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Apresentacao

Este documento apresenta informagdes relevantes para os consumidores
brasileiros e para todos os atores da olivicultura nacional, de forma a contribuir
para o aumento do conhecimento sobre esta nova atividade agricola e a sua
inclusao no mercado consumidor.

O estudo realizado pela equipe da Embrapa Agroindustria de Alimentos
mostra que o consumidor brasileiro reconhece os atributos sensoriais de
qualidade de um azeite de oliva e o potencial de comercializagdo dos azeites
obtidos na regido da Mantiqueira (MG). Contém informagdes relacionadas a
expectativa do consumidor brasileiro sobre caracteristicas desejadas e nao
desejadas no azeite de oliva e revela certa falta de entendimento quanto a
algumas caracteristicas sensoriais que impactam a aceitagdo dos produtos,
além da pouca exigéncia quanto a presencga de defeitos sensoriais originados
durante e apds a obtencao do azeite.

Estas informagbes séo Uteis para direcionar agbes de 6rgdos competentes
como instituicdes de pesquisa e ensino, comissdes governamentais e
reguladoras, pois evidenciam a importancia da inclusdo da avaliagdo sensorial
como parametro regulatério no Brasil (ferramenta ja adotada e regulamentada
na legislagéo internacional) e a necessidade de implementagéo de programas
de sensibilizagdo do consumidor, evitando, no mercado brasileiro, a circulagao
de azeites comuns, que ja ndo apresentam caracteristicas sensoriais de um
azeite virgem ou extra virgem. Além disso, sdo Uteis para direcionar o apoio
técnico aos produtores e processadores no ajuste de praticas e processos
de obtengdo de azeites de oliva brasileiros com caracteristicas sensoriais
esperadas pelo consumidor.

Lourdes Maria Corréa Cabral
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Aceitagédo de Azeites de Oliva da Regido da Mantiqueira (MG):
Entendendo Consumidor e Azeite Brasileiros 9

Introducao

Um alimento tipico da dieta mediterrdnea, o azeite de oliva atingiu
atualmente niveis significativos de consumo em paises fora da Europa, como
o Brasil. O azeite de oliva € um produto de elevado valor comercial, que
vem demandando crescente importagdo para suprir o consumo nacional,
colocando o Brasil como o oitavo maior importador de azeite de oliva do
mundo e o segundo maior importador quando se considera os paises que
néo fazem parte da Uni&do Europeia (FAO, 2018). Por outro lado, a olivicultura
no Brasil tem se ampliado e encontra-se, atualmente, em um processo de
consolidagao, representando uma oportunidade de ampliar e diversificar o
agronegadcio nacional, principalmente em regiées com solo e clima favoraveis
ao desenvolvimento da cultura, como os estados de Minas Gerais, Rio
Grande do Sul e Sédo Paulo. Nestes estados ja existem olivais com produgao
estimada em mais de 160 mil litros de azeite de oliva na safra de 2019, a
maior ja registrada no pais (Producgao..., 2019). As grandes areas de plantio
de oliveiras no Brasil localizam-se na regido da Serra da Mantiqueira, em
Minas Gerais e S&o Paulo, e na regido Sul do Brasil, especialmente Rio
Grande do Sul. Segundo a Associagéo dos Olivicultores dos Contrafortes da
Mantiqueira (Assoolive, 2019), estima-se a produgdo em Minas Gerais de,
aproximadamente, 210 toneladas de azeitonas, das quais seriam extraidos
24 mil litros de azeite.

O azeite de oliva deve ser consumido fresco, logo que obtido das azeitonas,
mas processos pos-colheita e armazenamento inadequados o tornam
suscetivel a oxidagao lipidica e outras reagdes quimicas responsaveis
pelo desenvolvimento de odores e sabores que diminuem a sua qualidade
nutricional e sensorial. O valor nutricional do azeite esta associado ao seu
alto teor de acido oleico e a presenga de componentes menores, como
compostos fendlicos, enquanto seu sabor é fortemente influenciado de
acordo com a variedade da azeitona, caracteristicas do solo, clima, saude
das arvores, ponto de colheita dos frutos, modo de coleta e armazenamento
das azeitonas, processo de extragdo do 6leo e sistemas de armazenamento
do oleo (embalagem e método de conservagado). Azeitonas saudaveis
introduzem, em um o6leo, atributos sensoriais positivos (frutados, amargos
e picantes), enquanto os processos que ocorrem apos a colheita tendem a
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diminuir a intensidade de tais atributos e induzir o aparecimento de defeitos,
ou seja, atributos negativos que prejudicam a qualidade do produto.

Para garantir que chegue ao consumidor um produto de qualidade foi
instituida, recentemente, a Comissao Permanente da Olivicultura Brasileira
para tratar de propostas para o fortalecimento do setor, que conta com a
participacao efetiva de instituicdes de pesquisa como a Embrapa, a Empresa
de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) e a Agéncia Paulista
de Tecnologia dos Agronegdcios (APTA) no suporte técnico aos produtores.
Entre os critérios de qualidade definidos nas normas internacionais, mas
ainda nao exigidos no Brasil, os atributos sensoriais tém especial importancia
para a classificacdo da qualidade de azeites de oliva como “extra virgem”,
“virgem” ou “lampante”, sendo complementos importantes as informacgdes
obtidas com a caracterizagdo fisico-quimica (padréao de identidade e
qualidade, composi¢cdo em bioativos e em compostos volateis). Além disso,
informacdes a respeito do perfil sensorial e composigdo quimica de azeites
de oliva produzidos no Brasil, a partir de diferentes cultivares de oliveira e de
diferentes safras, ainda sao escassas.

Paralelamente aos padrées de qualidade normativos e mensuraveis, a
percepgado do consumidor € um importante aspecto que define a qualidade
dos produtos alimenticios. Em particular, em paises em que o cultivo de
azeitonas é uma nova atividade, como é o caso dos Estados Unidos, os
beneficios para a saude e o sabor associados ao azeite foram relatados como
os principais impulsionadores do consumo (Santosa, 2010). Consumidores
uruguaios percebem o azeite de maneira diferente do restante dos dleos
vegetais comestiveis disponiveis no mercado, descrevendo-o como um 6leo
gourmet de alta qualidade, de preco elevado, associado a efeitos benéficos a
saude e a sentimentos positivos (Gambaro et al., 2011).

E o consumidor brasileiro? O que sabe a respeito do azeite de oliva? Como
sao percebidos seus atributos sensoriais? Como esta percepg¢ao impacta sua
aceitacdo e intengdo de compra? Azeites qualificados como “defeituosos”
(segundo pontuacéo recebida em uma avaliagéo sensorial oficial do Conselho
Oleicola Internacional - COl), classificados como “virgens comuns”, estdo
disponiveis no mercado nacional, onde consumidores sem o conhecimento
necessario para perceber tais defeitos se acostumaram a consumi-los. Por
outro lado, as crengas e atitudes individuais em relacdo aos alimentos,
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que dependem de varios fatores, incluindo tradigbes culturais, educacao e
habitos culinarios, podem ser modificadas por meio de informagdes. Com
base em uma amostra de consumidores brasileiros, este documento aborda
a aceitabilidade e o perfil sensorial de azeites de oliva monovarietais,
produzidos na regido da Mantiqueira (MG), de acordo com a percepgao de
consumidores habituais de azeite da cidade do Rio de Janeiro. Também foi
estudado o grau de conhecimento do consumidor sobre a qualidade do azeite
de oliva em fungado do reconhecimento de defeitos e qualidades sensoriais
desse alimento.

Aceitabilidade e caracteristicas
sensoriais de azeites monovarietais
da regido da Mantiqueira (MG)

Azeites monovarietais brasileiros tém boa aceitagédo pelo consumidor

Azeites de oliva extra virgem monovarietais, de quatro cultivares de oliveira
e um blend de duas cultivares, cultivadas em Minas Gerais, safra de 2017,
foram avaliados quanto a aceitagdo sensorial por 95 consumidores habituais
de azeite da cidade do Rio de Janeiro. O perfil dos participantes do estudo
foi de idade entre 18 e 65 anos, 62 mulheres e 33 homens, que consumiam
azeite de oliva de duas (2) a trés (3) vezes por semana ou todos os dias
(89,5%). A escolaridade foi maior (83,2%) entre os niveis de curso superior
completo e pés-graduacgao (completa ou incompleta), e a renda entre 10 e 30
salarios minimos (60%).

A aceitagao global foi medida por meio de uma escala hedodnica estruturada de
9 pontos, que varia de 1 — desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente.
Para cada amostra de azeite avaliado os consumidores atribuiram uma nota
da escala e a média global de cada um esta apresentada na Tabela 1. As
garrafas dos azeites monovarietais foram mantidas congeladas, desde a
obtencgao até o momento dos testes.
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Tabela 1. Aceitacéo de azeites de oliva da regido da Mantiqueira (MG).

Cultivares Média

Arbosana 6,42a
Blend (Arbequina/Koroneiki, 50:50) 6,31ab
Arbequina 6,19ab
Koroneiki 6,11ab
Grapollo 5,45b

Notas médias obtidas em escala heddnica de 9 pontos variando de 1 — desgostei extremamen-
te a 9 — gostei extremamente; letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa
no nivel de 5% pelo teste Tukey (HSD).

A média global de aceitacdo dos azeites variou de 6,11 a 6,42, o que
corresponde a uma boa aceitagao na escala de avaliacdo. O azeite obtido
da azeitona Grapollo foi o que obteve menor aceitagdo, com média 5,45 na
regido de indiferenca da escala (5 — ndo gostei, nem desgostei). Considera-se
a nota minima de 6, em uma escala hedbdnica de 9 pontos, como a pontuagao
mais baixa aceitavel na avaliacdo do potencial de comercializagdo de um
produto (Bécue-Bertaut; Alvarez-Esteban; Pagés, 2008). Os consumidores
atribuiram notas de aceitagdo global acima desse limite para os azeites das
cultivares Arbequina, Arbosana, Blend e Koroneiki, e atribuiram pontuagdes
abaixo do limite comercialmente aceitavel ao azeite obtido da cultivar
Grapollo. A percentagem de consumidores que atribuiu notas de aprovagao,
ou seja, notas variando de 7 — gostei a 9 — gostei extremamente, foi de 46,3%
para os azeites das cultivares Arbequina e Koroneiki, 49,5% para Arbosana
e 53,7% para o blend (Arbequina/Koroneiki, 50:50). Ja para o azeite da
cultivar Grapollo, este indice foi de 34,7%. Estes resultados indicam que os
consumidores foram capazes de identificar a qualidade dos azeites avaliados
e diferenciar a variedade Grapollo das demais.

Como o consumidor descreve o perfil sensorial dos azeites brasileiros

O estudo também investigou quais caracteristicas sensoriais estavam
presentes em cada um dos azeites, segundo a percepgdo desses
consumidores, utilizando uma lista de atributos sensoriais de aroma e
sabor definidos previamente e baseados em normas oficiais de avaliagao
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sensorial e publicagdes sobre o tema. A lista descritora foi apresentada aos
consumidores, e a eles foi atribuida a tarefa de marcar todos os atributos que
achassem pertinentes para descrever cada azeite que acabara de provar. A
lista descritora apresentada aos consumidores foi composta de 14 atributos:
aroma de frutas e vegetais verdes, aroma de frutas e vegetais maduros,
aroma de grama verde/folhas, aroma fresco, aroma rang¢oso, aroma de
azeitona em conserva, aroma de vinagre/avinagrado, aroma mofado/Umido/
terroso, adstringente, doce, persistente na boca, amargo, picante/pungente e
sem sabor/insosso.

Durante a utilizag&o da lista de atributos, cada consumidor toma uma decisao
subjetiva quanto a aplicabilidade de cada termo para cada amostra avaliada.
Os termos selecionados sdo claramente considerados pelo consumidor
como sendo apropriados para descrever o produto. Sendo assim, os
atributos assinalados pelos consumidores em uma frequéncia acima de
20% demonstram, em linhas gerais, as principais caracteristicas sensoriais
presentes nos azeites monovarietais da Mantiqueira (Figura 1). Sdo eles:
aroma de frutas e vegetais verdes, aroma de grama verde/folhas, aroma
fresco, doce, persistente na boca, amargo e picante/pungente.

Por outro lado, termos ndo selecionados podem indicar que o atributo ndo
foi percebido (pois ndo esta presente ou esta presente em intensidades
nao perceptiveis) ou que o atributo foi considerado inapropriado pelo
consumidor para caracterizar a amostra. Isto quer dizer que, quando nao
compreendido ou ndo havendo uma associagdo clara a uma referéncia
conhecida pelo consumidor, o termo nao selecionado pode sugerir, também,
que o consumidor esteve indeciso quanto a sua aplicabilidade. Os atributos
aroma avinagrado e aroma mofado/Umido/terroso foram assinalados com
uma frequéncia de apenas 4% pelos consumidores participantes do estudo,
0 que indica a auséncia destes defeitos nos azeites avaliados. Essas
caracteristicas estdo presentes em azeites defeituosos, submetidos a mas
condi¢des de processamento e armazenamento. Neste caso, € possivel que
os consumidores tenham compreendido os termos avinagrado e mofado por
meio de suas experiéncias individuais, ja que estas caracteristicas, por sua
vez, conferem aromas bastante caracteristicos, mas poucos consumidores
os identificaram nos azeites de oliva.
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Figura 1. Caracteristicas sensoriais mais assinaladas para descrever os azeites,
segundo a percepgado dos consumidores: aroma de frutas e vegetais verdes, aroma
de grama verde/folhas, aroma fresco, doce, persistente na boca, amargo e picante/
pungente.

Além dos atributos sensoriais, claramente identificados e considerados
apropriados para descrever os azeites monovarietais da Mantiqueira (MG),
diferencas significativas foram encontradas na frequéncia com que os
consumidores utilizaram os termos para caracterizar os diferentes azeites
(Tabela 2).

Dentre os 14 termos da lista, nove foram significativos na discriminagéo
das cultivares: aroma de frutas e vegetais maduros, aroma de grama verde/
folhas, aroma fresco, aroma de azeitona em conserva, adstringente, doce,
persistente na boca, amargo e picante/pungente. Isso significa que os
consumidores detectaram diferencas nestas caracteristicas sensoriais em
funcdo das diferentes cultivares de azeitonas das quais foram obtidos os
azeites. Na Figura 2, este resultado esta apresentado em forma de um mapa
sensorial. Formado por duas dimensdes (ou eixos), o posicionamento das
amostras de azeites monovarietais e blend (em cor verde) e o posicionamento
dos atributos sensoriais significativos (em cor laranja) definem o perfil
sensorial de cada azeite: quanto mais préxima a coordenada do azeite esta
da coordenada do atributo, maior a concordancia entre os consumidores de
que aquela caracteristica sensorial descreve aquele azeite.
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Tabela 2. Inferéncia das diferengas dos produtos por atributo, demonstrando quais
atributos diferenciam os azeites monovarietais da Mantiqueira (MG).

Atributos p-valores

Aroma Frutas e vegetais verdes 0,24
Aroma Frutas e vegetais maduros** 0,12
Aroma Grama verde/folhas* 0,01
Aroma fresco** 0,10
Aroma rangoso 0,11
Aroma Azeitona em conserva* 0,01
Aroma Vinagre - Avinagrado 0,62
Aroma Mofado /Umido/terroso 0,30
Adstringente* 0,04
Doce* 0,00
Persistente na boca* 0,03
Amargo* 0,00
Picante/pungente* 0,00
Sem sabor/insosso 0,59

* atributos sensoriais com diferenga significativa (p< 0,05) de acordo com o teste Q de Cochran
no nivel de 5%.

** atributos sensoriais com diferenga significativa de acordo com o teste de comparagdes
multiplas pareadas utilizando o procedimento de McNemar.

Observa-se na Figura 2 que as amostras de azeite foram discriminadas, ao
longo da primeira dimenséao (70,99%), de acordo com suas notas frutadas
(frutas/vegetais maduros e grama verde/folha), sensacao bucal (fresco e
picante/adstringente/persistente na boca) e gostos basicos (doce e amargo).
Os azeites obtidos das cultivares Arbosana e Arbequina ficaram posicionados
em valores negativos da primeira dimens&o, sendo descritos pelos termos
aroma de frutas e vegetais maduros, aroma fresco e doce, revelando
caracteristicas sensoriais de um azeite mais suave, sem sensacoes e sabores
marcantes. Enquanto que os azeites das cultivares Koroneiki e Grapollo,
localizados em valores positivos da primeira dimenséao, foram relacionados,
principalmente, aos atributos amargo, aroma de grama verde/folha, picante,
adstringente e persistente na boca. O blend (Arbequina/Koroneiki, 50:50) foi
descrito, principalmente, pelo atributo aroma de azeitona em conserva.
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Figura 2. Mapa sensorial representando a descrigao dos azeites segundo a percepgao
do consumidor.

Efeito dos atributos sensoriais encontrados na aceitagdo dos azeites

O perfil sensorial gerado também apresenta informacdes importantes que
explicam a aceitagdo dos azeites da Mantiqueira (MG). Isto é, mostra as
principais caracteristicas sensoriais percebidas pelos consumidores em cada
azeite, as quais estdo intimamente ligadas a reacdo dos consumidores de
gostar ou nao daquele azeite.

O grafico de efeito (Figura 3) mostra os atributos com impacto médio
significativo na aceitagcdo dos azeites monovarietais avaliados. Os atributos
“agradaveis” ao consumidor e que causam aumento na aceitacéo dos azeites
sédo exibidos em verde; ja os que provocam decréscimos nas médias sao
exibidos em vermelho e s&o identificados como “negativos”. Assim, fica
elucidado porque os azeites obtidos das cultivares Arbosana e Arbequina,
descritos pelos termos aroma fresco e doce, apresentaram maiores médias
de aceitagédo, enquanto que os azeites das cultivares Koroneiki e Grapollo,
relacionados principalmente aos atributos amargo e aroma de grama verde/
folha, obtiveram as menores médias de aceitacao.
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Figura 3. Impacto positivo e negativo dos atributos descritores presentes nos azeites
na média de aceitagédo sensorial.

Otamanho (distancia do eixo “zero”) das barras na Figura 3 esta correlacionado
com amagnitude do efeito (positivo ou negativo) na aceitagdo dos azeites. Para
estes consumidores, os atributos doce e aroma fresco tém maior impacto, ou
sdo mais “agradaveis” de se ter em um azeite de oliva, seguido pelos atributos
aroma de frutas e vegetais verdes e picante. E interessante ressaltar que os
termos descritores “aroma de frutas e vegetais verdes e aroma de frutas e
vegetais maduros” foram inseridos na lista apresentada aos consumidores de
forma a decodificar em uma linguagem popular os atributos “frutado verde”
e “frutado maduro”, respectivamente. Incluiram-se, assim, descritores de
qualidade que fazem parte da avaliagdo sensorial definida pelos métodos
internacionais e oficiais de classificacdo de azeite de oliva (Alba et al., 2008).
Isto mostra que estes consumidores valorizam (embora com menor impacto
na aceitagao) a caracteristica de “frutado verde” em um azeite de oliva, em
consonancia com os padrdes oficiais de classificagdo. No entanto, os azeites
monovarietais da Mantiqueira (MG), especialmente das cultivares Arbosana e
Arbequina, foram caracterizados como “frutados maduros”. Por outro lado, o
atributo amargo tem o maior impacto para a diminuicao da aceitagao, seguido
do aroma de grama verde/folha, e representam os atributos que ndo devem
aparecer em um azeite de oliva segundo a percep¢ao destes consumidores.
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Conhecimento e Reconhecimento da
Qualidade do Azeite de Oliva Virgem

O amargo é um gosto naturalmente rejeitado pelo nosso paladar desde o
primeiro contato com os alimentos. Uma possivel explicacédo para essa reagao
de repulsa esta na evolugéo: ao longo do tempo, o ser humano identificou o
doce como fonte de energia facil, presente nas frutas. O amargo, por outro
lado, foi associado as plantas com toxinas, que se aprende a evitar em nome
da saude. A aversao ao amargo, e ao azedo, € um instinto de sobrevivéncia,
ja que a maioria das toxinas tem este mesmo gosto. Por outro lado, o gosto
doce geralmente indica que o alimento é seguro para ser consumido, o que
explica a predilegao por este gosto.

Contudo, segundo o método oficial, ha uma definicdo para um determinado
tipo de azeite que ndo deve ser confundida com o gosto basico associado as
solugdes agucaradas (sacarose, glucose etc.). Quando as notas aromaticas
verdes do azeite de oliva ndo sido percebidas, ou se encontram muito
atenuadas, seja porque o azeite procede de azeitonas maduras, seja porque
ha passado o tempo e o nivel de polifendis diminuiu, diz-se que o azeite é
doce (Alba et al., 2008). Desta forma, pode-se dizer que ha uma concordancia
no entendimento do consumidor sobre o que € um azeite doce visto que,
segundo a defini¢cao oficial, € um azeite que ndo tem amargor e nem picancia
em excesso.

Ja o frescor pode ser uma nota aromatica que constitui o frutado de azeitona,
o atributo mais complexo e mais importante do azeite virgem, que tem a
particularidade de ser composto por um conjunto de atributos que recordam
outras frutas e vegetais, e € o que mais contribui para a diferenciagao do
azeite de oliva dos outros 6leos e gorduras.

Consumidores conhecem os atributos sensoriais de qualidade do azeite
de oliva virgem?

Assim sendo, tem-se a tendéncia de ndo se gostar de certos gostos (como o
amargo) e gostar de outras caracteristicas que sdo naturalmente aceitaveis
e palataveis (como o doce). Mas, em um azeite de oliva virgem, quais
caracteristicas sensoriais devem estar presentes?
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Em termos de percepg¢ao do consumidor, a analise sensorial de um azeite
pode comecgar com a impressao global da embalagem, marca, descrigdo do
Oleo, indicagao de origem e outras caracteristicas visuais. Os consumidores,
geralmente, acreditam nas informagdes contidas nos roétulos e associam o
aroma e o sabor do dleo com a descricdo contida nele (Uceda; Aguilera;
Mazzuchelli, 2010; Romero; Tous; Guerrero, 1999). Esta é a razao pela qual
€ tao importante ter uma base de padrdées sensoriais bem estabelecidos,
sendo essencial que os consumidores tenham ciéncia dos atributos positivos
e negativos que definem a qualidade do azeite de oliva.

Pensando nisso, nesse mesmo estudo, a tarefa seguinte dos consumidores,
apos a caracterizagdo dos azeites que provaram, foi marcar, utilizando a
mesma lista de atributos apresentada, aqueles que eles consideravam
atributos positivos e, depois, os que consideravam atributos negativos de
qualidade. A Figura 4 apresenta a formagao de dois grupos de descritores
localizados nos quadrantes da direita e esquerda em um mapa sensorial, que
descreve a percepgao destes consumidores quanto aos atributos do azeite
de oliva que consideram ser de qualidade (quadrantes da direita, superior e
inferior) e de defeitos (quadrantes da esquerda, superior € inferior).

Estes resultados indicam duas inversdes na percepg¢ao do consumidor quando
contrastadas com a avaliagdo sensorial oficial de classificacdo de azeites
virgem nas normas internacionais. A primeira ja foi mencionada como um fator
significativo de diminui¢do da aceitacdo dos azeites: o amargor, considerado
um atributo negativo. A outra é a caracteristica sensorial encontrada no blend
(Arbequina/Koroneiki, 50:50): o aroma de azeitona em conserva, considerado
um atributo positivo. A maior percentagem de notas de aprovagao atribuidas
pelos consumidores (de 53,7%), ou seja, notas variando de 7 — gostei a 9 —
gostei extremamente, foi para o blend (Arbequina/Koroneiki, 50:50).
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Figura 4. Mapa sensorial apresentando atributos positivos (qualidade - quadrantes da
direita, superior e inferior) e negativos (defeitos - quadrantes da esquerda, superior e
inferior) de azeite de oliva, segundo a percepgédo do consumidor.

Para classificar os azeites de oliva em uma denominacgao tipo extra virgem,
virgem ou lampante, um painel (grupo de especialistas), acreditado segundo
os métodos internacionais, utiliza uma ficha de avaliagdo sensorial que
compreende dois campos: um, para medicdo da presenga ou auséncia de
defeitos e outro, para medi¢ao da intensidade de atributos positivos, através
de escalas de intensidade. Os atributos sensoriais defeituosos do azeite de
oliva sdo: fermentado, mofo/Umido/terra, avinagrado, azeitona gelada/imida,
rango, entre outros. Dentre estes outros possiveis descritores negativos,
esta o termo salmoura. A salmoura € o termo descritor que faz referéncia
ao aroma que se desprende quando abrimos uma conserva de azeitonas
em salmoura acidificada: o aroma de azeitonas em conserva. Na conserva,
os frutos de azeitonas sao transformados mediante fermentacao natural ou
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tratamento térmico, com ou sem conservantes, e envasados com ou sem
liquido de cobertura. A presencga deste aroma no azeite indica que a extragao
do dleo ndo ocorreu de azeitonas frescas, e sim de azeitonas fermentadas.
Ao considerar este atributo um atributo de qualidade, os consumidores deste
estudo fazem uma associagdo ao produto de origem (azeitonas) que lhes
€ mais familiar. O Brasil € um pais onde o cultivo de azeitonas € uma nova
atividade e, evidentemente, ndo se tem referéncia de azeitonas frescas como
nos paises europeus onde a cultura de oliveiras € uma atividade milenar. O
consumidor faz a ligagéo entre a matéria-prima de origem e o produto final,
e considera que quanto mais preservadas as caracteristicas sensoriais do
produto obtido em relagdo ao alimento “fresco”, maior a sua qualidade. No
caso do consumidor brasileiro, esta conexao se faz, entdo, com o produto
processado.

Na segunda parte da ficha de avaliagdo sensorial o painel avalia a intensidade
dos atributos positivos, que sdo apenas trés: frutado (verde ou maduro),
amargo e picancia. O frutado € um aroma mais ou menos intenso, mais ou
menos complexo, que se desprende no momento em que o 6leo € extraido
das azeitonas, e sua natureza depende da variedade das azeitonas e de seu
grau de maturagdo. Se as azeitonas estdo muito verdes, o aroma sera muito
verde e intenso, e aparecerao notas que podem recordar as folhas de oliva,
ervas e galhos. Se, ao contrario, estdo muito maduras, o aroma sera menos
intenso e aparecerao notas de azeitonas ou de outras frutas maduras.

O amargo e picante (além da adstringéncia), sdo consequéncia do elevado
teor de compostos fendlicos preservados apds a extracao de azeitonas sadias
e muito verdes. Agregam também o componente de nutricdo ao azeite de
oliva, pois estes sdo compostos bioativos (antioxidantes naturais) com agao
potencial de beneficios a saude. No entanto, para o paladar dos consumidores
participantes, o amargo € um gosto desagradavel e pejorativo quando
presente no azeite. Isto indica que ainda ndo ha conhecimento suficiente
disseminado na populagéo brasileira sobre o valor nutricional do azeite de
oliva e os atributos sensoriais que s&o decorrentes destes compostos.
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Quais sdo as caracteristicas sensoriais de um azeite de oliva virgem
“ideal” para o consumidor?

Mas o que seria, em termos de caracteristicas sensoriais, um azeite de oliva
“ideal” para o consumidor brasileiro? Ao considerarem-se as respostas dos
consumidores quando selecionaram apenas atributos positivos de um azeite,
tem-se um azeite de oliva “ideal” hipotético caracterizado em termos de
atributos sensoriais segundo a sua percepgéo.

Em uma analise realizada por atributo, as diferencas entre o produto ideal
hipotético e os produtos avaliados formam uma representacéo grafica de
dois eixos: a) eixo Y correspondendo a situagdes onde o atributo € marcado
como ideal e € menos verificado nos produtos — P(n&o)/I(sim); e b) eixo X
correspondendo a situagées em que o atributo descreve bem os produtos
reais, mas de alguma forma esta ausente no produto ideal — P(sim)/l(n&o).
O grafico gerado (Figura 5) permite identificar claramente atributos nao
desejados (“ndo deve ter”) e desejados (“é bom ter”) segundo a percepgao
dos consumidores deste estudo. Os atributos associados as baixas
coordenadas no eixo Y: aroma rangoso, amargo e aroma de grama verde/
folhas sao atributos que “ndo devem ter” em um azeite de oliva de qualidade.
Novamente, os atributos amargo e aroma de grama verde/folhas aparecem
como “negativos”. Ja os atributos associados as altas coordenadas no eixo
X s&o “bons de ter” no azeite de oliva ideal: aroma fresco, aroma de frutas e
vegetais verdes, aroma de azeitona em conserva e doce.

Portanto, o azeite ideal para esses consumidores € um azeite de oliva que
apresenta em suas caracteristicas sensoriais aroma fresco, aroma de frutas e
vegetais verdes, aroma de azeitona em conserva e doce. Por outro lado, ndo
deve apresentar aroma rangoso, amargor e aroma de grama verde. Mais uma
vez, percebe-se a elevada associagao entre atributos que fazem referéncia a
azeitona, como a conserva e a cor verde, nos atributos que consideram trazer
qualidade ao azeite de oliva.
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Figura 5. Representacao grafica de atributos desejados (“é bom ter”) e ndo desejados
(“ndo deve ter”) no azeite de oliva segundo a percepgao dos consumidores. P(N&o)
I(Sim): situagdes onde o atributo esta presente no produto ideal e € menos verificado
nos produtos analisados; P(Sim) I(N&o): situagbes onde o atributo descreve bem os
produtos analisados e esta ausente no produto ideal.

Os azeites de oliva monovarietais da Mantiqueira (MG) correspondem
ao azeite idealizado pelo consumidor?

Para esta investigacao, a aceitagcdo média verificada dos azeites (média dos
avaliadores e dos produtos) e a porcentagem de respostas dos registros que
correspondem as duas situac¢des citadas acima (a e b) foram correlacionadas.
Se o atributo estiver marcado para o produto ideal, e a preferéncia pelos
produtos marcados com esta caracteristica for maior do que para os nao
marcados, o atributo € um “deve ter”. Simetricamente, se o atributo néo for
verificado para o produto ideal, e a preferéncia pelos produtos que ndo foram
marcados com este atributo estiver maior do que pelos produtos que foram,
o atributo é um “ndo deve ter”. Se o atributo ndo estiver marcado para o
produto ideal e a preferéncia pelos produtos marcados e ndo marcados for,
aproximadamente, a mesma, o atributo € “n&o prejudica”. ATabela 3 apresenta
um resumo desta analise. Verifica-se que dois atributos sdo necessarios
(“deve ter”) nos azeites de oliva monovarietais da regiao da Mantiqueira
(MG): aroma de frutas e vegetais verdes e aroma fresco; e dois atributos néo
deveriam estar presentes (“n&o deve ter”): aroma de grama verde e amargo.
Os demais atributos “n&o prejudicam” a aceitagdo dos azeites monovarietais
da Mantiqueira (MG).
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Tabela 3. Resumo da comparagéo entre o azeite “ideal” e os azeites monovarietais
da Mantiqueira (MG).

Deve ter Nao prejudica Nao deve ter
Aroma frutas e Aroma frutas e vegetais maduros Aroma grama
vegetais verdes verde/folhas
Aroma fresco Aroma azeitona em conserva Amargo

Aroma vinagre/avinagrado
Aroma mofado/Umido/terroso
Adstringente

Doce

Persistente na boca
Picante/pungente

Sem sabor/insosso

Logo, sob a percepgao destes consumidores, os azeites monovarietais da
Mantiqueira (MG) precisam apresentar em maior intensidade os atributos
aroma de frutas e vegetais verdes e aroma fresco, isto €, devem desenvolver
notas aromaticas de um frutado verde mais intenso. Por outro lado, devem
diminuir a intensidade de aroma de grama verde/folhas e de amargor
percebida. H4 uma incongruéncia que tem origem na falta de conhecimento
dos consumidores sobre as caracteristicas nutricionais (sua composicao
quimica) e os consequentes efeitos nas caracteristicas sensoriais do 6leo.
Azeites frutados verdes intensos sdo compostos por diversas notas verdes
muito acentuadas e que acompanham caracteristicas de amargor, picancia,
aspereza e adstringéncia, consequéncia do elevado conteudo de compostos
fendlicos.

Os resultados também sugerem que a falta de conhecimento torna os
consumidores indiferentes a alguns defeitos que se originam de processos
de obtencdo e armazenamento inadequados, como o aroma de vinagre/
avinagrado e o aroma mofado/Umido/terroso. Também sao indiferentes a
picancia, que € um dos trés atributos positivos presentes em uma avaliagao
oficial, e compde as caracteristicas que classificam sensorialmente os azeites
em extra virgem e virgem.
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Consideracdes Finais

Levar o conhecimento até o consumidor por meio de informacdes adequadas
e com linguagem acessivel é fundamental para alterar habitos de consumo,
valorar produtos de qualidade e alavancar o negdécio nacional de produgéo
de azeites de oliva. A despeito de questdes relacionadas a produgao nacional
e custo ainda elevado, caso reconhecida a qualidade do azeite de oliva, a
atitude do consumidor em relagédo a escolha de um determinado produto para
compor sua dieta/alimentagdo e a sua intengdo de compra é diretamente
afetada. Os azeites obtidos das oliveiras cultivadas no Brasil apresentam
qualidade sensorial compativel a bons produtos importados, e o potencial
de evolugao depende nao s6 dos produtores e processadores de azeite de
oliva, mas também da percepcéo e entendimento do valor dado a ele pelo
consumidor brasileiro.

A relacao entre atitudes e comportamento do consumidor tem sido objeto
de numerosos estudos nos campos da psicologia social, marketing e
avaliacdo sensorial. Um fator essencial que influencia a decisdo de consumo
de um individuo € o seu conhecimento sobre o produto em questédo. Este
conhecimento pode ser distinguido entre conhecimento objetivo, representado
por informacdes precisas sobre o produto armazenado na memoria do
consumidor por um longo periodo de tempo e conhecimento subijetivo,
representado por um tipo de realidade de conhecer diretamente baseado
em classificacbes que dependem de cada pessoa. A quantidade adequada
de conhecimento baseada em informagdes confiaveis € necessaria para
que haja um impacto favoravel na escolha do alimento por um individuo.
Com base nessa premissa, € razoavel supor que o conhecimento sobre as
caracteristicas do azeite de oliva possa estar positivamente associado ao
grande consumo de azeite de oliva no Brasil.

No entanto, os resultados apresentados neste trabalho indicam que,
apesar de grandes consumidores de azeite de oliva, ndo se tem no Brasil
conhecimento suficiente acerca de sua qualidade sensorial, composicao
quimica e valor nutricional. Ha no mercado brasileiro um consumo elevado de
azeites comuns, que nao apresentam caracteristicas sensoriais de um azeite
virgem, e um consumidor ainda sem critérios exigentes. E, por isso, a incluséo
da avaliagédo sensorial como parametro regulatério se mostra importante, na
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medida em que se apresenta como uma ferramenta bastante eficiente e de
baixo custo, ja adotada e regulamentada na legislag&o internacional.

Adicionalmente, com relagdo a percepgao do consumidor brasileiro, este
estudo revela um bom potencial de comercializagao dos azeites obtidos das
oliveiras cultivadas na regido da Mantiqueira (MG). Revela, ainda, certa falta
de entendimento sobre algumas caracteristicas sensoriais que impactam
a aceitagao dos produtos. Esses resultados destacam a necessidade da
implementacdo de programas relevantes de sensibilizacdo do consumidor
em paises emergentes como o Brasil, onde azeites de qualidade variada
estéo disponiveis.
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