
cultivo de oliveiras e para a industrializacédo dessprodutos (PIO et al., 2005;
SANTOS, 2005).

Em razdo das condigbes edafoclimaticas favoraveia p cultivo de
espécies de clima temperado como as oliveiras (BIRA; ANTUNES;
SCHUCH, 2006), desde 2008, na regido da Serra d#tiddeaira, em Minas
Gerais e Sao Paulo, agricultores estdo cultivarideias para producdo de
azeite nacional, Atualmente, o cultivo dessa calabrange, aproximadamente,
1.400 hectares na regido da Serra da Mantiqueiraua maior parte no estado
de Minas Gerais. A atividade apresenta-se pron@ssaatualmente ja existem

duas marcas comerciais de azeite nacional senderciatizadas.

2.1.3 Composi¢do quimica

A composicao quimica e a qualidade do azeite &a shio influenciadas
por varios fatores, como indice de maturacao, geegrafica (altitude, latitude,
composi¢do do solo), condi¢gbes climaticas prevateseno ano de producéo,
cultivares e processo de extracdo (DAG et al., R0Q1periodo de maturacédo
dos frutos é variavel, sendo influenciado pelo alicultivo, manejo fitotécnico
da planta, safra e por caracteristicas varietaR@A, 2003; ROMERO;
GUTIERREZ, 2006), sendo necessario colher as amatoa medida que
atinjam seu grau de maturacdo, para que ndo oc@mgizos na qualidade do
azeite (COUTINHO, 2009), visto que, ao longo docpsso de maturacdo dos

frutos, ocorrem alteragbes no conteldo e na comfmsile 4cidos graxos,
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afetando, diretamente, a estabilidade oxidativavelor nutricional do azeite
(ANASTASOPOULOS et al., 2011; DAG et al., 2011).

Os &cidos graxos sdo acidos carboxilicos, podemfteic somente
ligacBes simples, nesse caso, denominados de &gide®s saturados; ou
conterem uma ou mais ligacdo dupla, sendo denowsnadspectivamente, de
acidos graxos monoinsaturados, e poli-insaturaddcido graxo predominante
no azeite de oliva é o acido oleico, que é montingdo, formado por 18
atomos de carbono (JORGE, 2010).

O perfil de acidos graxos é utilizado como padr@oidkentidade e
qualidade, pois, assim como para outros 6leos.esegupadrao especifico para
0 azeite de oliva, o qual pode apresentar altesacéegundo o grau de
decomposicdo oxidativa (COI, 2013).

O sabor Unico e delicado de azeite é atribuidongpostos volateis que
se desenvolvem, durante e depois da extracdo de &lIpartir do fruto da
oliveira (KALUA et al., 2007). Sendo a oxidacdo dasdos graxos, apesar de
indesejavel, a responsavel pela producdo de coowypalsejaveis ao aroma
caracteristico do produto. Geralmente, é sugendoag enzimas enddgenas da
planta, através da via da lipoxigenase, sao reépeits pelas percepcbes
positivas em relacdo ao aroma do azeite, enqualgt@s| enzimas de oxidacéo e
exdgenos quimicos, geralmente a partir da atividaderobiana, estdo
associados com os defeitos sensoriais. Assim, tantprocessamento e
armazenamento do fruto como o 6leo contribuem npata o sabor e qualidade
geral do azeite (ANGERQOSA, 2002; VENKATESHWARLUat, 2004).

Os compostos volateis sdo compostos de baixo pelrufar (menor
do que 300 Da) que vaporizam rapidamente a temparaimbiente. Alguns
compostos volateis alcangam o epitélio olfativesdivem-se no muco e podem
ligar-se com o0s receptores olfativos para dar ureasagdo de odor
(ANGEROSA, 2002). O aroma do azeite é atribuido aloeidos, alcoois,
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ésteres, hidrocarbonetos, cetonas, furanos e, y@lowante, outros compostos
volateis ainda nao identificados. Os principais jgostos volateis relatados em
azeites virgens sdo o C6 e os compostos volateisddo o hexanal e pentanal
repsectivamente. Hexanal, trans-2-hexenal, hexaln-le 3-metil-1-ol
encontram-se na maior parte dos azeites virgeEsirgpa (ANGEROSA, 2002;
APARICIO; MORALES; ALONSO, 1997; KIRITSAKIS, 1998Jm estudo de
azeite de oliva extra virgem italiano, espanholagroquino confirmou a riqueza
de compostos volateis C6 em éleos italianos, madrmoque eles eram pobres
em ésteres frutados. Os ésteres frutados, isalousicgtato, butirato de etila, 2-
metilbutirato, etil-3-metil-butirato, acetato e jwexylcarboxylate foram
encontrados em 6leos de oliva extra virgem marrmpu{REINERS; GROSCH,
1998). Deve notar-se que 0s compostos volateisodeeotracdo elevada néo
sd0, necessariamente, os principais contribuinte®dbr como descrito por
Reiners e Grosch (1998).

Os compostos volateis, sejam em maiores ou memorecentracdes,
sdo cruciais para a qualidade do azeite. Mesmoooy@stos volateis que
ocorrem abaixo do limiar olfativo e ndo fazem cifmiicdo direta para o aroma,
sdo importantes para a compreensédo da formacagraddedo dos volateis que
possuem contribuicdo significativa para o aromales podem fornecer ainda
caracteristicas de qualidade Uteis (BUTTERY; TAKEOQKRO004). Essa fracdo
inclui compostos C5 carbonila, pentenols, hidrocadios e compostos
minoritarios ndo derivados de transformacfes d#pagjraxos (ANGEROSA et
al., 1998; BUTTERY; TAKEOKA, 2004).

2.1.4 Valor nutricional

Nos ultimos anos, o cultivo de oliveiras adquirspecial relevancia em

todo o mundo pelas propriedades benéficas do ateitdiva a salde humana
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(OLIVEIRA, 2001). Por exemplo, um dos fatores atmbos a baixa
mortalidade por doencas cardiovasculares obsemadqopulacdes da regido
mediterrénea é a elevada ingestdo de acido oléasemtie no azeite de oliva
(VOGNILD et al., 1998). Nos ultimos anos, numerossiidos tém apresentado
evidéncias de que nutrientes e compostos bioafivesentes em alimentos,
como o azeite de oliva, podem contribuir de modsitp@ na prevencgéo de
doencas (ANGELIS, 2001; BRILLA, 1999; PIMENTEL; MAGNI; COSTA,
2007).

Em decorréncia de suas propriedades tecnolégicaguaidade
nutricional, o azeite de oliva tem um alto valomewcial quando comparado
com a maioria dos outros 6leos vegetais. Mesmoeass® alto custo, o azeite de
oliva ocupa o sexto lugar no mundo na producéolelesdvegetais e tem sido
utilizado na culinéria para os mais diversos fil@®KDE; DELROT; GEROS,
2008).

2.2 Importancia do azeite de oliva na culinaria

O azeite de oliva produzido a partir da prensagerazeitonas € um dos
mais importantes e antigos do mundo dentre os dlegetais comestiveis
comercializados mundialmente. E considerado o jp@héngrediente da dieta
mediterrdnea, e ainda contribui com seu aroma ersagonfundiveis aos
alimentos (GOODACRE; KELL; BIANCHI, 1993).

Utilizado desde tempos imemoriais como ingrediendaario, o azeite
foi convertido num dos pilares da cozinha modersawslavel. O seu consumo
ndo se confina as regides produtoras, e se eshajpapor diversos paises,
mesmo aqueles mais distantes das regides prodfdf®8PENTER; LYON;
HASDELL, 2014). Segundo Goodacre, Kell e Bianch93), é raro existir,
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dentre os 6leos vegetais ndo refinados, um sabisr apaeciado do que o do
azeite de oliva.

O azeite de oliva se destaca pela sua versatiligamtkendo ser usado,
diretamente, em quase todos os tipos de pratos, vemaue sua aplicacao
confere sabor, aroma e cor, melhora a texturasrmée o calor, integra os
alimentos, personaliza e da identidade ao prat&@FSACAO BRASILEIRA
DOS PRODUTORES, IMPORTADORES E COMERCIANTES DE AZEI
DE OLIVA - OLIVA, 2014; PERCUSSI, 2007).

Existem varios tipos de azeites de oliva, com difees caracteristicas,
gue variam segundo o pais produtor, tipo de ca@heitlecdo e processo
tecnolégico. Alguns sado feitos com azeitonas awetdes, o que Ihes confere
um sabor mais acido, outros produzidos com olivasiuras e possuem um
sabor mais doce ou frutado. Existem, ainda, aquelessabores mais exoéticos,
como os azeites produzidos na Tunisia e Israel EFENRTER; LYON;
HASDELL, 2014).

Com tanta variedade de sabores, certamente existéscadequado para
cada tipo de prato a ser preparado. Assim, busearselhor combinacéo dos
mais variados tipos com os alimentos (ROSA, 20D#8nte disso, as técnicas
da andlise sensorial sdo uma boa alternativa patarndnacdo dessas

caracteristicas.

2.3 Andlise sensorial de azeites de oliva

A qualidade do azeite pode ser definida a partirpdato de vista
guimico e sensorial, visto que o0 seu sabor é faméen influenciado pela
presenca de substancias volateis (ANGEROSA, 2@pkerfil sensorial de um
azeite vai variar de acordo com a variedade ddomzeias caracteristicas do

solo, o clima, a saude da planta, a maturac@ordmsfno momento da colheita,
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processo de recolha de azeitona, condi¢cbes de anaraento de oliva, processo
de extragdo do 6leo, método de armazenamento dte anées da embalagem,
meios de embalagem e método de conservacdo e/tuosad{APARICIO;
HARWOOD, 2003).

A qualidade sensorial do azeite é quantificadai@vab-se as sensacdes
relacionadas ao aroma e sabor, além de sensacdess momo picantes e
adstringentes. Dependendo da variedade e qualidasieazeitonas, atributos
sensoriais positivos como a percepcdo de saboadfiutgosto amargo e
pungéncia podem estar presentes (ROMERO; TOUS; GHRO, 1999).

O aroma do azeite é atribuido, principalmente, a@dsidos, alcoois,
ésteres, hidrocarbonetos, cetonas e furanos (MOBALSIMIDOU, 2000). Os
azeites produzidos a partir de frutos de boa caddicsdo geralmente descritos
pela percepcéo de sensag¢bes frutadas, grama rectde; frutas verdes como
macd, banana, ou vegetais, tais como alcachoftaroate, acompanhado por
mais ou menos intensas notas de sabor e relacd@macgor e pungéncia
(ANGEROSA, 2002; APARICIO; LUNA, 2002; CERRETANI etl., 2008).
Além disso, foi observado que o perfil de saboazgite de oliva é afetado pelas
operacOes tecnoldgicas aplicadas durante seu pesueato (REBOREDO-
RODRIGUEZ et al., 2013).

A qualidade do azeite depende das preferénciasedoanp e baseia-se
na percepcdo dos consumidores de aroma, sabor, gummpodem mudar ao
longo do tempo e com a localizagdo. Entretantgpma e sabor podem levar a
rejeicdo do produto. A auséncia de defeitos semisoéi necessaria para que o
azeite seja classificado como "extra virgem", pE®SO que a presenca e
intensidade de defeitos sensoriais é utilizada pategorizar os 6leos de outras
qualidades (ANGEROSA, 2000). Tanto os atributostpos, como os defeitos

sensoriais podem ser associados com 0s composabsisaos azeites.
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Diante disso, a avaliagdo das propriedades seisseri@determinagdo da
importancia dessas propriedades sob a aceitacaasites de oliva representa
uma etapa importante na definicdo dos padréesal@gde.

A analise descritiva € uma importante area da agad sensorial, uma
vez que, por meio dela é possivel descrever cogisge e medir os atributos
sensoriais de alimentos (MUZZALUPO; PELLEGRINO; HHER 2015).
Existem varios métodos que podem ser utilizados. pdocedimento recente
consiste na anélise de Dominancia Temporal dasa§ées (TDS).

Dominio Temporal das Sensacdes (TDS) € uma meigidolo
relativamente recente no campo sensorial que peErddscrever a evolugdo
temporal das diferentes sensacfes desenvolvidasntduro consumo dos
alimentos (LABBE et al.,, 2009; PINEAU et al., 200®urante o teste, 0s
provadores sdo convidados a indicar a sensacaonfdelista pré-determinada
de varios atributos) dominante durante o temponddéise. Suas percepcdes sao
representadas por curvas que mostram a frequéniciaque cada sensacao foi
considerada como dominante durante o periodo deagda. Consiste em um
método descritivo multiatributo mais rapido e eficguando comparado a
outros testes sensoriais dindmicos utilizados padiacdo do conjunto de
sensacgdes induzidas por um determinado alimento esbb investigacéo
(PINEAU et al., 2009).

Varios estudos comparativos demonstraram que, pa@utos
complexos e com sensacdes de longa duracdo, odesi®S pode fornecer
mais informacfes do que outros métodos de perfjslases (LABBE et al.,
2009). Da mesma forma, o teste de TDS foi apesemat uma ferramenta Util
guando séo avaliados produtos com pequenas difeyaepsoriais (MEILLON;
URBANO; SCHLICH, 2009). Além disso, a analise deSTi2m sido utilizada
para fornecer uma melhor compreenséo da texturblFIBNT et al., 2009),
aroma e sabor de alimentos (DELERIS et al., 201MNELLA et al., 2012;
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SAINT-EVE et al., 2011). Dinella et al. (2012) damstraram ainda a utilidade
do método de TDS na avaliagdo do impacto da adig&ites de oliva com
propriedades sensorias distintas sobre o perfisai de alguns alimentos.

Visto que os aspectos dindmicos e multissensod@ipercepcdo dos
alimentos possuem um importante papel no processoavhliacdo da
aceitabilidade e das propriedades sensoriais dokifms (BLAKE, 2004), TDS
foi aplicado com sucesso em estudos sobre a dafindps atributos que
direcionam a preferéncia dos consumidores por uterm@ado alimento
(MEILLON; URBANO; SCHLICH, 2009).

Além da avaliacdo descritiva do produto, a deteagéio da aceitacédo
pelo consumidor é parte crucial no processo denstebémento, melhoramento
e determinacdo do padrdo de qualidade de prodDfogestes afetivos requerem
equipe com grande nimero de participantes e quesemtem a populacdo de
consumidores atuais e/ou potenciais do produtoreEns métodos mais
empregados na medida de aceitacdo de produtoa est@la hedbnica, em que
0 consumidor expressa sua aceitacdo pelo prodefgyirglo uma escala
previamente estabelecida que varia, gradativamestds base nos termos
"gosta" e "desgosta" (CHAVES; SROSSER, 1999).
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3 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado nos laboratérios de ae&issnsorial e de 6leos
e gorduras do Departamento de Ciéncia dos Alimgi2@A) e na Central de
Andlise e Prospec¢do Quimica (CAPQ), do Departanelet Quimica da
Universidade Federal de Lavras (UFLA), em Lavra§.M

3.1 Azeites de oliva

As amostras de azeite de oliva foram adquiridasisisociacdo dos
Olivicultores dos Contrafortes da Mantiqueira-ASSOE. O trabalho foi
realizado com oito diferentes amostras que reptaseas diferentes variedades
de oliveiras cultivadas na Serra da MantiqueiraFfantoio; B- Arbequina; C-
Mission; D- Arbosana; E- Maria da Fé; F- Grappold 5G- Ascolano 315; H-
Blend (Grappolo 541 e Arbequina - 1:1) (figura 1).

Figural Azeites de oliva elaborados na Serra datiblzeira. Da esquerda
para a direita: A- Frantoio; B- Arbequina; C- Mi@sj D- Arbosana;
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E- Maria da Fé; F- Grappolo 541; G- Ascolano 315BlEind
(Grappolo 541 e Arbequina)

Os azeites foram extraidos em um sistema contireicopkracao,
descrito por Oliveira et al. (2008), o qual é did@em trés etapas: 1% etapa —
selecdo e lavragem das azeitonas frescas na dorasa-vinho; 22 etapa —
moagem dos frutos e agitacdo da pasta; e 32 etapparacao solido-liquido.
Apo6s serem processados, os azeites foram armazeaadeecipientes de vidro

ambar e submetidos as andlises fisicas, quimisasseriais.

3.2 Carcaterizacao fisico-quimica e fisica dos aziteg aliva

Os parametros fisico-quimicos e fisicos foram deteados de acordo

com o estabelecido pelo COI (2013).

3.2.1 Indice de peréxidos

O indice de perdxidos foi determinado segundo adaton of Official
Analytical Chemists - AOAC (1990), pela capacidalts peréxidos presentes
na amostra em oxidar iodeto de potassio. Os réagtéioram expressos em
meqO2/Kg.

3.2.2 Acidez livre em acido oléico

A determinacdo da acidez foi realizada por titutag@m solucéo de éter
etilico e &lcool e indicador fenolftaleina, de @wmrcom a técnica da AOAC
(1990) e Instituto Adolfo Lutz (2008) e o resultaidoexpresso em % de acido

oléico (m/m).
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3.2.3 Extin¢do especifica no UV

A extincdo especifica no UV foi deteminada pelaineeda absorbancia
no ultravioleta a 274nm/270nm/266nm/232nm, utild@mras metodologias do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

3.2.4 indice de lodo

O indice de iodo dos azeites foi determinado atildo titulacdo com a
solucédo de Wijs, de acordo com a técnica desceiea AOAC (1990) e Instituto
Adolfo Lutz (2008), pela qual obteve-se a quantigain mg, de iodo absorvido
por 100g de dleo pela diferenca entre os volumstogana titulagdo do branco e

da amostra.

3.2.5Cor

Para andlise de cor, as amostras de azeite def@larm acondicionadas
em placas de petri e foi usado como iluminante &,Dfue representa a
reparticdo espectral da luz do dia. Os parameteosad foram medidos em
triplicata, utilizando um colorimetro Minolta CR0@, baseado no padrao CIE-L
*a* b * de cor, em que os valores podem varia® @e100 para o parametro L
que indica a luminosidade da cor, de -100 a +108 pa parametros a e b que
representam, respectivamente, a variacdo da cte @er vermelho e do amarelo

ao azul.
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3.2.6 Densidade

A densidade foi determinada segundo o Istitudo fadolitz (2008).

3.2.7 Andlise dos resultados

Os resultados obtidos para o indice de perdxidodea livre em acido
oleico, extincdo especifica no UV, indice de iodor e densidade foram
expressos pela média e desvio padrdo e foram cadgmrcom valores
estabelecidos pela Instrugdo normativa n° 1, dée3@neiro de 2012 (BRASIL,
2012), de acordo com o International Olive Courf€iDIl, 2013) e Codex
Alimentarius (Codex Stan 33, revisdo 2003) (CODEXIMENTARIUS
COMMISSION - CODEX, 2003).

3.3 Determinacao do perfil de acidos graxos dos azeitds oliva

O perfil de acidos graxos dos azeites foi deterdonpor meio dos
respectivos ésteres metilicos preparados e anadisadnforme metodologia do
COl (2001), onde uma aliqguota da amostra, contemgooximadamente,
100mg, foi convertida em ésteres metilicos usaontig;8o de cloreto de sodio e
solucéo metandica de hidroxido de potassio comntagssterificante.

A composicdo dos acidos graxos foi determinada ggomatografia
gasosa, utilizando um cromatégrafo a gas Shimatguipado com mostrador
automatico, injetor split, razdo 1:100; coluna EapEPTM-2560, comprimento
100mm x 0,25mm x 0,2 um.; detector de ionizacdo oerama (FID). As
condi¢Bes cromatograficas utilizadas foram: tentpesieda coluna programada,
temperatura inicial 140°/5min, aguecimento de 148°240°C numa escala de

4°C/min, permanecendo em 240°C por 30 minutos;dgaarraste, hélio numa
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vazao de 2,3mL/minuto; temperatura do injetor ecet de 260°C; volume de
injecdo 1uL.

A identificacdo dos diferentes tipos de acidos gsafoi realizada por
comparacdo do tempo de retencdo dos acidos graxopadrdes por co-
cromatografia.

3.4 Analise de compostos volateis dos azeites de oliva

A composicdo volatil dos azeites foi determinada p@matografia
gasosa/espectrometria de massas, com prévia nticogx em fase soélida
segundo metodologia proposta por Nunes et al. {2643 modificag6es. Um
“headspace” foi criado pelo aquecimento de 5 mhzhite extra virgem a 45° C
durante 5 min. Os compostos em fase de vapor foeatnaidos por
microextracdo em fase solida, utilizando uma fibba/B/CAR/PDMS
(Divinilbenzeno, Carboxen, Polidimetilsiloxano). é&p 30 min, a fibra foi
injetada em um cromatdgrafo gasoso acoplado a pecegémetro de massas
GC-MS QP 2010 Ultra (Shimadzu, Japan) equipadoiofetor automatico para
liquidos e gases AOC-5000 (Shimadzu, Japan) e adif+5 (5% fenil-95%
dimetilisiloxano) de dimensfes 30 m x 0,25 mm >50yEn. Para a separagéo e
identificacdo dos compostos volateis, a injeca@feiuada no modo de splitless
com hélio como gas de arraste, a uma taxa de 1,thimdl. A temperatura do
injetor foi de 250. A temperatura do forno foi pragada para 35 ° C (durante 2
min) a 250 ° C a uma taxa de 5 ° C min-1, e fotAenmantida a 250 ° C
durante 1 min. O espectrébmetro de massas foi opgrad impacto eletrénico
(70 eV) e um intervalo de varrimento de massa 4DiBA. As temperaturas da
fonte de ions e da interface de GC-MS foram de 2Q0% 240° C,

respectivamente.
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Para identificacdo, os espectros de massas dec@thw®lde cada pico
do cromatograma foram obtidos, pelo programa AutechaMass Spectral
Deconvolution and Identification System (AMDIS) 2.63. A identificacdo foi
realizada, por meio de comparacdo dos espetros atsas dos picos das
amostras com os espectros da biblioteca NIST eguparacdo dos indices de
retencdo obtidos experimentalmente com os indieeseténcdo da literatura
(ADAMS, 2007).

Os indices de retencdo experimentais foram obtatoayés da injecédo
de uma série homoéloga de alcanos. A integracdo cdosatogramas foi
realizada considerando 0s picos mais intensos maapgcos cromatograficos
com indices de retencdo semelhantes aos valorgo®ede em que a

similaridade entre os espectros foi maior que 80 nf identificados.

3.5 Andlise estatistica

Os dados do perfil de acidos graxos e da composieamlateis foram
explorados por meio da Analise de Componentes ipaisc(PCA). A utilizacédo
da PCA visa a reduzir a dimensionalidade do coojue dados original,
preservando a maior quantidade de informacdo (waef possivel. Essa
reducdo é obtida por meio do célculo de novas weisaortogonais entre si,
denominadas componentes principais (PCs), as géaisrganizadas em ordem
decrescente de importancia e sdo combina¢cBesdmeas variaveis originais.
Os graficos obtidos representam as amostras enistema cartesiano onde os
eixos sdo as PCs (CORREIA; FERREIRA, 2007).

Assim, para gerar a PCA, uma matriz m x n, em qu& amimero de
amostras e n é o nimero de acidos graxos/compuestateis foi construida

utilizando as areas relativas de cada pico ideatifi. Os dados foram
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autoescalados e as rotinas da PCA foram realizatiizando software
Chemoface (NUNES, 2012).

3.6 Andlises sensoriais

Apbs a caracterizacao fisica e quimica, os azééeasiva produzidos na
Serra da Mantiqueira foram entdo submetidos assasdensoriais.

3.6.1 Dominéancia temporal das sensacdes (TDS)

O teste de dominancia temporal das sensac¢fes (fib&alizado, de
acordo com Pineau et al. (2009) com uma equiperoagores selecionados
com base na sua aptidao sensorial. Para tantom feerutados 30 consumidores
que consomiam azeite de oliva extra virgem , diagiate, 0s quais passaram por
sessdes de testes triangulares com duas amostea®ites distintas (azeite de
oliva extra virgem puro e azeite de oliva extrayeim adulterado com 40% de
O6leo de soja) segundo (NUNES et al.,, 2013). Os ltemtns dos testes
triangulares para a tomada de decisdo de aceiagaejeicdo do provador
foram analisados por meio de Andlise Sequencial\Wd (AMERINE;
PANGBORN; ROESSLER, 1965), mediante o estabeledindos parametros
P0=0,3, P1=0,7 e e =0,1. Os testes foram conduzidos em oito sess@sHmA
foram selecionados 12 provadores para a realizdgddestes de dominéncia
temporal das sensacdes dos azeites de oliva.

As sensacdes envolvidas na analise de TDS foraerndieadas com
base em estudos sensoriais ja realizados com @gitéNA; MORALES;
APARICIO, 2006; MUZZALUPO; PELLEGRINO; PERRI, 201ZANOUTI et
al., 2012) e pelo método de rede de Kelly ("Kellgpertory grid method"),

descrito em Moskowistz (1988), onde a equipe devamtores recebeu as
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amostras de azeite a serem avaliadas aos parefdasras combinagdes, e
listaram em ficha apropriada as similaridades difesencas entre as amostras
de azeite apresentadas, em relagdo ao sabor. Riepeigantamento dos termos,
a equipe se reuniu e, através de um debate afiendo) escolhidos os termos
mais apropriados e importantes, que realmente elesgem as sensacfes em
relacdo ao sabor das amostras de azeite. Assirangagdes definidas para a
realizacdo dos testes de TDS dos azeites forame vpicante, amargo, ran¢oso,
Oleo, frutado, azeitona e sem sabor. O termo “sabwrs foi inserido para
garantir que o tempo de analise fosse suficiente paealiza¢éo do teste. Dessa
forma, o provador que ndo conseguisse perceber sabdinal da andlise,
poderia escolher a op¢do nenhum sabor.

Os provadores selecionados foram treinados pagaanhecimento das
sensag0Oes estabelecidas para descrever o prodram Beinamento, foi servida
uma referéncia para cada sensacdo envolvida nasendé TDS, como
apresentado na tabela 1. Apés o treinamento, esgooes participaram de trés
sessOes de familiarizacdo com o uso do programauwtecional (SensoMaker)
(NUNES; PINHEIRO, 2012) para a realizacéo do tdseté@ DS.

Tabelal Referéncias utilizadas durante a fanibgéo dos provadores com
as sensac0Oes envolvidas no teste de TDS

Sensacédo Referéncia
Verde Couve/suco de couve
Picante Gengibre
Amargo Solucgéo de cafeina (0.05% p/p)
Rangoso Manteiga rancificada
Oleo Oleo de soja
Frutado Frutas secas

Azeitona Azeitona
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Apés a familiarizacdo, os provadores realizaranestet definitivo de
TDS em triplicata, totalizando 36 avaliacbes. Rssa, os participantes foram
solicitados a clicar no botdo “start” e durante loelay’” de 2 s colocar a
amostra de azeite (cerca de 3ml) na boca, posterite, durante 40 s, os
provadores foram solicitados a escolher o saborirdorte, sendo dominante
aquele sabor percebido com maior clareza e intedsidntre outros de uma lista
de sensacdes previamente definida (PINEAU et @D9R

As amostras foram servidas na forma balanceada (MREt al., 1989)
a temperatura ambiente em colheres plasticas désear codificados com
nameros de trés digitos. Os avaliadores foramitalios para enxaguar a boca

com agua entre cada amostra.

3.6.1.1 Analise dos resultados

Para a avaliagdo dos resultados obtidos no testeDatainancia
Temporal das SensacBes foram construidas as cdevabDS, segundo a
metodologia proposta por Pineau et al. (2009),izatido o software
SensoMaker (NUNES; PINHEIRO, 2012). Assim, duakdmforam desenhadas
no gréafico de TDS: o "nivel do acaso" e o "nivelsignificancia”. O "nivel do
acaso" é a taxa de dominancia que um atributo potdg ao acaso e o "nivel de
significAncia” é o valor minimo dessa proporcdo apaer considerado
significativo (PINEAU et al., 2009). Para esse cli¢foi usado o intervalo de
confianca de uma proporcéo binomial, com base em apnoximac¢ado normal,
de acordo com Pineau et al. (2009) (1).



38

-
Ps = Po + 1.1545*J”'E""(l_F""j

n (1)
Ps: menor valor de proporgéo significativa (a 5pgm qualquer ponto
no tempo para uma curva de TDS, n: nimero de uhadd * replicacdo. Po:
1/p, sendo p o nimero de atributos.

Apbs a construcado das curvas de TDS, os dadosxies de dominancia
expressa ao longo do tempo, para as sensacOeficaipras, foram analisados
por meio de Analise Paralela de Fatores (PARAFABARAFAC é uma
metodologia utilizada para a decomposi¢cdo de dddaszrdem superior e pode
ser considerada como uma generalizacdo da PCAdpds multidimensionais
(BRO, 1997). Enquanto a PCA fornece uma analiséoexpria de i amostras
como uma funcdo de variaveis de j, PARAFAC é cagazfornecer uma
interpretacdo exploratéria das amostras e variadeiando em conta as
diferentes K condi¢bes em que foram gerados esslesd

Para a modelagem do PARAFAC, os conjuntos de dadodDS
referentes as sensacdes significativas foram dspogm uma matriz
tridimensional, a partir de | linhas (amostraskolunas (tempo), e K cubos
(sensacdes), onde cada valor de cada escalar ma o@isistia na taxa de

dominéncia (figura 2).
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Figura2 Explicacdo grafica simplificada da modefagdo PARAFAC das
curvas de TDS. Na matriz tridimensional | (linhasyresponde as
amostras, J (colunas) ao tempo, e K (cubos) aagtes

Os célculos foram realizados utilizando o N-Toolbpara Matlab
(ANDERSSON; BRO, 2000). A restricdo de ortogonaleleoi utilizada no
modo de tempo, visto que o provador s6 poderiacelagna sensacdo como
dominante em cada ponto do tempo, e os outros pamdsrforam utilizados no
modo padrao.

Segundo Bro e Kiers (2003), um valor de consistérde nulcleo
(CORCONDIA) maior que 50% pode ser interpretado @oom modelo
adequado, enquanto valores menores sugerem um anpdsdlematico que,
quanto mais préximos de zero ou negativo, podecaasiderado um modelo
invalido. Assim, a consisténcia de nucleo (CORCONDBcima de 50%, foi

utilizada como critério de escolha do nimero derést envolvidos na analise.
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3.6.2 Teste de aceitacao

As amostras de azeite de oliva extra virgem foraaliadas, por meio
de teste sensorial de aceitagdo com 50 consumidizreszeites de marcas
comerciais mais comuns no mercado brasileiro (fd&xareco entre dez a trinta
reais), com frequéncia minima de consumo de duassygor semana, com faixa
etaria entre 18 e 50 anos. Os provadores foramiee#los, pela aplicacdo de
guestionarios contendo questdes relativas ao candemazeite de oliva (marca,
preco, motivo do consumo).

Segundo Dinella et al. (2012), os métodos atuagass para avaliar os
azeites de oliva extra virgem em categorias deidpade sensoriais envolvem
avaliacdo de 6leos puros, porém nao levam em @mntondicdes reais que 0s
consumidores os consomem, isto €, misturado coraalimentos. O que pode
promover diferencas na avaliacdo sensorial. Digigeo, neste trabalho, foi
utilizada a batata cozida como veiculo para avadiata aceitacdo sensorial dos
azeites. A batata cozida foi eleita como veicuoge tratar de um alimento que
pouco influenciaria no sabor caracteristico doftezavaliados.

Os testes foram realizados em cabines individuaid aboratério de
Andlise Sensorial do Departamento de Ciéncia dameXtos da Universidade
Federal de Lavras. Os julgadores receberam aprdgimente 3 ml de cada
amostra de azeite, em 2 g de batata cozida, a tatape ambiente, em copos
plasticos brancos descartaveis codificados conrisigas de trés digitos. As
amostras foram servidas de forma monddica em dessdss (quatro
amostras/sessdo) e o balanceamento foi feito, deguWvalkeling e Macfie
(1995). Os julgadores avaliaram as amostras enta®lao aspecto global,
utilizando escala hedbnica de nove pontos, sendextemos de valor 1,
atribuido ao termo heddnico “desgostei extremartientie valor 9 atribuido ao

termo “gostei extremamente”.
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3.6.2.1Andlise dos resultados

Os dados de aceitacdo sensorial das amostrasiteedeeliva da Serra
da Mantiqueira foram avaliados por meio de andisevariancia (ANOVA) e
teste de média Scott-Knott ao nivel de 5% de s@@mitia, utilizando o software
Sisvar (FERREIRA, 2011).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacéo fisico-quimica e fisica dos azeitds oliva

A qualidade do azeite de oliva pode ser influereipol um conjunto de
fatores, dos quais além dos fatores relacionadoanamente e a variedade,
destacam-se o estado de maturac@o do fruto no nbordancolheita, acidez,
tempo de processamento das azeitonas apos a apttmidicdes de extracdo e
processamento (DAG et al., 2011).

Diante disso, a caracterizagdo fisico-quimica @éo @& importante para
avaliar os aspectos citados, estabelecer a iddrtidie cada azeite e seu
respectivo grau de pureza. Essa caracterizacaditaéafeavés do conhecimento
de varios parametros especificos preconizadoslgmgillacao brasileira, através
da Instrucdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro dE22BRASIL, 2012) em
acordo com o ‘“International Olive Council” - COI @G 2013) e Codex
Alimentarius, sendo comuns a determinacdo do gewmaldez, indices de
perdxidos e iodo, determinacdo da densidade ralatiabsortividade especifica
em 232 nm e 270nm (MELLO; PINHEIRO, 2012). A pada interpretacdo
desses parametros em relacdo a legislacdo espedifipossivel avaliar e
classificar os azeites avaliados.

Na Tabela 2, mostra-se a determinacdo dos priscijpaices fisico-
quimicos e fisicos das amostras de azeite de alddndas da Serra da

Mantiqueira.



Tabela 2 Valores médios e desvios padrdo dos pa@srigsico-quimicos e fisicos dos azeites de ddigmindos da
regido da Serra da Mantiqueira

Azeites de Oliva

Parametros

Frantoio
Arbequina
Mission
Arbosana
Grappolo
541
Ascolano
315
Blend

N
s
o]
o
8
S
5]
=
0.

Acidez em &cido  0.20+0.02  0.28+0.01 0.29+0.01  0.21+0.01 34+0.01.3480.01 0.30+0.01  0.55+0.02

oleico (g/100gq)

indice de peréxidos 5,13+0,76  7,93+0,50 16,53+0,816,33+0,31 11,67+0,99 6,27+0,31 5,00+0,20 6,47+0,36
(mEqg/Kg)

indice de iodo 75.19+1.15 75.16+3.95 77.00+2.847.24+2.95 75.27+4.46 80.26+0.93 74.83+1.281.60+0.79
(9 12/100g)

Densidade relativa 0.90+ 4x1CG° 0.91+ 4x1C0° 0.91+ 5x1C° 0.91+ 0.01 0.93+ 5xI 0.93+ 8x1C® 0.92+ 7x10° 0.90+ 0.01
(25°C/agua a 25°C)

K232 (nm) 1.54+ 2x10° 1.78+0.02 1.37+1® 1.69+0.01 1.42+0.01 1.43+0.01 1.42+ 2%10.30+ 4x10'

K270 (nm) 0.14+10" 0.13%3x10° 0.15+ 2x10" 0.17+ 2x10" 0.22+ 10" 0.19+ 2x10* 0.14+ 3x10° 0.17+ 10°

ev



“Tabela 2, conclusao”

Azeites de Oliva

Parametros . o
© (8 o o
g 5 5 5 3 S« 310 2
c o N 4 o o < o
T £ = = 5 5 2
< < — o <
Delta K <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01 <0,01
Cor: L 3.50+0.01 7.31+0.01 7.65+0.0155.04+0.01 7.58+0.01 8.99+0.01 11.83+0.010.63+0.01
Cor: a 0.09+0.01 -0.09+0.01 0.09+0.01 -0.05%0.012.48+0.01 -0.05+0.01 -0.94+0.01 0
Cor: b 1.60£0.10 0.62#0.01 1.62+0.01 0.77#0.01 6.92+0.01.384#0.01 4.60+0.10 3.26+0.01

144
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Os valores de todos os parametros fisico-quimiebsdados foram
satisfatérios e se enquadraram dentro da faixadaxigegundo a legislacé@o
brasileira, que é norteada pelas normais internaigao Codex Alimentarius e
as normas do COl, para classificagdo como azedeslida extravir- gem de
qualidade.

A acidez livre em &cido oleico é um pardmetro disjaimico
importante na classificagdo do azeite de oliva.cilex dos azeites é formada
durante a degradacd@o da estrutura celular do fquando o 6leo contido no
vaclolo entra em contato com enzimas celularespcasnlipases, que atuam
clivando os triacilglecerdis, liberando os acidesxgs. Esse parametro indica o
grau de pureza do lipideo com o processamentdaediestamente relacionado
com a natureza e a qualidade do fruto da oliveaa estado de conservacao do
produto (RAMIREZ-TORTOSA; GRANADOS; QUILES, 2006).

Tanto a legislacdo brasileira como o COI preconizara o azeite de
oliva extra virgem deve apresentar acidez li#f:8% (BRASIL, 2012). Os
indices de acidez baixos apresentados para oseszai@liados, além da
adequacdo a legislacao, indicam que os azeitgwe@enientes de uma matéria-
prima de boa qualidade.

Segundo Goulas et al. (2010), além do grau de aaigros indices de
gualidade também séo requeridos para auxiliar eatiftcacdo e classificacdo
do azeite de oliva com relacdo ao tipo e purezatrBesles destacam-se o0s
indices de peréxidos que refletem o estado oxidatovazeite e, portanto, o seu
estado de conservacdo (MACHADO; CHAVES; ANTONIASZ)06).

Quando o oxigénio atmosférico entra em contato a@ieo e dissolve-
se no mesmo, reagindo com os acidos graxos indagjracorre o processo de
oxidagdo, o qual é considerado a principal formadeerioracdo do produto
(MASUCHI et al., 2008). De acordo com Cardoso e(2010), esse indice pode

ser afetado pelos condicionantes pos-colheita @ ipfléncia do processo de
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extracdo, pela oxidagdo inicial, a rancificacdoadeite ou a deterioracéo que
pode ocorrer nos antioxidantes naturais, como axdodis e os polifendis. Os
azeites avaliados situaram dentro do limite carstieo para azeite de oliva
extra virgem €20 mEqg O2/Kg azeite) (BRASIL, 2012; COI, 2013), weqps
qualifica como azeites de oliva de boa qualidade.

J&, o indice de iodo mensura o grau de insaturdgfcacidos graxos
presentes na amostra de azeite e, de acordo camdex @limentarius (FOOD
AND AGRICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS-
FAO, 2001), possibilita também a identificacdo dsgiveis adulteracdes pela
mistura com 6leos vegetais diferentes. Os valdosergados para os azeites de
oliva produzidos na Serra da Mantiqueira adequa@maos valores
preconizados pela legislacéo (75-94 g 12/100g)ndicé observado pode ser
justificado pela predomindncia de acidos graxos aimmaturados, e poli-
insaturados na composi¢do do azeite de oliva. $SegGimeno et al. (2002), o
acido graxo predominante no azeite de oliva é aloaadleico, que é
monoinsaturado, formado por 18 atomos de carbono.

A determinacdo da densidade relativa é outro parénggie permite
avaliar carateristicas do azeite relacionadas so p®lecular médio da gordura
(MELLO; PINHEIRO, 2012) e sera tanto menor quantenor for a massa
molecular dos acidos graxos. Todos os azeites pieves de diferentes
variedades de oliveiras apresentaram densidadivaeten torno de 0,9.

Outra andlise importante na avaliacdo da qualidkdazeite de oliva
que fornece informacdes sobre seu estado de cagdere alteracdes causadas
pelo processamento consiste na analise especta@toana regido ultravioleta
de azeite de oliva. Segundo a legislacdo, as amsod& azeite de oliva extra
virgem devem apresentar absorbancias a 270 nmrem282 delta K, menores
ou igual a 0,22, 2,5 e 0,01, respectivamente (BRAZD12; COI, 2013).

Valores aos quais todas as amostras de azeitedaslse adequaram. Segundo
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Aued-Pimentel et al. (2008), o valor de absorbamt&rior a 0,22 (a 270 nm)
para um azeite indica um produto proveniente de omatéria-prima de boa
gualidade e proveniente de praticas corretas diupém, ja que a a absor¢cao em
270 nm é causada por compostos carbonilicos (ességundario da oxidacao)
e por trienos conjugados (formas em tratamento®kégicos do refino). Logo,
pode-se inferir que os azeites avaliados foramoedalns a partir de frutos de
gualidade e sob condi¢Bes adequadas de processament

Por fim, outro atributo relacionado a qualidadeadeite consiste na cor
do produto. Por meio dos valores observados ndat@beonstatou-se que todas
0s azeites avaliados apresentaram pouca lumin@seladloracdo, tendendo ao
verde e amarelo, cores caracteristicas e espatagasduto.

Diante dos resultados observados para os paranféios-quimicos
dos azeites produzidos a partir de diferentes dadies de oliveiras cultivadas
na Serra da Mantiqueira (A: Frantoio; B: Arbequi@a;Mission; D: Arbosana;
E: Maria da Fé; F: Grappolo 541; G: Ascolano 315Bk:nd - Grappolo 541 e
Arbequina) é possivel classificar esses produtas aeaeites de oliva extra
virgem de boa qualidade. Segundo Goulas et al8j200azeite de oliva virgem
consiste no azeite virgem obtido do fruto da ofeveinicamente por processos
mecanicos ou por outros meios fisicos, particulatmmem condi¢des térmicas
gue ndo levem a deterioracdo do azeite e que miarte sido submetidos a
outro tratamento que ndo a lavagem, decantacadrifegacdo e filtragem.
Constitui de um produto com alto preco de mercadaensiderado o azeite de
mais alta qualidade entre os tipos definidos pajeslacéao.

Cardoso et al. (2010) e Oliveira et al. (2010) tdmbrealizaram a
caracterizacao fisico-quimica de algumas amostadite extraidas no sul de

Minas Gerais e foram verificadas caracteristicaitipas em todas as amostras.
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4.2 Perfil de acidos graxos dos azeites de oliva

Os acidos graxos sdo acidos carboxilicos que padenclassificados
em saturados, quanto conterem somente ligacdetesingu monoinsaturadas e
polinsaturados, quando contiverem uma ou mais digmc duplas
respectivamente (ARAUJO, 2004).

Os 4cidos graxos constituem as unidades basicadipddeos e sua
determinacéo é fundamental para o conhecimentaa&lgde dos 6leos, para a
verificacdo do efeito de processamento, adequagiicional de lipideos ou do
alimento que o contém (MELLO; PINHEIRO, 2012). Ofppele acidos graxos
¢é utilizado como padréo de identidade e qualidag®eisso, constitui uma das
principais analises utilizadas na avaliacédo e iflemtédo dos 6leos (COI, 2013).

Na Tabela 3, apresentam-se as areas relativas idosagraxos
identificados nas amostras de azeite, elaboragastia de diferentes variedades
de oliveiras cultivadas na Serra da Mantiqueiras ealores preconizados pela
legislacéo brasileira e pelo COI (BRASIL, 2012; C2013).



Tabela3 Composicdo dos acidos graxos (%) doseazédt oliva da Serra da Mantiqueira e valores els@idos pela
Legislacao Brasileira (BRASIL, 2012) em concordaramm o COI (COl, 2013)

Acidos Graxos B Limites*
e c c © e} e

el = k=) © © S o 8 1o 9

[ o o 8 89 o< o o o

= [ 0 3 5 te) o m 5

© 8 = = s 6 2

i < <
Saturado
Acido palmitico C 16:0 13.73 16.16 13.89 15.90 $3.3 8.78 12.80 12.70  7,5-20,0
Acido HeptadecandicoC 17:0 0.04 0.04 0.06 0.07 0.04 0.02 0.07 0.06<0,3
(margarico)
Acido esteérico C 18:.0 1.39 1.46 1.56 1.38 197 71.4 1.83 1.90 0,5-5,0
Acido araquidico C 20:0 0.24 0.28 0.28 0.33 0.33 260. 0.36 039 <06
Acido behénico C 22:0 0.07 0.07 0.08 0.10 0.12 0.080.11 0.13 <0,2
Acido lignocérico C 24:0 0.03 0.02 0.02 0.04 0.04 .030 0.05 0.06 <0,2
Monoinsaturado
Acido palmitoleico c16:1 1.78 2.12 1.27 2.28 0.78 0.26 1.24 1.22 0,3-3,5

61



“Tabela 3, conclusao”

Acidos Graxos B o ° Limites*
© o

. £ 5 &5 2. 2. E, =

ISl o 7 @ © o S ° < 5

e O %) o = W =) 8 ™ Q

& = s £ g g 2 @

i < < O <
Acido cis-10- cir1 0.10 0.16 0.15 0.21 0.06 0.05 0.21 0.18<0,3
heptadecendico
Acido oleico C18:1n9¢c 74.59 65.72 74.73 67.80 75.882.78 75.75 75.67 55,0-83,0
Acido cis-11- C20:1n9 0.22 0.18 0.24 0.24 0.24 0.35 0.35 0.33<04
eicosendico (gbndico)
Poliinsaturado
Acido linoleico C18:2n6c 5.91 12.48 5.83 10.40 5.78 4.48 4.73 5.61 3,5-21,0
Acido a-linolénico C18:3n3 0.62 0.52 0.75 0.65 0.97 0.73 0.49 0.66<1,0

*Limites estabelecidos pela Instrugdo Normativa,de 30 de janeiro de 2012 (BRASIL, 2012) de az@am o COI (COlI, 2013).

0S
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Foram quantificados treze acidos graxos caradteréside azeites de
oliva puros. Em relacdo as quantidades especifittascada acido graxo
identificado, observa-se que todas as amostrasadsial adequaram-se aos
valores estabelecidos pela legislacdo brasileimac@nformidade com o Codex
Alimentarius e o Conselho Oleicola InternacionaR&SIL, 2012; CODEX,
2003; COl, 2013).

De acordo com o Codex Alimentarius (CODEX, 2003)arfidades
superiores a 21% de acido linoléico pode ser uritimdie fraude com outros
Oleos, principalmente de soja. Observou-se questodoazeites extraidos das
diferentes variedades de oliveiras cultivadas neaSta Mantiqueira avaliados
neste estudo ndo apresentaram teores acima de fioperior estabelecido pelo
Codex Alimentarius (CODEX, 2003), Instrucdo Normatn® 1, de 30 de janeiro
de 2012 (BRASIL, 2012) e pelo COI (COl, 2013), e quantidade de acido
linoléico dos azeites avaliados variou de 4,48 (goto 541) a 12,48%
(Arbequina).

Segundo Beltran et al. (2004) e Cunha et al. (2086)acidos graxos
oléico, linoléico e palmitico sdo os mais abundanteazeite de oliva. O mesmo
foi observado no presente estudo, com destaqueopacido oléico que foi o
mais abundante. De acordo com Mello e Pinheiro 204 acido oleico é o
acido graxo responsavel pelas caracteristicas sa@daromaticas do azeite e
destaca-se entre os acidos graxos monoinsaturadws@ mais importante, pois
atua na reducdo do colesterol total e LDL-c, seduzie a fracdo do HDL-c
(OLIVEIRA et al.,, 2012), causa alteracbes na memdbralas plaquetas,
produzindo a acdo antitrombética (VOGNILD et ab98), apresenta eficacia
no tratamento contra o cancer de mama (MENEZES.eP@05) e possui
comprovada acao protetora cardiovascular (MELLOJHEIRO, 2012). Além
disso, o acido oleico é mais estavel frente a g@idajue os acidos graxos poli-

insaturados. Assim, a possibilidade de produzirdpidroxidos a partir desse
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acido graxo durante altas temperaturas é menoreEmao aos di-insaturados,
tais como o &cido linoleico (SANCHEZ-MUNIZ; BASTIDAR006).

Neste estudo, foram observados teores de acidoopleariando de
65.72% (Arbequina) a 82.78% (Grappolo 541) nas tamsle azeite avaliadas.
Silva et al. (2012), em um estudo com essas mesar@&dades, observaram
valores de 73,5% e 88,5% respectivamente, engldelio e Pinheiro (2012)
verificaram 58,5% em azeites da variedade Arbequiftavados no Rio Grande
do Sul. Nos estudos de Cardoso et al. (2010) eeidivet al. (2010) as
variedades Ascolano, Grappolo e Negroa apresentmmams do acido oleico,
respectivamente iguais a 65,54%; 78,33% e 72,58%erh comparacdo com
outras variedades, Gomes-Rico, Salvador e Fregaf20@9) observaram
valores entre 55,9% e 79,5% de acido oleico, paraultivares Cornicabra e
Morisca e Aganchich et al. (2008) verificaram 75,B&ba a cultivar Picholine
marocaine. Isso que confere um certo destaqueapaadedade Grappolo 541,
tendo em vista os beneficios a salde promovidasgoédio oleico.

Ja, a variedade de azeitona Arbequina, apesar defasdmente
adaptavel ao solo e comumente empregada para pmdiecazeite, apresentou
um menor teor de acido oleico (65,72%), juntamenta a variedade Arbosana
(67,8%). Por outro lado, uma caracteristica vastajdos azeites de oliva
produzidos a partir dessas variedades é a conca@otrde &cidos graxos
essenciais, principalmente o linoleico (MORELLGaEt2004), como observado
nesse estudo. Segundo Massaro et al. (2006), o &omleico € de grande
importancia para o organismo, uma vez que tem acidgde de se transformar
em substancias biologicamente mais ativas que exefancdes no equilibrio
homeostéatico, participa da sintese de prostaglagdiatua na modulacdo de
componentes do tecido cerebral e nervoso, reguldgaintese e transporte do

colesterol e hemoglobina.
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Variedades com altos teores de acido oleico comappialo 541 e
Ascolano apresentaram, em contrapartida, teoresneeme acido linoleico (<
5,0%). O mesmo foi observado para outros azeitesliga brasileiros, em
Cardoso et al. (2010) e Oliveira et al. (2010).

Para melhor investigar as semelhancas/diferencas en perfil de
acidos graxos dos azeites da Serra da Mantiquézorados, a partir de
diferentes cultivares, foi feita uma analise exqidria, por meio da analise de
componentes principais (PCA) (figura 3), onde @®ess representam os azeites
elaborados a partir de diferentes variedades deii@s produzidas na regido da
Serra da Mantiqueira e os pesos o0s acidos graxadifidados. As duas
componentes principais explicaram juntas 80,36%ad@cao total dos dados,
sendo 44,62% contribuicdo da PC1 e 33,74% da PC2.
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Figura3 Analise de componentes principais pareomposi¢cdo de acidos
graxos dos azeites de oliva da Serra da Mantiquaiide os escores
representam os azeites elaborados a partir dexliésr variedades de
oliveiras produzidas na regido da Serra da MaritigLe20s pesos 0s
acidos graxos identificados. (C16:0: palmitico; Gipalmitoleico;
C17:0: heptadecandico; C17:1: heptadecendico; Cl&sfearico
C18:1:n9: oléico; C18:2n6c: linoléico; C18:3n3:di@nico; C20:0:
araquidico; C20:1: eicosendico; C22:0: behénico @4:C
lignocérico)
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Segundo Matthaus e Ozcan (2011), a composi¢éoidesagraxos do
azeite de oliva varia amplamente entre as difeseobétivares, de forma que
tanto os Aacidos graxos saturados (acido palmiticestarico) como os
insaturados (acidos oléico, linoléico e linolénicogorram em diferentes
proporcdes.

A partir da figura 3, observa-se que as amostréegana e Arbequina
caracterizadas por teores maiores de acidos graxopostos por 16 carbonos,
como os acidos palmitico e palmitoléico, além dad@cgraxo essencial
linoléico. A amostra produzida a partir da variezl@scolano 315 e o Blend
elaborado com as variedades Grappolo 541 e Arbaqoontém maior
guantidade do acido graxo estearico, além de agdp®s minoritarios como
araquidico, behénico e lignocérico. Ja, os &cidexog oléico e linolénico
foram encontrados, em maior propor¢cdo, nos azeisorados a partir das
variedades Maria da Fé e Grappolo 541. Além dipsdge-se inferir que as
amostras Mission e Frantoio apresentaram teoresmietliarios dos acidos
graxos identificados.

As variacBes nos teores de cada acido graxo eadastmo presente
estudo podem ser explicadas por Inglese, Barobglle (3996) e Patumi et al.
(1999) que concluiram que o perfil de acidos graxadetado, principalmente,
pelas diferentes variedades e ndo por diferentéticgs de cultivo e de
irrigacdo. Gémez-Rico et al. (2007) também consataem seu estudo que as
variagbes quanto ao conteldo de &cidos graxos fodeunorrentes,
principalmente, em razéo das diferentes variedaniassadas.
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4.3 Perfil de compostos volateis dos azeites de oliva

O azeite de oliva possui um aroma particular, deote da grande
guantidade de compostos aromaticos de naturezantaisjue o compde
(ANGEROSA et al., 2004). Alguns desses composttBgwesentes no tecido
intacto da fruta, e outros sdo formados durant@mpimento da estrutura
celular, durante a producdo do azeite, pelas reag@@maticas (SALAS et al.,
2005), por acdo de enzimas lipoxigenase ou alcesidtbgenase, que atuam
durante o esmagamento dos frutos e se incorpordasadiquida da pasta das
azeitonas, durante o processo de termo bateduraarfido aldeidos e alcoois.
Esses compostos séo posteriormente retidos paeddssadurante 0 seu processo
de extracdo mecanica (SANCHEZ; CARRETERO; GUTIERREDO1).
Segundo Morales e Tsimidou (2000), os principaecyrsores de compostos
volateis sdo os acidos graxos (em especial o lowle alfa-linolénico) e os
aminodcidos leucina, isoleucina e valina). A suandfincia e diversidade varia
com a regido geogréfica, cultivar, indice de matima condicdes ambientais e
processo de extracdo, em particular as fases dadagcermo batedura e tipo de
centrifugacao utilizado (SANCHEZ; CARRETERO; GUTIERZ, 2001).

Diante disso, a determinacdo do perfil de volatleis azeites consiste
em uma andlise importante para avaliacdo do patkddentidade e qualidade
do azeite. Na Tabela 4, é apresentada a areavaetiats compostos volateis das
amostras de azeite elaboradas a partir de difsrerdgedades de oliveiras
cultivadas na Serra da Mantiqueira.



Tabela4 Compostos volateis (%) identificados p®ME-CG/MS em azeites elaborados a partir de difesen
variedades de oliveiras produzidas na regido da 8arMantiqueira

N°  Composto TR IR Area relativa
© < g o

ke 5 s 5 3 ;gL o 8 2

2 g % o © Q g 8 (‘7) X7

= Xo} s o = o 1) m

I < < < (O] <
1 Etanol 2.09 - 1.18 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 792.
2 Acido Férmico  2.58 - 291 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.05
3 Acido acético 3.02 631 3.91 0.00 5.40 3.41 25.60 863. 0.00 11.86
4 3-metil-butanal  3.57 648 0.00 0.00 0.46 0.13 0.00 .000 0.00 0.07
5 2-metil-butanal  3.72 658 0.00 0.00 0.37 0.00 0.00 .000 0.00 0.07
6 1-Penten-3-ol 4.02 677 2.81 1.18 1.05 1.59 103 312 121 1.22
7 1-penten-3-ona 4.05 678 0.75 0.00 0.00 0.00 0.00 23 1. 0.00 1.22
8 2-Pentanona 4.08 681 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.001.06 0.00
9 3-pentanona 4.24 692 0.97 4.02 0.00 0.68 1.33 0.503.19 0.42
10 Pentanal 4.28 694 0.67 0.00 3.02 0.00 1.33 133 0 0.0 0.64
11 3-metil-butanol 5.24 733 0.00 0.00 1.22 0.00 0.00 .000 0.00 0.23
12 2-metil-butanol 5.33 736 0.00 0.00 1.04 0.00 0.00 .000 0.00 0.00
13  2-pentenal 5.70 752 0.51 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 .00 0 0.25
14  Pentanol 6.10 766 0.00 0.00 0.68 0.00 0.00 0.00 6 3.1 0.00
15 2-Penten-1-ol 6.16 768 3.01 0.00 1.24 0.00 0.00 711 1.23 2.05
16  Acido 6.58 784 0.00 0.00 3.33 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

butanoico

YAS



“Tabela 4, continuagao”

N° Composto TR IR Area relativa
© (] \Iflf (@) (@)
s 5 ¢ § & 33 &g
% 3 g 8 = g0 g% g
L‘L,E Z < g O <
17  3-hexenal 6.92 799 1.02 0.00 0.00 0.00 0.00 7.32 000. 1.02
18 Octano 6.94 798 1.47 0.00 1.16 1.54 3.39 0.00 4.091.70
19 Hexanal 7.00 800 4.43 3.71 3.51 2.48 0.00 3.11 4.484.94
20 2 Hexenal 8.63 847 33.51 78.47 40.96 81.64 27.054.2% 15.81 37.77
21  3-hexen-1-ol 8.96 855 30.05 0.00 0.00 0.00 4.28 956 32.92 6.30
22  2-Hexenol 9.33 865 2.27 0.00 26.38 4.47 25.91 4,99 6.93 4.85
23  Hexanol 9.49 870 0.52 8.77 5.87 1.78 3.83 0.98 90.5 3.35
24  2-Heptenal 10.65 957 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.000.00 0.31
25  2(5H)- 12.98 961 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 4.33 0.00 1.35
Furanone, 5-
ethyl
26  Fenol 13.73 980 0.76 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 2.701.24
27  Octanal 14.65 1003 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000. 0.34
28 3-Hexen-1-ol 14.72 1005 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.34
acetato
29  2-Etil-hexanol 15.68 1030 3.58 0.00 0.00 2.27 6.25 0.00 7.64 4.55
30 b-ocimeno 16.34 1047 1.15 3.85 3.52 0.00 0.00 0.000.00 0.82
31 2-Octenal 16.83 1059 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.000.00 0.22

8G



“Tabela 4, continuagao”

N°  Composto TR IR Area relativa
© (] \Iflf (@) (@)

s 3 B 5 8 %y fo

2 g 2 8 g gL g%

L‘L,E Z < g O <
32  Octanol 17.35 1072 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 000. 0.32
33 Undecano 18.42 1100 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 .85 0 0.29
34 Isoforana 19.29 1122 0.80 0.00 0.00 0.00 0.00 0.001.84 1.28
35 Dodecano 22.16 1200 1.04 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 .30 2 111
36 2-Decenal 24.40 1263 1.10 0.00 0.79 0.00 0.00 0.000.00 1.36
37 Acido 24.71 1275 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 1.10

nonandico

38 Tridecano 25.70 1300 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.000.00 0.71
39 2,4 Decadienal 26.35 1319 0.00 0.00 0.00 0.00 0.000.00 0.00 0.58
40  2-Undecenal 27.88 1365 1.56 0.00 0.00 0.00 0.00 00 0. 0.00 1.27

TR: tempo de retencéo; IR: indice de retencéo.

6G
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Segundo Boskou, Blekas e Tsimidou (2006), os awzegentém
aproximadamente 280 compostos volateis, porémaapesgrande ndimero de
compostos, de acordo com esses mesmos autoregsapersao intimamente
responsaveis pelo aroma dos azeites, uma vez gitesnuigles ndo estdo em
quantidade suficiente para serem detectados. Sed@eldz, Grosh e Shieberle
(2009), apenas os produtos volateis, capazes deagit com as proteinas
receptoras do bulbo olfativo humano séo responsfedd aroma. Dentre estes,
sugere-se que 20 estao relacionados aos defeitesboo do azeite (BOSKOU,;
Blekas; Tsimidou, 2006).

Foram identificados 40 compostos volateis nos ezeitvaliados, dentre
eles alcoois (13), aldeidos (13), cetonas (3),08cid) entre outros (7). Pela
tabela 4, observa-se que o azeite elaborado petal lolas variedades Grrappolo
541 e Arbequina foi o azeite com maior abundanoiacempostos volateis,
seguido pelo elaborado pela variedade Frantoio.cBntrapartida, a amostra
elaborada, a partir da variedade Arbequina, apt@sarma menor diversidade
de compostos identificados. Observa-se ainda qeerapostos encontrados em
guantidades mais apreciaveis foram o 2- hexenatogl@ms as amostras, 0 3-
hexen-1-ol nos azeites C (Mission) e E (Maria dpd=é hexanol no ascolano
315. Esses compostos (C6) sdo conhecidos comotéimlaerdes” e sao
considerados importantes constituintes dos azeitea,vez que conferem sabor
e aroma verde (APARICIO; MORALES, 1998). Esses aostgs sdo formados,
através da via bioquimica da lipoxigenase (MORALESIMIDOU, 2000) e,
de acordo com Luna, Morales e Aparicio (2006),fardinca nas concentracfes
desses compostos deve ser principalmente relagonach a variedade da
oliveira. Na tabela 4, observa-se ainda que todosazeites apresentaram
aldeidos e alcoois C5 que estdo relacionados ag@Emgpungente do azeite
(VOSSEN, 2007).
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Para melhor investigar as semelhancas/diferencgseriitb de volateis
dos azeites produzidos a partir de diferentes dades, na Serra da
Mantiqueira, uma analise de componentes princif##\) foi realizada (figura
4), onde 0s escores representam os azeites elabpradpartir de diferentes
variedades de oliveiras produzidas na regido dea $larMantiqueira e 0s pesos

dos compostos volateis identificados.
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Figura 4 Andlise de componentes principais paraedilpde compostos
volateis dos azeites de oliva da Serra da Mantiguei

Legenda: os escores representam os azeites alabpia partir de diferentes

variedades de oliveiras produzidas na regido da Ser Mantiqueira
e 0s pesos 0s compostos volateis identificados. p@aos de

carregamento foram numerados de acordo com os Shospo

apresentados na tabela 4.
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As duas componentes principais explicaram junta3385 da variacao
total dos dados. Uma tendéncia para diferenciazeies Blend e Frantoio dos
azeites Mission, Grapollo 541, Arbosana, ArbequmaMaria da Fé foi
observada através do eixo de PC1 (figura 4), qpécexcerca de 33,49% da
variancia. Considerando os compostos majoritadbservamos que esse grupo
de azeites foi caracterizado por uma maior abuna#leccompostos C6, como o
2-hexenal e 3-hexel-1-ol. Segundo Vossen (2007), compostos mais
abundantes com uma contribuicdo favoravel paraomardo azeite sdo os
aldeidos e alcoois C6, relacionados com os aromasabeos. Cetonas C5,
dimeros de penteno ou monoterpenos em quantidegtesres também afetam o
aroma, sendo relacionados a caracteristicas saisgoositivas.

Através de PC2 (22,85% de explicacdo), é possiiferedciar a
composi¢ao volatil do Ascolano 315 dos demais ezeftendo possivel pontuar
no azeite Ascolano 315 uma predominéncia do cormp®6thexanol. Pode-se
inferir, ainda que, mesmo que em baixa concentragéianaior teor de etanol e
acido férmico no Blend. Segundo Vossen (2007), essgnica de etanol, acido
acético e acetato de etilo em altas quantidadésr@scionada a contribuicGes
negativas, como o sabor avinhado ou avinagradeetanto, vale ressaltar que
todos esses compostos se encontram em baixasidga@st quando comparados
ao teor total de volateis.

Em um trabalho com azeites de oliva extra virgatiaio, espanhol e
marroquino, Reiners e Grosch (1998) confirmaraniqaeza de compostos
volateis C6 em dleos italianos, mas mostrou que @lem pobres em ésteres
frutados, como observado no presente estudo. @megdrutados, isobutirato
acetato, butirato de etila, 2-metilbutirato, etita@til-butirato, acetato e
cyclohexylcarboxylate foram encontrados em Oleosoliea extra virgem
marroquino (REINERS; GROSCH, 1998). Angerosa (208ppricio, Morales
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e Alonso (1997) e Kiritsakis (1998), e encontrafdaxanal, trans-2-hexenal,
hexan-1-ol e 3-metil-1-ol na maior parte dos ageiiegens na Europa. E Luna,
Morales e Aparicio (2006) também observaram uman@dncia de compostos
C6 na maioria das variedades avaliadas, dentreaslesriedades arbequina e
frantoio. A maioria dos compostos volateis ideatiios no presente estudo
também foram identificados em azeites ItalianospaBRlois e Gregos
(CERRETANI et al., 2006; RANALLI et al., 2001; VICet al., 2007).

De acordo com Kesen, Kelebek e Selli (2014), aiveuwlté um dos
fatores mais importantes que influenciam signifiGabente a composicao
volatil e as caracteristicas sensoriais de az@gem. Uma mesma cultivar de
oliveira cultivada em diferentes locais produz élemom diferentes perfis
(KALUA et al., 2007). Além da cultivar, o grau denadurecimento dos frutos,
meio ambiente, esta¢do de crescimento, habitogitvadis de cultivo de varias
cultivares, métodos de extracdo, técnicas de paoento e condi¢cbes de
armazenamento afetam o perfil de aroma do azeitdivie (GOMEZ-RICO et
al., 2006; RODRIGUEZ et al., 2012).

4.4 Avaliagdo Sensorial dos azeites de oliva

Além do ponto de vista quimico, a qualidade dotazembém deve ser
definida do ponto de vista sensorial, visto queeo sabor é fortemente
influenciado pela presenca de substancias vol§GEROSA, 2002). O
perfil sensorial de um azeite vai variar de acaolm a variedade de azeitona, as
caracteristicas do solo, o clima, a saude da plantaaturacdo dos frutos no
momento da colheita, processo de recolha de aaeit@ondicbes de
armazenamento de oliva, processo de extracdo do, Gieétodo de
armazenamento do azeite antes da embalagem, neigmithlagem e método
de conservacao e/ou aditivos (APARICIO; HARWOODQ20
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A qualidade sensorial do azeite é quantificadai@vab-se as sensacdes
relacionadas ao aroma e sabor, além de sensacdess momo picantes e
adstringentes. Dependendo da variedade e qualidasleazeitonas, atributos
sensoriais positivos como a percep¢do de saboadfiutgosto amargo e
pungéncia podem estar presentes (ROMERO; TOUS; GRERO, 1999).

Diante disso, a avaliagdo das propriedades seisseri@determinagdo da
importancia dessas propriedades sob a aceitacaaeites de oliva representa

uma etapa importante na definicdo dos padréesal&lgde.

4.4.1 Dominancia Temporal das sensac¢des (TDS)

A técnica do dominio temporal de sensac¢fes (TD8h& metodologia
gue permite gravar varios atributos sensoriais lsfmeamente ao longo do
tempo, e permite a obtencdo de sequéncias de SesstREVEREND et al.,
2008). Com esse método descritivo sensorial, aggldres avaliam qual a
sensacgdo é dominante e marcam sua intensidadengm do tempo até que a
sensacao termina ou outra aparece como dominaARBE et al., 2009). De
acordo com Albert et al. (2012), essa técnica germimpacto que cada aspecto
da percepcdo tem sobre o consumidor sobre o monuEntoconsumo, e 0s
resultados a serem ligados a aceitagéao.

Observa-se, na figura 5, o perfil de dominanciapmal das sensacdes
(TDS) dos azeites produzidos na Serra da Mantiguein estudo, onde cada
curva representa a dominancia de um determinadmtatrcom o decorrer do
tempo. Na representacdo grafica da analise de BB, representadas duas
linhas: ‘linha de chance’ e ‘linha de significaricia linha de chance representa
a taxa de dominancia que um atributo pode obtem@aso e a linha de
significAncia é o valor minimo ou propor¢do minipsaa que a dominancia de

determinado atributo seja considerada significaPNEAU et al., 2009).
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Por meio da andlise de TDS observa-se que a sengimgite, atributo
sensorial positivo (VOSSEN, 2007), foi significatipara todos os azeites
avaliados, com maior taxa de dominancia para dseazdaria da Fé e Frantoio
(aproximadamente 0,6). Ja, o sabor de ranco, tiribegativo (MORALES;
LUNA; APARICIO, 2005), ndo foi significativo em nbam dos azeites
avaliados. Esse fato sugere que os azeites setemmoem bom estado de
conservacdo. A amostra Arbequina apresentou alérsedaacdo picante, a
sensacdo 6leo como significativa. Além das sensagieante e Oleo foi
verificado significativamente o sabor de azeitomaMission e Maria da Fé, a
sensacgdo verde em Arbosana e os atributos verdeadd em Ascolano 315. J4,
os azeites Frantoio e Grappolo 541 surtiram, alésnsénsacdes picante e verde,
0 gosto amargo como significativo, e no Blend hopredominéncia do sabor
picante, seguido do sabor verde e azeitona.

Para melhor visualizar as semelhancgas/diferencas perfis de
dominéancia temporal das sensacdes dos azeitetvdexlra virgem produzidos
na Serra da Mantiqueira, um modelo de PARAFAC, dirpdas sensacdes
significativas, foi otimizado e ajustado. Para astaucdo do PARAFAC (figura
6), obtiveram-se os modelos, utilizando de 1 atérég, a fim de escolher o
namero adequado de elementos. A consisténcia do leandc
(CORCONDIA=79.86%) e variancia explicada (83.26%geyem que trés
fatores séo indicados (BRO, 1997; BRO; KIERS, 2003)
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modo llI: representa as sensacdes avaliadas).

Os resultados indicaram que as sensagfes domindptesazeites

Arbequina, Arbosana, Ascolano, Blend, Mission e itlaia Fé foram sabor de

azeitona, frutado, Oleo e picante. Sendo a amdétmda da Fé o azeite que

apresentou uma maior taxa de dominancia para butdripicante. Para as

amostras Grappolo 541 e Frantoio, o gosto amargcsensacdo verde foram

dominantes, sendo possivel inferir, ainda, o sploante na Frantoio.
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Em relagéo ao tempo, observou-se que as sensagi@gd\e Azeitona
foram mais pronunciadas durante o inicio da andigel10 s, seguidas das
sensacfes verde, frutado e 6leo que manifestararpagir de 10s. J&, o sabor
picante, foi predominante ao redor de 25 s atéal fia andlise. Visto que em
todas as amostras apresentaram sensaces atérgolaxiente 35 s.

Dentre os alcoois presentes nos azeites de ol¥dyexenol e 2-hexenol
estdo entre os compostos ativos mais importantes apntribuem para
aroma/sabor do azeite. Normalmente, estao relatisna sensacbes de grama
recém-cortada, ervas, fruta verde e frutado. Cotopo®s quais foram
identificados em abundancia nas amostras Frantdgcelano 315 (3-hexenol),
e Mission e Maria da Fé (2-hexenol), caracterizauda sensacao verde, além
do sabor frutado em ascolano 315 e sabor de aaetorMission e Maria da Fé.
Outros compostos que conferem caracteristicas égérdos azeites sdo 0s
aldeidos com seis carbonos como o 2-hexenal (KEFENLEBEK; SELLI,
2014), presente em abundancia em todas as amostnas,destaque para
Arbosana, Arbequina e Grappolo 541 respectivamedbdinas, Angerosa e
Marsili  (1988) sugerem que azeites virgens monetas podem ser
distinguidos pelo composto (E)-2-hexenal. Esseidtdé um odorante potente,
bem conhecido, que contribui fortemente para osnasocaracteristicos de
azeite de oliva (GUTH; GROSH, 1991). Ja, a sensggaante/pungente
presente em todas as amostras deve-se a abundénchleidos e alcoois
presentes nos azeites avaliados, enquanto o sel@mga esta relacionado a
presenca de compostos fendlicos (VOSSEN, 2007).raOuctracteristica
importante € que a presenca de alta intensidaderalea verde aumenta a
percepcdo de gosto amargo (CAPORALE; POLICASTR@NWELEONE,
2004).

Segundo Vossen (2007), as sensacbes frutado, pengel gosto

amargo ndo excessivo, consistem de atributos saisspositivos para o azeite
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de oliva. Ja, o sabor de tulha, ocasionado poreSste acidos, presente em
azeites produzidos com azeitonas amontoadas e stadoede fermentacéo
avancado; o sabor avinhado ou avinagrado, decerdmtformacdo de acido
acético, acetato de etilo e etanol; o sabor umideprrente do amontoar da
azeitona sob condi¢des de humidade com a consdguindesenvolvimento de
fungos, com baixa concentracdo de E-2-hexenal &do compostos que ndo
estdo presentes no azeite extra virgem, tais com@astos volateis C8 e acidos
gordos de cadeia curta; e o sabor de ranco rekioa presenca de aldeidos
insaturados, constituem aspectos sensoriais negati®entre os atributos
negativos citados, nenhum foi percebido como domnaignificativamente
pelos provadores. O que sugere que 0s azeitesvdeeatra virgem produzidos

na Serra da Mantiqueira possuem atributos sensoléagualidade.

4.4.2 Aceitacdo Sensorial

Para melhor avaliar as caracteristicas positivasegativas sobre a
aceitacdo do azeite de oliva extra virgem , a fanedtabelecer um padrdo de
qualidade requerido pelo consumidor brasileiro zkitas de marcas comerciais
mais comuns no mercado brasileiro (faixa de pregoeedez a trinta reais) e
com frequéncia minima de consumo de duas vezesepoana, as amostras de
azeite da Serra da Mantiqueira foram submetiddssde de aceitacdo sensorial.

A andlise de variancia, aplicada aos dados do desteeitacdo, indicou
gue houve diferenca significativa (p<=0,05) emgé@taa aceitacdo dos azeites
guanto a aceitacdo em relacdo a impressédo globaficdm-se, na tabela 5, as
médias das notas dadas para a aceitacdo em relaigdpressdo global e o

resultado do teste de média Skott-Knott aplicado.
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Tabela5 Aceitacdo sensorial em relacdo a impregk#lial dos azeites da
Serra da Mantiqueira

Azeites Médias
Frantoio 5.44a
Arbequina 6.24b
Mission 6.78b
Arbosana 5.74a
Maria da Fé 6.54b
Grappolo 541 5.32a
Ascolano 315 6.92b
Blend: Grappolo 541 + Arbequina 6.36b

*Médias seguidas de letras diferentes indicam elifea significativa a 5% de
probabilidade pelo teste de Scott-Knott.

Os azeites elaborados a partir das variedades @iriedvliission, Maria
da Fé, Ascolano 315 e o Blend composto pelas \adexi Grappolo 541 e
Arbequina foram preferidos, significativamente, tderas amostras avaliadas,
com notas de aceitagdo entre 6 - “gostei ligeiraeiere 7- “gostei
moderadamente”, indicando uma boa aceitacdo sahgesses produtos. Ja, as
amostras elaboradas com as variedades Frantoims#@mh e Grappolo 541
apresentaram aceitacdo sensorial pouco inferion, reatas entre 5- “ndo gostei
nem desgostei” e 6- “gostei ligeiramente”. Entredgapode-se inferir, ainda, que
se trata de amostras bem aceitas pelos consumidores

Diante dos resultados obtidos no teste de TDS teste de aceitacédo
sensorial, pode-se inferir que as sensac¢fes frutadmr de 6leo, azeitona e
picante sdo favoraveis a aceitacdo dos azeites peltsumidores brasileiros,
enquanto produtos com um gosto amargo e sabor weadeintenso sdo menos
preferidos. Em relacdo aos compostos volateis piesenos azeites, pode-se
inferir que o composto 2-hexenol, abuntante nassta® Mission e Maria da
Fé, provavelmente contribui positivamente parabmisdo azeite com sensacdes
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“verdes” positivas como o sabor de azeitona e dajtanquanto o composto 2-
hexenal em elevadas concentra¢gbes, como observadbdrieosana, Grappolo
541 e Arbequina, pode promover sensacfes “verdeghsas consideradas
negativas pelos consumidores desse estudo. Aléso,di®mo sugerido por
Caporale, Policastro e Monteleone (2004), podeveeii que a presenca de alta
intensidade de aroma “verde” pode ter contribuidmam percepgdo de gosto
amargo mais intenso, também considerado negatieogpaceitacao do azeite de
oliva brasileiro, nas amostras Frantoio e Grapsib.

Segundo Morales, Angerosa e Aparicio (1999), osswardores nao
gostam de azeites com altas intensidades de aragigante, ao passo que eles
gostam de quase todos os descritores de aromdicpddi com o adjetivo
"verde". No entanto, "verde" ndo é uma caractedsinica, mas pode ter varias
manifestacbes diferentes (HONGSOONGNERN; CHAMBERS08). J4, o
sabor de 6leo percebido positivamente pelos comsues brasileiros pode ser
justificado pelo fato de que em varios produtoss@mées e consumidos pelo
mercado brasileiro € comum a mescla do azeite agroingredientes, como
outros 6leos comestiveis, para diminuicdo de custas geralmente com perda
de qualidade, representada por um conjunto deteaisticas que permitem sua
apreciacdo, como igual, pior ou melhor que outmdpto da mesma espécie
(OLIVEIRA et al., 2009).

De acordo com Dinella et al. (2012), os métodosiatutilizados para
classificar os azeites extra virgem em categoriassaiais de qualidade
envolvem avaliacbes dos 6leos puros, portanto, ledam em conta as
condices reais de consumo (ou seja misturado crasoalimentos). Por isso,
categorias com base na intensidade de sabores eform@ade com os
regulamentos nacionais (Reg. CE N. 2568/1991, R4#f.N. 796/2002) ou
definidos por especialistas em eventos de premiagégtas vezes, ndo se

relacionam com as respostas hedbnicas de consumaela@ivo baixo
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conhecimento sobre os consumidores dos mercadosgemes pode ser
responsavel por isso (DELGADO; GUINARD, 2011; REQ&H
MONTELEONE; TUORILA, 2012). No entanto, também deveser
consideradas as expectativas sensoriais geradasquetibuicdo do azeite extra
virgem para o perfil sensorial da matriz alimentar qual é adicionado
(DINELLA et al., 2012).
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5 CONCLUSOES

Todos os azeites avaliados tiveram indices de aade acido oléico,
perdxidos, iodo, extingdo especifica no UV, coreasidade, de acordo com o
Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do OledBdgaco de Oliva do
MAPA e com as normas estabelecidas pelo COI, padead classificados
como azeites de oliva extra virgem.

Todos o0s acidos graxos presentes nos azeites possadores
satisfatérios, de acordo com os limites estabebscith legislacdo brasileira, em
acordo com o COl, destacando o azeite elaboradatia ge variedade Grappolo
541, com maior concentracdo de acido oleico.

Em relacdo ao perfil de volateis dos azeites adadia foram
identificados quarenta compostos por CG-SPME, semdvaioria alcoois e
aldeidos. Uma maior abundancia de compostos Ggomeaveis por sensacdes
“verdes”, como o0 2-hexenal, 2-hexenol e 3-hexefwilpbservada nos azeites
produzidos na Serra da Mantiqueira.

A andlise de dominancia temporal das sensacdes)(fdiBou que a
sensagao picante foi significativamente dominantéaglos os azeites avaliados,
enquanto o sabor de ranco nado foi significativo menhuma das amostras,
indicando um bom estado de conservagédo dos meSuansacbes como sabor
de déleo, verde, frutado, azeitona e gosto amargbée foram detectadas como
significativamente dominates nos diferentes azeitediados.

Os azeites produzidos na Serra da Mantiqueiraexativ boa aceitacao
sensorial, sendo as amostras Ascolano 315, Misdilemia da Fé, Blend e
Arbequina preferidas em relagédo aos azeites Grayfyddl, Frantoio e Arbosana.
Pode-se inferir, ainda, que as sensacoes: frutaditona, picante e sabor de
Oleo, se enquadram ao padrdo de qualidade requpetis consumidores
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brasileiros, enquanto produtos com um gosto amauggbor verde mais intenso
sdo menos preferidos. Vale ressaltar que o padtabedecido nesse estudo foi
baseado em consumidres de azeites de marcas caimiar@is comuns no

mercado brasileiro (faixa de preco entre dez datrieais) e com frequéncia
minima de consumo de duas vezes por semana.

Enfim, os azeites de oliva produzidos na Serra dantiqueira
constituem de produtos com potencial de mercadty wjue apresentaram boa
qualidade fisica, quimica e sensorial.

Com o presente trabalho, abrem-se caminhos pana$fuéstudos, tendo
em vista um estimulo & producéo, consumo e auntEntmmpetitividade dos
azeites extra virgem nacionais, levando em comaadidade requerida pelos

consumidores brasileiros.
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