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e Azeite Virgem - sumo de azeitona
obtido exclusivamente por processos fisicos como
a pressao, a decantacao ou a centrifugacao

e Qualidade do Azeite Virgem depende:

produto final até ser
consumido




e E uma cadeia de producdo onde a perda de
gualidade num dos pontos intermeédios é
|rrecuperavel em etapas posteriores




e As analises feitas ao Azeite Virgem sao
diferentes das que sao feitas aos outros produtos [

alimentares . Deve ser analisado, como define a norma:

quimicamente Os resultados de ambas
tém igual importancia
sensorialmente para classificar o azeite

nas suas diferentes
categorias comerciais

Azeite Virgem Extra

Azeite Virgem

Azeite Lampante




De acordo com as analises quimicas e sensoriais
classificam-se os azeites em:

Comercializaveis

Nao pode ser vendido ao

— . .
consumidor final

Esta classificacao limita a comercializacao e uso do
azeite



e SO é possivel embalar azeite Virgem Extra e
Virgem

e Azeite lampante tera que ser obrigatoriamente
REFINADO (processo que implica diversas etapas FQ
para eliminar todos os compostos e aromas que
tornam inviavel o seu consumo directo)

e O azeite refinado podera ser comercializado se |he
for adicionado AZEITE VIRGEM e tera a designacao:




Resumindo:

Apenas podem ser destinados ao consumidor {
final as seguintes “denominacoes de venda” ou
categorias:

Mas para saber a sua denominacao terao que ser feitas
analises quimicas e sensoriais



Aplicacao do método do Teste de Painel

Regulamento (UE) n.2 640/2008 sobre as caracteristicas
dos azeites e seus métodos de analise (modificacao do
regulamento inicial Reg. (EU) n.2 2568/91



e (Os azeites VIRGEM EXTRA, vao ter
diversas carateristicas sensoriais... dependendo:

Variedade

Técnicas de cultivo

Maturacao das azeitonas no momento da colheita

Caracteristicas agroclimaticas do meio, variando de ano
para ano

Composicao do azeite no momento do embalamento



e A analise sensorial desenvolveu-se,
de inicio, para descrever e classificar azeites

e Passando a ser aplicada no sector para seleccionar
lotes azeites para serem embalados

e A sua aceitacao a nivel mundial, através do COl, fez
com gue passasse a ser um metodo oficial para
classificacao comercial dos azeites no mercado




e |niciou-se um processo de definicao do que
seria um Painel de Prova Oficial

e Estabeleceram-se mecanismos de avaliacao e
controlo da fiabilidade

e A partir de 1997: revisao do método que
unicamente classifica

e COIl cria um sistema anual de reconhecimento dos
painéis: ENSAIOS INTERLABORATORIAIS



Aspetos a considerar na Analise Sensorial
de Azeites que garantem a sua qualidade

e A Analise sensorial de azeites deve realiza-se
utilizando um PAINEL DE PROVADORES seleccionado e

formado para essa analise

COI T20/Doc. 14/Rev 3 — define um método de
seleccao de provadores, para constituir um grupo cujas
as avaliacdes sejam suficientemente fiaveis para formar

um grupo de prova




Deve ter no minimo 8 provadores e um chefe de painel

Quanto maior for o grupo maior sera a sua fiabilidade e
capacidade de trabalho

Para garantir o caracter independente das avaliacdes os
painéis deverao ter caracter oficial

Mas os painéis de prova das empresas sao uma boa
ferramenta para realizar um controlo de qualidade
interno
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A sala de provas tem que cumprir com alguns
requisitos minimos (COI/T.20/Doc. n2 6/Rev. 1)...

... de modo a evitar que as condicdes ambientais
interfiram na resposta dos provadores

Provadores realizam as provas em
cabines independentes




A amostra de azeite chega codificada aos ”
provadores para garantir a confidencialidade |

Utiliza-se um copo de prova normalizado
(COI/T.20/Doc. n? 5/Rev. 1),

De vidro escuro

15 ml azeite
Tapado com vidro de reldgio | -“ &
Aquecido a 28+22C ¢

Tudo para favorecer a evaporacao e concentracao de
aromas de forma igual em todos os copos



A prova compreende 3 fases:

Fase Olfativa: identificam-se e quantificam-se aromas e
sua intensidade

Fase de Boca: em que o provador analisa os atributos
doce, (no inicio da lingua), amargo (no final da lingua),
picante (na garganta) e adstringente (sensacao residual
na superficie da lingua)

Fase Retro nasal: depois de ingerir azeite, este aquece-
se a temperatura corporal e desprende compostos
volateis que, por via retro nasal permitem identificar
aromas secundarios e confirmar os que foram
percebidos na fase olfativa




A reflexao final sobre o perfil anotado
durante a prova utilizando uma folha de perfil

permite ao provador decidir
sobre a coeréncia

e fiabilidade das suas
anotacoes
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Folha de Perfil de Azeite Virgem
(para uso do provador)

Intensidade de Percepgao dos Defeitos:

TTTTTTTTT

ofo/Humidade/Terra
Avinhado—Avina, grado—
Acido=A
Azeiton:
Rango

FFFFFF

ooooooooooo

Observagoes:
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Folha de Perfil de Azeite Virgem
(para uso do provador)

Intensidade de Percepgao dos Defeitos:

rrrrrrrrr

Intensidade dos defeitos

FFFFFF

[ verde [ macu
Amargo
icante
Provador
Gdig: Amaostra ata

Observagées:

numa escala de 0-10 cm

Ma qualidade do fruto:
Tulha

Avinhado

Mofo

Azeitona congelada

Ma qualidade do processo
de extraccao e conservacao:
Borras

Ranco
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Folha de Perfil de Azeite Virgem
(para uso do provador)

Intensidade de Percepgao dos Defeitos:

rrrrrrrrr

Intensidade dos defeitos

FFFFFF

[ verde [ macu
Amargo
icante
Provador
Gdig: Amaostra ata

Observagées:

numa escala de 0-10 cm

De outros defeitos:
gue estejam definidos no
vocabulario de prova

Intensidade dos atributos
numa escala de 0-10 cm

Frutado de azeitona
Amargo

Picante




Contudo, se o painel estiver treinado para
isso, € possivel avaliar um maior numero de

atributos positivos...

Especialmente util no caso
BQW oo de Azeites Virgem Extra, com
ool auséncia total de defeitos e onde
as sensacoes sao demasiado
complexas para serem analisadas

SO a partir de 3 atributos basicos

aaaaaaaaaaa




A aplicacao destes perfis permite definir

caracteristicas para cada variedade...

z a Prova Organoléptica de Azeites

Alribitos imewar x|

Infensidade de Cheiro Tl Elln

Folha Perfil

Tabela de Ponluacdo

Frutade de Azeitona (Mou V) o_s s ¢ o«

Oulras frufas maduras .
Verds (Foths, Ena}

Avalingito Glabal
Defoitos Caracteristicas. P )

Frutaca de azeitona L
Merhum | Frutads de szaltona = &
ouires frutos sdos 7

Amamo
N Ligsira ou muase | Frutady apogach de B
Ficante o 3w inpercaptivel ke bpo
Dace [1 Frulado alga defeiloso
. Percaptivais | of cheiros & saborss 5
Oulros Atributos Tolerdveis  © i i & 4 i sntmales
Quar? Percepliveis, Fruledo iidaments
e 05 Geata | aeenings, cheir & 4
catar gesagrogével
tends o gra- | Cheires & saborss lotak

wes NGSMNts | et iNBInissives
parcaptiveis para consuma

e

Avinhado/Avin thc iAcr. e

Rango L S S 2. S )
Oulras Defeifos e e
e
Notas:

- Ha Frutado assinaiar qual o e tadurs o Yerde

- Ho Verde essinalar qual o tipe: Falha o End

- Harmena: & tante maior quanto mas s alrbulos fersm
aquilbradas

- Complexiasge cments carm o FMeD & Mereidai:
s aromas 6 sabares.

e —

Nome do Provador.

—susdneis fotar
2—ques Imparcaptivs!
d—iaa

Obsenagées

Cédigo da Amostra

Assim como fatores de qualidade
Maturacao

Meio ambiente

Efeitos do processo de colheita




O chefe de painel analisa os resultados utilizando
métodos estatisticos

Do ponto de vista da classificacao comercial do azeite,
as diferentes categorias estabelecem-se de acordo com
dados pré-estabelecidos

Mediana do
Categoria defeito de maior
intensidade

Mediana do
frutado

Virgem Extra

Lampante > 3,5 (%)

(*) Também < 3,5se Mf=0

>0
>0




Azeites cujas analises quimicas desclassificam o azeite
- nao vale a pena provar!

Azeites cujas analises quimicas estao dentro dos limites
e nao apresentam defeitos sensoriais

Azeites cujas analises quimicas estao dentro dos limites
e apresentam defeitos sensoriais

Ha produtores que apenas realizam analises quimicas
aos azeites o que leva a erro na classificacao da
categoria



Azeites de Norte a Sul do pais, e de outros paises

De diferentes proveniéncias: pequenos e grandes produtores
De lagares continuos e tradicionais

Dos dados de que dispomos, relativamente a Analise
Sensorial de azeites nacionais verificaram-se diferencas
nas caracteristicas sensoriais dos azeites que dependem:

Das variedades

Cobrancosa: frutado intenso, com notas de verde erva

Galega: frutado suave, com notas de maca, espesso



Da altura em que é feita a colheita

Colheita cedo: frutados verdes
Colheita tardia: frutado maduro, notas de fruta madura

Do modo como é feita a extraccao

Lagares tradicionais — aparecem mais azeites com
defeito; azeites mais suaves, com frutados mais fracos

Lagares continuos — azeites mais frutados, apresentam
mais complexidade aromatica

Diferentes tipos de producao: azeites em MPB




Para se ter uma ideia da diversidade sensorial que os
azeites apresentam, no ultimo ano (por ordem
decrescente de quantidade):

30% Azeites de variedades novas (principalmente
picual, arbequina, hojiblanca, koroneiki, frantoio,
arbosana...)

25% Azeites frutados intensos, com notas de amargo e
picante (diferentes tipos de variedades portuguesas).
Azeites complexos e persistentes. Laborados em lagares
continuos




25% Azeites suaves, com algumas notas de frescura (da
variedade galega). Azeites laborados m lagares
continuos

10% Azeites suaves, com algumas notas de frescura (da
variedade galega). Azeites laborados em lagares
continuos

5% Azeites suaves, com notas de maca (da variedade
galega). Azeites laborados em lagares tradicionais

Restante:

Azeites com defeito de ranco




