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Apresentacao

O Brasil é o segundo maior importador mundial
de azeite de oliva, com produgao emergente de 700
toneladas em 2023, o que representa menos de 1%
do volume importado. Os azeites de oliva produzi-
dos no pais apresentam qualidade elevada, reco-
nhecida em prémios e competi¢cdes internacionais,
devido as suas caracteristicas sensoriais de exce-
Iéncia, o que contribui para o fortalecimento do con-
ceito “azeite brasileiro”. Considerando o mercado
consumidor ja existente no pais, ainda ha um gran-
de potencial para o desenvolvimento e a expansao
da olivicultura e da produgéo de azeites nacionais.

Nos ultimos anos, produtores, instituicbes de
pesquisa, governo e associacdes tém trabalhado
para o crescimento da olivicultura, por meio de estu-
dos voltados para adequacgao de variedades de azei-
tonas e dos sistemas de manejo, da determinacao

de parametros de identidade e qualidade, da im-
plantagédo de painéis sensoriais para avaliacdo sen-
sorial de azeite virgem, regulamentacao, entre ou-
tros, trazendo, assim, solugdes relevantes ao setor.

Este documento apresenta informagdes sobre
consumo nacional, produgao, processo industrial e
qualidade, classificagao, fraudes e aspectos senso-
riais do azeite de oliva, olivoturismo, além da atua-
¢ao da Embrapa na olivicultura no Brasil. Destinado
para profissionais da area, pesquisadores, agen-
tes de assisténcia, professores e estudantes, bem
como para os consumidores, visa contribuir para a
difusdo do conhecimento sobre esta nova ativida-
de agricola e sua inclusdo no mercado consumidor,
para alterar habitos de consumo, valorar produtos
de qualidade e alavancar o negécio de producéo de
azeites de oliva brasileiros.

Edna Maria Morais Oliveira
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria de Alimentos
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A olivicultura e o azeite no Brasil

Mercado e consumo
nacional

O azeite € um alimento que esta presente na
alimentagcdo humana ha milhares de anos. Ao lado
da videira, a oliveira foi uma das primeiras arvores
cultivadas ha mais de 5.000 anos no Mediterraneo
Oriental e Asia Menor. Os fenicios, sirios e arménios
foram os primeiros povos a consumir azeite, caben-
do aos gregos e romanos leva-lo para a Europa e
Ocidente, permanecendo por séculos restrito aos
povos do mediterraneo. No século XVI, os espa-
nhdis introduziram o azeite no Peru, Chile e México
e, no século XVIIl, nos EUA. Sua importancia, ao
longo dos tempos, resultou das multiplas utiliza¢des
que lhe foram dadas na alimentagéo, medicina, hi-
giene e beleza (Associacéo Brasileira de Produto-
res, Importadores e Comerciantes de Azeite de Oli-
veira — Oliva, 2020).

Durante um longo periodo de tempo, o consu-
mo de azeite de oliva no Brasil se reduziu as co-
I6nias de imigrantes europeus, principalmente da-
quelas procedentes da zona mediterranea, como os
portugueses, italianos e espanhdis. A mudanca de
habitos da populacao brasileira e a crescente pre-
ocupagao com a saude proporcionaram ao azeite
de oliva um grande potencial de consumo (Gambaro
et al., 2011; Santosa, 2010). Para os brasileiros, o
consumo de azeite de oliva esta muito relacionado
com a saude e um dos fatores que impedem um
maior consumo € o prego, se considerarmos outros
6leos comestiveis, que existem em abundancia no
mercado interno e que sdo mais acessiveis para os
consumidores nacionais.

O consumo dos brasileiros € praticamente supri-
do em 100% pelo volume importado, vindo de paises
com grande produgao de azeite de oliva. Atualmen-
te, o Brasil € o segundo maior comprador/importador
de azeite de oliva do mundo, ficando atras somente
dos EUA. Segundo os dados do Conselho Oleicola
Internacional (International Olive Council, ou 10C,
na sigla em inglés) referentes a novembro de 2021,
o0 volume importado de azeite de oliva pelo Brasil
foi de mais de 106 mil toneladas, aumentando em
uma taxa de variagado de 20%. O volume divulgado

para os dados de 2022 sado de 109,5 mil toneladas
de azeite importado. Os principais fornecedores do
azeite que consumimos sao Portugal (66,4%), Es-
panha (16,5%), Argentina (6,7%), Chile (4,3%), Ita-
lia (4,1%) e Tunisia (1,6%), em ordem de volume
importado (IOC, 2021, 2024a, 2024b).

O consumo médio per capita dos brasileiros, es-
timado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Esta-
tistica (IBGE), é de um pouco mais de 0,5 L de azei-
te de oliva por ano (Brasil em 50 alimentos, 2023).
Mas, considerando o volume de azeite importado, o
dado se mostra subdimensionado.

Embora o Brasil seja um pais produtor incipien-
te, a olivicultura vem ganhando espacgo na agricul-
tura nacional. No Rio Grande do Sul, estado que
concentra 80% da produgéo de azeite, a atividade
envolve 330 produtores, distribuidos em 110 muni-
cipios, totalizando 22 lagares (plantas de processa-
mento da azeitona) e 92 marcas de azeites (Silva,
2023). O reconhecimento por produzir o alimento
com exceléncia vem através das inUmeras premia-
¢cOes recebidas. O concurso Brazil International Oli-
ve Oil Competition, que reune produtos de paises
da América Sul, da América do Norte e da Europa,
trouxe na lista de medalhistas do ano de 2021 azei-
tes produzidos nos estados de Minas Gerais, Sao
Paulo e Rio Grande do Sul (Azeites [...], 2021).

A producéo nacional da safra de 2022 continuou
alcangando bons resultados. O Prémio EVOOLEUM
Awards de 2022 classificou um azeite produzido no
interior de S&o Paulo, Unico produzido fora da Euro-
pa, na lista dos 10 melhores do mundo. Em margo
de 2023, ele foi classificado, pelo segundo ano con-
secutivo, entre os 10 melhores azeites do mundo
no mesmo concurso espanhol. O produto brasileiro
ganhou, ainda em 2023, os titulos de melhor blend
do Hemisfério Sul (Blend de Terroir), melhor mono-
varietal coratina feito fora da Italia, e melhor extra
virgem do Brasil (Azeite [...], 2023).

Em outra premiagao internacional, um azeite
extraido de cultivos da variedade arbequina, produ-
zido no Rio Grande do Sul, ficou entre os melhores
do mundo, considerado o melhor do Hemisfério Sul
segundo o EVO IOOC ltaly 2022. Outros azeites na-
cionais também receberam destaque na premiacao,
com prémios na categoria de “melhor aromatizado
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internacional”’, “melhor monovarietal do hemisfério
sul” e “melhor coupage internacional do hemisfério
sul”, que indica a mistura de varietais. Destacaram-
-se, ainda, um azeite monovarietal picual produzido
em S&o Sebastido da Grama (SP), premiado como
o “melhor azeite do Brasil” nas categorias por pais,
e um arbequina, de Santo Anténio do Pinhal (SP),
que foi condecorado com o prémio especial “Raul
C. Castellani, melhor da América do Sul”. Medalhas
de ouro e prata também foram distribuidas a outros
azeites brasileiros (Tufarelo, 2022).

Em 2023, os azeites brasileiros levaram pre-
miag¢des em diversos concursos, como o Prémio de
Qualidade Mario Solinas, Guia Lodo 2023, Dubai
Olive Oil Competition e o London looc 2023, Inter-
national Olive Oil Awards 2023, Leone D’Oro Inter-
national 2023 e o EVO 100C 2023, realizados na
Espanha, Itélia, entre outros.

O guia Flos Olei 2024, que lista os 500 melhores
azeites do mundo, incluiu 12 marcas brasileiras em
seu ranking. Com isso, cresceu a participagdo do
Brasil na publicagao italiana, considerada o mais im-
portante guia de azeites, que, na edigdo 2023, con-
tava com nove marcas (Baledeli, 2023).

Considerando a abrangéncia do setor produtivo
dos azeites de oliva, o programa Produtos Premium,
do governo do Estado do Rio Grande do Sul, pas-
sou a certificar produtores com um selo exclusivo
de qualidade e origem para o produto. O projeto, da
Secretaria de Inovagao, Ciéncia e Tecnologia (SICT/
RS), tem o objetivo de organizar e promover a pro-
ducgdo, agregando valor aos produtos agropecua-
rios gauchos, por meio da inovagédo e do conheci-
mento. Como consequéncia, a agio visa estimular
a economia e todos os elos que participam dessa
cadeia. Os azeites extra virgem desta regido podem
ser reconhecidos por este selo de Produto Premium,
confirmando sua qualidade e origem. Para tal, os
azeites deverao atender uma série de critérios nor-
teadores definidos por um grupo de especialistas.
O novo selo, que atende uma solicitagao do Instituto
Brasileiro de Olivicultura (Ibraoliva), € um reconhe-
cimento do Programa Produtos Premium, coordena-
do pela Secretaria de Inovacgéao, Ciéncia e Tecnolo-
gia (SICT/RS) em conjunto com as secretarias da
Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento Rural (SE-
APDR), do Meio Ambiente e Infraestrutura (Semai),
do Desenvolvimento Econémico (Sedec) e com a
Fundacao de Amparo a Pesquisa do Estado do Rio
Grande do Sul (Fapergs). A resolugao foi publicada
no Diario Oficial da Unido do dia 13 de janeiro de
2022 (Instituto Brasileiro de Olivicultura, 2022b).
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O consumidor brasileiro

Paralelamente aos padrées de qualidade do
azeite de oliva descritos nhas normas internacionais
€ nacionais, a percepcado do consumidor € um im-
portante aspecto que define a qualidade dos produ-
tos alimenticios. A compreensao da percepgéo de
qualidade pelo consumidor é influenciada por diver-
sos fatores psicolégicos e comportamentais de cada
individuo, fruto de sua cultura, condi¢des de vida e
experiéncias anteriores, que criam uma rede com-
plexa que regula as suas decisdes (Hegedus, 2000).

No caso do azeite de oliva, particularmente em
paises em que o cultivo de azeitonas e a produgao
de azeite sdo uma nova atividade, suas proprie-
dades benéficas a saude e seu status de produto
diferenciado sdo os grandes motivadores do seu
consumo. Nos Estados Unidos, os beneficios para
a saude e o sabor do azeite séo relatados como
os principais impulsionadores do consumo (San-
tosa, 2010). No caso dos consumidores uruguaios,
o azeite de oliva é percebido de maneira diferente
do restante dos 6leos vegetais comestiveis disponi-
veis no mercado, sendo reconhecido como um o6leo
gourmet de alta qualidade, de precgo elevado, asso-
ciado a efeitos benéficos a salude e a sentimentos
positivos (Gambaro et al., 2011).

No Brasil, um estudo indicou que, no momento
da compra, os consumidores consideram a origem e
a marca como fator relevante de escolha, preferindo
azeites extra virgem de origem portuguesa, seguido
do azeite de origem espanhola. Preferem embala-
gem de vidro e leem no rétulo, em primeiro lugar, a
data de vencimento. De modo semelhante, a moti-
vacao para a compra é a saudabilidade e o sabor
do azeite. Com relagédo ao pre¢o, ndo o consideram
caro, nem barato e, ainda que fosse caro, nao dei-
xariam de consumi-lo (Jorge, 2013).

Outro estudo realizado com consumidores ha-
bituais de azeite da cidade do Rio de Janeiro abor-
dou a aceitabilidade e o perfil sensorial de azeites
de oliva monovarietais produzidos na regidao da
Mantiqueira (MG). Também foi estudado o grau de
conhecimento do consumidor sobre a qualidade do
azeite de oliva em fungdo do reconhecimento de
defeitos e qualidades sensoriais desse alimento.
Os resultados mostram que o consumidor brasileiro
reconhece os atributos “picancia”, “aroma de frutas
e vegetais verdes”, e “aroma fresco” como qualida-
des do azeite de oliva; e atribuiu notas médias de
aceitagao que indicam o potencial de comercializa-
¢ao dos azeites obtidos na regido da Mantiqueira
(MG). O estudo também revela a expectativa do
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consumidor brasileiro sobre caracteristicas deseja-
das e nao desejadas no azeite de oliva, atribuindo
aos atributos sensoriais “amargo” e “aroma de gra-
ma verde/folhas” um impacto negativo na aceitagcao
dos produtos, além da indiferenca quanto a pre-
sencga de defeitos sensoriais como “aroma mofado/
umido/terroso” e “aroma de vinagre/avinagrado” (Sa
etal., 2019).

Producao nacional
de azeite de oliva
extra virgem

A introdugao das oliveiras no Brasil ocorreu no
periodo colonial, quando eram plantadas préximas
a igrejas em decorréncia do “Domingo de Ramos”.
Pessoas comuns e fazendeiros plantaram olivais
que apresentaram pequenas producdes. Para evi-
tar que a cultura se tornasse forte no pais, a coroa
portuguesa ordenou que os olivais fossem corta-
dos e proibiu a continuidade do negécio, com medo
de que o Brasil se tornasse concorrente direto de
Portugal na produgédo (Novais, 1966; Russel-Wood,
1998; Embrapa, 2023). Por um longo periodo, a cul-
tura foi desacreditada entre a populagéo, por meio
de ideias de que néo seria lucrativo e, sequer, possi-
vel produzir um azeite de oliva de qualidade no pais
(Historia [...], 2020).

Ha cerca de 15 anos, o pensamento passou a
mudar e, entdo, comegaram os primeiros plantios
para fins comerciais no pais. Na ultima década, a
olivicultura cresceu expressivamente, sobretudo no
Rio Grande do Sul e na regido da Serra da Manti-
queira, além do cultivo em Santa Catarina, Espirito
Santo e Rio de Janeiro. A concentragdo das fazen-
das esta onde o clima favorece o investimento nas
oliveiras. Sdo necessarias cerca de 300 horas por
ano de temperaturas abaixo dos 12 °C, além dos
cuidados com o solo e dgua, para que se produzam
azeitonas em condi¢des desejaveis para o proces-
samento do azeite (Historia [...], 2020). O cultivo das
oliveiras ocorre, normalmente, em regides de clima
temperado, com invernos longos, frios e chuvosos
e verdes curtos, com baixos indices pluviométricos.
Com a grande expansdo da cultura em territério
brasileiro, sabe-se que as condi¢des climaticas in-
fluenciam diretamente nos estagios fenoldgicos da
cultura, como florescimento, frutificacdo, maturagéao
e, consequentemente, na qualidade das azeitonas
de mesa e no azeite, necessitando haver adaptacgao
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para que a planta possa expressar a maxima produ-
tividade (Jorge et al., 2020).

Nesse cendrio, o estado do Rio Grande do Sul
participa com a maior area cultivada do pais. Se-
gundo a Secretaria da Agricultura do estado do
RS (Ambrosini et al., 2022), os dados registram o
aumento de 80 ha de area cultivada em 2005 para
5,9 mil hectares em 2022. Essa expanséao propiciou
uma produgéo de cerca de 580 mil litros de azeite
na ultima safra, um aumento de 29% em relagéo ao
periodo 2021/22, dados anunciados pelo Ibraoliva e
pela Secretaria da Agricultura, Pecuaria, Produgao
Sustentavel e Irrigacéo (Seapi) do Rio Grande do
Sul (Safra [...], 2023). Ja na regido Sudeste, cerca
de 1,5 milhdo de oliveiras estio distribuidas em uma
area de 2,5 a 3 mil hectares de solo, atualmente.
Destes olivais, aproximadamente 60% estao em
solo mineiro, enquanto o restante se distribui, prin-
cipalmente, entre os estados de Sao Paulo e Rio de
Janeiro (Instituto Brasileiro de Olivicultura, 2022a).

Segundo o lbraoliva, os trabalhos de colhei-
ta e producdo de azeite, especialmente na regiao
Sudeste e nos estados do Sul, acontecem nos pri-
meiros meses do ano. Nas montanhas da Serra da
Mantiqueira, os pomares localizados em menores
altitudes finalizam a colheita primeiro, e o trabalho
passa, entdo, a ser concentrado nas propriedades
mais altas e frias, onde o amadurecimento dos fru-
tos é mais tardio (Instituto Brasileiro de Olivicultura,
2022a).

Atualmente, sdo mais de 6.500 hectares de area
plantada de oliveiras, segundo o Guia de Azeites do
Brasil da edicdo 2020-21 (Marques, 2020) e, apesar
da evolugao constante do setor no Brasil, a produ-
¢ao nacional na safra 2022/23 foi de 700 mil litros
de azeite. O volume, no entanto, representa apenas
0,7% do consumo nacional do produto, segundo o
Instituto Brasileiro de Olivicultura (Baledeli, 2023),
e tem pouca representatividade frente a producao
mundial de 3 milhdes de toneladas (IOC, 2021b).

Processo industrial de
obtencao do azeite

Para obtencdo de um azeite de qualidade, é
necessario processar azeitonas sadias que se en-
contram em estagios adequados de maturacao,
recem-colhidas, e estar muito atento ao estado dos
materiais que entrardo em contato com os frutos, apli-
cando as condi¢gbes adequadas de processamento
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em cada uma das etapas da extragdo. O processo
de obtencdo do 6leo dos frutos da oliveira, desde
a antiguidade até o século XX, constitui-se, basi-
camente das seguintes etapas: Moagem — Batedu-
ra — Separagao solido-liquido — Separacgéao liquido-
-liquido — Decantagédo — Armazenamento (Alba et al.,
2008). Sao necessarios, aproximadamente, de 5 a
14 kg de frutos integros e sadios para produgdo de
1 kg de azeite.

O processo de extragcado do azeite tem impacto
direto nas caracteristicas finais do 6leo obtido, as-
sim como os cuidados que o produtor tem no seu
olival. Por isso, as operagdes de colheita e transpor-
te do fruto tém uma grande importancia e interferem
tanto na qualidade do produto final, o azeite de oliva,
quanto na eficacia do processo (Uceda et al., 2006).

Na industria, a figura do “mestre de lagar” é
fundamental para orquestrar todo o processo de
extragdo, regulando as maquinas e controlando a
temperatura durante as etapas, de modo a garantir
a qualidade da extracao.

As etapas de elaboracéo do azeite estdo descri-
tas a seguir (Uceda et al., 2006):

a) Operagoes prévias:

» colheita, onde os galhos s&o balangados e os
frutos caem em uma lona ou tecido coletor, nas pri-
meiras horas do dia;

* recepgao do fruto, onde os frutos, folhas e
galhos sdo descarregados e levados ao taque de
lavagem;

* limpeza e lavagem da azeitona, para separa-
¢ao das folhas e pesagem;

» caracterizacao do fruto;

« armazenamento do fruto, em recipientes que
permitam aeragao. O armazenamento prolongado
dos frutos provoca alteragbes produzidas por hidré-
lises espontaneas, reagbes enzimaticas ou atuagao
de microrganismos (fungos e leveduras), que redu-
zem a qualidade fisico-quimica e sensorial do azeite.

b) Preparagéo da pasta:

* moagem e batedura, onde os frutos inteiros
sdo esmagados, com caroco e tudo, e a massa €
macerada para formar a pasta batida. A moagem
do fruto tem por objetivo romper a estrutura vegetal
da azeitona, a fim de liberar as goticulas de azei-
te contidas nos vacuolos do mesocarpo, sendo um
processo essencial para as transformacdes quimi-
cas que conferem o sabor e aroma do azeite. No
sistema tradicional de moagem do fruto, utilizavam-
-se pedras em forma cOnica, que giram sobre uma
base, também de pedra. Na atualidade, os moinhos
sdo construidos com material metalico, sendo os
mais comuns os de martelo, em cuja saida a pasta
obtida é passada por uma peneira simples ou dupla.
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Outros moinhos metalicos utilizados sao os de dis-
cos, que as vezes sao utilizados como finalizadores
da moagem.

A agitagdo ou batedura da pasta tem por objetivo
agrupar as gotas de azeite liberadas no processo de
moagem e formar uma fase continua oleosa, apta a
ser separada em etapas posteriores do processo de
elaboragao. A operagao € realizada em termobate-
doras, constituidas por um ou varios corpos de bati-
dos, de capacidade variavel, em cujo interior giram
palhetas que dao volta sobre a massa e exercem,
de certa maneira, um efeito de tesoura que corta a
pasta.

Dois aspectos sdo considerados chave para
proporcionar o esgotamento de azeite no subpro-
duto, preservando a qualidade do d6leo e resultando
em rendimentos 6timos: o tempo de batedura e a
temperatura em que é realizada, que deve ser baixa.

c) Separagéao de fases solidas e liquidas:

« centrifugagéo, onde se separa a parte liquida
do residuo sdlido. A parte sdélida pode ser reapro-
veitada para gerar energia ou utilizada como adubo.
Nas instalagdes industriais de grande porte, o ma-
terial pode ser utilizado para obtengdo de déleo da
segunda extracdo. A liquida é composta por agua
de vegetacao (naturalmente presente nas plantas),
e Oleo, isto é, o0 azeite.

d) Separacgéo de fases liquidas:

* decantacao natural (ndo usual);

« centrifugacdo, em centrifugas verticais, assim
chamadas em fungéo do seu eixo de rotagao;

« filtragem (opcional).

e) Armazenamento e envase:

* armazenamento em tanques de ago inox até
o envase em garrafas de vidro ou latas para comer-
cializagado. As condi¢cbes de armazenamento devem
preservar as caracteristicas de frescor do azeite,
protegendo-o de fermentagdes, oxidagdes e perdas
de aromas, evitando a evolugéo de defeitos senso-
riais e a perda de sua qualidade. E necessario retirar
periodicamente do fundo dos depdsitos impurezas
que podem fermentar facilmente, o que é facilitado
quando utilizados tanques com fundo cénico. E ne-
cessario que o azeite seja mantido em temperaturas
entre 15 e 18 °C, livre de aeragéo e do contato com
a luz e com metais que possam catalisar os proces-
sos oxidativos.
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Qualidade do azeite
extra virgem

Azeite bom é azeite fresco

A palavra “azeite” provém do vocabulo arabe
“Az-zait”, que significa sumo de azeitona. Diferen-
te de outros 6leos vegetais que sao feitos a partir
de sementes, o azeite de oliva € um 6leo produzido
unicamente da azeitona, fruto da oliveira, e o Unico
extraido de um fruto por inteiro (polpa e carogo).

Para ser classificado como azeite de oliva vir-
gem ou extra virgem, o sumo da azeitona deve ser
extraido mecanicamente. Sendo um sumo de um
fruto, assim como os sucos de frutas, deve ser con-
sumido fresco. Por isso, uma grande verdade dita
a respeito do azeite € que azeite bom ¢é azeite fres-
co. Ao contrario do vinho, que envelhece na garra-
fa ganhando complexidade sensorial, maturidade
e personalidade, o azeite pode se degradar com o
tempo quando submetido a temperaturas elevadas
ou ao contato com a luz, além de além de, natural-
mente, ocorrer degradacéo de alguns componentes
quimicos.

A acidez do azeite

Aacidez do azeite nao diz respeito a uma medida
de pH ou ao teor de acidos organicos (citrico, acéti-
co, etc.). Trata-se de uma medida de acidos graxos
livres, 0 que representa o acido graxo desprendido
da molécula de ftriacilglicerois pela acao de lipases
(enzimas hidroliticas) e expressa em porcentagem
de acido oleico na massa do produto (grama de aci-
do oleico por 100 g do produto). A acidez, portanto,
nao é um parametro que determina um defeito sen-
sorial de sabor relativo ao gosto acido.

Essa depreciagdo, na classificagdo comercial
do azeite, faz parte de um conjunto de parametros
quimicos pelos quais se classifica o azeite entre os
tipos extra virgem, virgem e lampante. A acidez é
um parametro indicativo da qualidade geral do 6leo,
pois a hidrélise pode ocorrer nos frutos, no proces-
samento (mais comum) e no armazenamento, ex-
postos e/ou realizados em condigdes nao ideais e
por tempo prolongado.
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Fatores que afetam a
qualidade do azeite

Os fatores que influenciam as caracteristicas
finais de um azeite sdo inerentes aos seguintes as-
pectos: variedade da azeitona; clima e solo da area
cultivada; ponto de maturagao do fruto no momento
da colheita; e condi¢des de colheita e de processa-
mento (processo de extragao do 6leo).

Durante o desenvolvimento dos frutos da olivei-
ra, varias modificagdes fisicas e quimicas ocorrem,
muitas delas importantes para a extragcéo do azeite.
Essas modificacbes sao influenciadas pela cultivar,
maturacgao do fruto, presenca ou ndo de sistema de
irrigacao e fatores ambientais relacionados a qua-
lidade do solo, forma de cultivo e volume de pre-
cipitacdo local (Menz; Vriesekoop, 2010). Sabe-se,
por exemplo, que a mesma variedade de azeitona
apresenta diferentes resultados quando cultivada
em diferentes paises.

Fatores agrondmicos, como irrigagdo, influen-
ciam a evolugcao da maturagao e peso do fruto; a
poda contribui para manter a copa aerada e ilumi-
nada promovendo o equilibrio entre a parte vege-
tativa e a parte produtiva das arvores, vital para
obter frutos de qualidade e melhores rendimentos.
O controle de pragas e doengas; a colheita e seus
tipos, sendo ordenho (totalmente manual), do tipo
vareio (vara manual ou mecanizada), ou de forma
mecanizada com equipamentos ou colheitadeiras
garantem maior ou menor grau de injurias e a coleta
de frutos sadios.

Os fatores ambientais afetam diretamente o de-
senvolvimento dos frutos: o calor altera a tendéncia
de coloragdo e o conteudo de dleo, e consequen-
temente, o conteudo de acidos graxos e polifendis.
Em regides que apresentam alta temperatura, a ma-
turacado dos frutos ocorre de forma antecipada, devi-
do a rapida degradagéo da clorofila. Por isso, o pon-
to de maturacao das azeitonas € um tema amplo de
estudo, pois dele depende a resisténcia do despren-
dimento do éleo, o peso e a relagdo gordura/umida-
de, entre outros fatores que devem ser cuidadosa-
mente avaliados (Jiménez et al., 2013). A colheita
deve ser realizada no momento 6timo de maturacao,
quando os frutos apresentam a maxima quantidade
de 6leo com as caracteristicas sensoriais desejadas
(Beltran et al., 2004; Cordeiro et al., 2016). Ha uma
tendéncia, atualmente, de se colher as azeitonas
sem atingir a maturagao completa do fruto, o que re-
sulta em 6leos com caracteristicas sensoriais mais
intensas. Pesquisadores da Embrapa estudaram
estagios de maturagao de distintas cultivares com o
objetivo de estimar o ponto adequado de colheita de



14

azeitonas em olivais do municipio de Pinheiro Ma-
chado, RS, e determinaram o indice de maturacgao
dos frutos para maior rendimento de azeite das cul-
tivares Arbequina, Koroneiki e Coratina (Jorge et al.,
2020). Além do rendimento da extragdo, o ponto de
maturagdo, momento 6timo para colheita (de verde
ao amadurecimento), garante a complexidade sen-
sorial do 6leo obtido, resultando na caracteristica do
atributo frutado, importante parametro sensorial na
classificagdo do azeite como extra virgem.

Santos, Silva e Fante (2021) avaliaram trés
graus de maturidade de azeitonas Arbequina (verde,
em amadurecimento e madura) e quatro tempos de
batedura (30, 40, 50 e 60 minutos) durante o pro-
cesso de produgdo de azeite de oliva monovarietal
da Serra da Mantiqueira. As analises de acidez, in-
dice de perodxidos, extingado especifica e perfil sen-
sorial descritivo foram realizadas nos azeites obti-
dos. Os resultados demonstraram diferentes perfis
sensoriais, evidenciando o atributo “pungéncia” no
azeite produzido com azeitonas em estagios verdes
e em amadurecimento, e tempo de batido de 50 mi-
nutos; e maiores valores para “frutado verde” para o
tempo de batido de 60 minutos.

Uma vez envasado, a qualidade do azeite é pre-
servada mantendo-o isolado da luz, do oxigénio e
do calor. A conservagao adequada deve manter o
produto a temperatura maxima de 21 °C, e livre de
fonte de luz, em embalagens de vidro escuro e com
lacre eficiente para impedir o contato com o oxigé-
nio externo.

Classificacao do azeite

A Instrugdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro
de 2012 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Mapa), alterada pela Instrugéo Nor-
mativa n° 24 de 18 de junho de 2018, estabelece o
Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo
de Bagaco de Oliva e os limites de tolerancia dos
indicadores de qualidade constantes dos seus Ane-
xos I, I, Il e IV, com o objetivo de definir o padrao
oficial de classificacdo do azeite de oliva e do dleo
de bagaco de oliva, considerando seus requisitos de
identidade e qualidade, a amostragem, o modo de
apresentacao e a marcagao ou rotulagem, nos as-
pectos referentes a classificagdo do produto (Brasil,
2012, 2018; IBID, 2018).

O azeite de oliva e o0 6leo de bagaco de oliva séo
classificados em grupos e tipos com base em pa-
rametros quimicos e caracteristicas sensoriais, que
decorrem da matéria-prima utilizada, do processo e
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dos procedimentos tecnoldgicos aplicados para sua
obtencado. Sao classificados nos grupos a seguir:

| - azeite de oliva virgem: o produto extraido do
fruto da oliveira por processos mecanicos unica-
mente, ou outros meios fisicos, e sob controle de
temperatura. O azeite de oliva do grupo virgem é
classificado em trés tipos denominados de extra vir-
gem, virgem e lampante.

Il - azeite de oliva: o produto constituido pela
mistura de azeite de oliva refinado com azeite de
oliva virgem ou com azeite de oliva extra virgem.

lIl - azeite de oliva refinado: o produto prove-
niente de azeite de oliva do grupo virgem, mediante
técnicas de refino que nédo provoquem alteragéo na
estrutura gliceridica inicial.

IV - 6leo de bagaco de oliva: o produto constitui-
do pela mistura de éleo de bagaco de oliva refinado
com azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva
extra virgem;

V - 6leo de bagaco de oliva refinado: o produto
proveniente do bagago gerado na primeira extragao
do 6leo, mediante técnica de refino que nao provo-
que alteragdo na estrutura gliceridica inicial.

Classificacao comercial

Os parametros de qualidade do azeite de oliva
(Tabela 1) e do 6leo de bagacgo de oliva utilizados na
Normativa sao: acidez livre (%), indice de perdxidos
(mEqg/kg), extincdo especifica no ultravioleta e ca-
racteristicas sensoriais verificadas por um grupo de
painelistas treinados. Para a classificacdo do azeite
de oliva virgem entre os tipos denominados extra
virgem, virgem e lampante, os limites de tolerancia
dos principais parametros estdo apresentados a
sequir;

» Azeite de oliva extra virgem: acidez livre infe-
rior ou igual a 0,8%; sem defeito no sabor ou aroma
(mediana de defeito igual a zero) e aroma frutado
presente.

 Azeite de oliva virgem: acidez livre inferior ou
igual a 2%; baixa intensidade de defeitos no sabor
e aroma (mediana de um ou mais defeitos maior do
que zero e menor ou igual a 3,5) e aroma frutado
presente.

* Azeite de oliva lampante: acidez livre superior a
2%; elevada intensidade de defeitos no sabor e aro-
ma (mediana de defeitos maior que 3,5); ou media-
na de defeitos menor que 3,5 e mediana de frutado
igual a zero.
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Tabela 1. Limites de tolerancia dos parametros de qualidade e caracteristicas sensoriais para classificagdo do azeite de

oliva virgem.
Parametro
Acidez livre (%) menor ou igual a 0,8

indice de perdxidos (mEq/kg) menor ou igual a 20,0

Extincao especifica no
ultravioleta 270 nm

menor ou igual a 0,22

Extincao especifica no
ultravioleta Delta K

menor ou igual a 0,01

Extingao especifica no
ultravioleta 232 nm

menor ou igual a 2,5

Mediana do frutado maior que zero

Mediana do defeito igual a zero

Azeite de Oliva Extra Virgem

Azeite de Oliva Virgem Azeite de Oliva Lampante

menor ou igual a 2,0 maior que 2,0

menor ou igual a 20,0 nao se aplica

menor ou igual a 0,25 nao se aplica

menor ou igual a 0,01 nao se aplica

menor ou igual a 2,6 néo se aplica

maior que zero maior ou igual zero

maior do que zero e maior que 3,5"

menor ou igual a 3,5

() Considera-se lampante o azeite virgem que obteve mediana de defeitos menor que 3,5 e mediana de frutado igual a zero.

Fonte: Brasil (2012).

Blends ou varietais
produzidos no Brasil

Azeites podem ser monovarietais, isto &, elabo-
rados a partir de uma unica variedade de azeitona;
ou podem ser blends de variedades, elaborados
por especialistas que conhecem as caracteristicas
sensoriais dos 6leos que os compdem, para pro-
ducéo de azeites com perfis sensoriais desejados
por clientes ou por segmentos de mercado especifi-
cos; ou ainda podem ser obtidos de blends naturais,
através da prensagem de misturas de variedades
de azeitonas sem identificagao.

Estima-se mais de 2.000 variedades de azeito-
nas no mundo e cada uma delas traz para o azeite
suas caracteristicas especificas de sabor e aroma.
No Brasil, as mais comuns encontradas nos olivais
sdo ‘Arbequina’, ‘Arbosana’, ‘Grappolo’, ‘Koroneiki’,
‘Coratina’ e ‘Picual’, mas é possivel encontrar, em
algumas safras, a variedade brasileira Maria-da-fé
(Marques, 2020).

‘Arbequina’

Azeitona espanhola originaria da regido de Ar-
berca, na Catalunha, bem adaptada aos solos do
Brasil. A partir dela, produz-se um azeite fresco de
caracteristicas frutadas com notas de alcachofra e
tomate. Bem equilibrado, quando a azeitona é colhi-
da verde apresenta sabores mais amargos e pican-
tes, e quando estdo mais maduras sdao mais doces.

‘Arbosana’

Essa azeitona espanhola também se adaptou
bem ao Brasil. O seu azeite é picante e levemente
amargo e possui intensidade média de frutado, com
notas bem caracteristicas de tomates maduros.

‘Coratina’

Os azeites provindos da coratina, azeitona de
origem italiana, apresentam notas intensas de fru-
tado, sendo picantes e amargos ao mesmo tempo.
E uma azeitona rica em polifendis, o que gera um
azeite estavel e muito bom para a saude (Covas
et al., 2006).

‘Koroneiki’

Uma das azeitonas gregas mais conhecidas, a
koroneiki € uma espécie que se adaptou bem ao cli-
ma e solo brasileiros. O azeite produzido por ela é
frutado, com notas de maca-verde, uma certa pican-
cia e um leve amargor.

‘Picual’

Uma das variedades mais consumidas no mun-
do, a azeitona Picual, quando colhida verde, produz
um azeite amargo e picante com sabor caracteristi-
co da espécie. Essa variedade € bastante estavel a
altas temperaturas.

Fraudes e adulteracoes

O azeite é o segundo produto alimentar mais
fraudado do mundo, atras apenas do pescado, de
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acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuaria
(Mapa). Para evitar a proliferagéo de casos de frau-
de, o Mapa realiza fiscalizagdo com acdes progra-
madas, em média duas vezes ao ano, com o objeti-
vo de retirar do mercado aqueles que nao estédo em
conformidade com a norma legal do Mapa. As a¢des
sdo realizadas em conjunto com outros 6rgaos e
registraram queda no nivel de ndo conformidade
desse produto nos ultimos anos, resultado também
da autuacao e responsabilizacdo do varejista e do
envasador de azeites com fraudes (Fiscalizacéo [...],
2021).

A Associagao Brasileira de Produtores, Importa-
dores e Comerciantes de Azeite de Oliveira — Oli-
va, divulgou, apoés operagao do Mapa, uma lista de
18 marcas e lotes com validade de 2019 até 2021
que nao atendiam aos parametros de identidade e
qualidade normatizados para o azeite de oliva extra
virgem, conforme Instrucdo Normativa n° 01/12 do
Mapa (Brasil, 2012), ndo podendo ser comercializa-
das com essa denominagao (Associacéo Brasileira
de Produtores, Importadores e Comerciantes de
Azeite de Oliveira — OLIVA, 2023).

Em dezembro de 2021, outra operagéao do Mapa
retirou mais de 150 mil garrafas de azeite de oliva
das prateleiras dos supermercados (Julido; Kercher,
2021). A operacao resultou na suspensdo da comer-
cializacdo de 24 marcas de azeites de oliva por irre-
gularidades no produto.

Segundo o Mapa, a fraude mais comum é a mis-
tura de 6leo de soja com corantes e aromatizantes
artificiais. Também s&o encontrados casos de azeite
de oliva refinado vendidos como azeite extra virgem
(Fiscalizagao [...], 2021).

O Ministério divulgou, em junho de 2022, uma
forga-tarefa realizada por auditores fiscais federais
agropecuarios que resultou na suspensao cautelar
da comercializagao de 1.590 litros de azeite de oliva
por suspeita de irregularidades. A agéo ocorreu no
estado do Rio de Janeiro (Forga-tarefa [...], 2022).

Considerando a alta incidéncia de adulteracdes
no azeite de oliva comercializado no Brasil, um es-
tudo realizado por pesquisadores do Instituto Adolfo
Lutz (Aued-Pimentel et al., 2017) avaliou 41 amos-
tras de 18 marcas, sendo 26 declaradas como azei-
te de oliva extra virgem (AOEV) e 15 como azeite
de oliva (AO). As amostras foram analisadas entre
os anos de 2014 e 2016. Os parametros de iden-
tidade e qualidade determinados foram: perfil de
acidos graxos, indices de acidez e de perdxidos,
extingao especifica a 270 nm (k270), perfil de to-
coferdis e adequacdo da informacgao nutricional.
A presenca de pequenas quantidades de dleos de
semente (menor que 5%), ricos em acidos linoleico
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como soja, milho e girassol, no azeite de oliva foi
constatada pela determinagao da diferenga entre o
valor real de triacilgliceréis com um numero equiva-
lente de carbonos igual a 42 (ECN 42 CLAE), obtido
experimentalmente por cromatografia liquida de alta
eficiéncia, e o valor tedrico (ECN 42 tedrico) calcula-
do a partir da composigao de acidos graxos obtidos
por cromatografia em fase gasosa. Este pardmetro
detecta a presenga de um ou mais 6leos de semen-
tes oleaginosas, ricos em éacido linoleico, como adul-
terantes dos azeites. A determinacdo da diferenca
do ECN 42 foi realizada em duas amostras, as quais
apresentaram teor de acido alfa-linolénico (18:3 n-3)
muito proximo a 1%, que € o limite maximo deste
parametro, segundo a IN 01/12 (Brasil, 2012).

Os resultados demonstraram que 19 amos-
tras (46%) de 12 marcas nao apresentaram perfil
de acidos graxos caracteristico de azeite de oliva,
sendo que nove tinham perfil de 6leo de soja. A di-
ferenca do ECN 42 mostrou adulteragao de outras
duas amostras cujo perfil de acidos graxos era de
azeite auténtico. Das 26 amostras declaradas como
AOEV, somente nove enquadraram-se nesta cate-
goria, segundo os parametros de acidez, peréxidos,
k270 e acidos graxos trans avaliados. Dezesseis
dessas amostras estavam adulteradas com outro
Oleo vegetal, conforme indicado pelo perfil de &ci-
dos graxos. Estas também apresentaram valores
muito altos de k270, superando os limites estabele-
cidos, o que reforca a presenca de 6leo refinado nas
amostras. Considerando a informacao nutricional na
rotulagem das amostras, verificou-se que 22 amos-
tras apresentavam teor de acidos graxos monoinsa-
turados e/ou poli-insaturados variando em mais de
20% que o valor declarado no rétulo (Aued-Pimentel
et al., 2008).

Importante ressaltar que as operacgdes de fiscali-
zacao vém demonstrando auséncia de adulteragdes
em azeites envasados no Brasil, e produzidos a par-
tir de oliveiras cultivadas no pais (Fiscalizagao [...],
2021). Este fato € comprovado por um estudo reali-
zado pela Embrapa, em parceria com a Empresa de
Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (Epamig) e
colaboradores, no qual azeites de oliva extra virgem
produzidos no Brasil, em diferentes localidades, nas
safras de 2015, 2016 e 2017 foram avaliados quan-
to ao padrao de qualidade e composigéao de acidos
graxos (Faria-Machado et al., 2018b). Foram avalia-
das 43 amostras de azeites monovarietais e blends,
obtidos de produtores brasileiros, e os resultados
demonstraram haver adequacgao de todas as amos-
tras aos limites estabelecidos pela legislacao brasi-
leira IN 01/12, Codex Alimentarius e aos padrbes do
International Olive Council (I0C).
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As fraudes na comercializagdo de azeites de oli-
va, além da questdo econbmica, também afetam o
valor nutricional deste alimento, e podem, até, co-
locar em risco a seguranga dos consumidores, nas
vezes em que as fraudes tornam o 6leo impréprio
para o consumo. Dados da Food Fraud Database
mostram que as praticas fraudulentas mais comuns
sao as falsas declaragbes de origem, misturas com
azeites de qualidade inferior ou outros 6leos vege-
tais, segunda centrifugacéo de pasta de azeitona,
desodorizagdo e falsas alegagbes de rotulagem
(The many [...], 2021). Para o consumidor, & im-
possivel identificar estas adulteragbes ao examinar
os rotulos ou as embalagens disponiveis na prate-
leira do mercado, o que eleva o numero de fraudes
para esse produto. Portanto, além das operagdes
de fiscalizagao, com a suspensao de circulagao e di-
vulgacao das marcas fraudadoras, é importante que
sejam disseminadas informagdes relevantes sobre
os aspectos de qualidade do azeite, direcionadas e
acessiveis ao consumidor, que auxiliem na tomada
de decisdo e escolha dentre os azeites disponiveis
no mercado.

Aspectos sensoriais

As caracteristicas sensoriais de um alimento
sao o conjunto de qualidades ou atributos do produ-
to, os quais séo detectados pelos sentidos da visao,
olfato, paladar e tato.

O azeite de oliva deve ser consumido fresco,
logo que obtido das azeitonas, mas, normalmente,
processos poés-colheita e armazenamento inade-
quados o tornam suscetivel a oxidagao lipidica e ou-
tras reagdes quimicas responsaveis pelo desenvol-
vimento 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 minoritarios,
como compostos fendlicos, enquanto seu sabor &
influenciado pela variedade da azeitona, caracteris-
ticas do solo, clima, saude das arvores, ponto de
colheita dos frutos, modo de coleta das azeitonas,
condigdes de armazenamento das azeitonas, pro-
cesso de extragao do dleo, e sistemas de armaze-
namento. Azeitonas saudaveis introduzem atributos
sensoriais positivos (frutados, amargos e picantes),
enquanto que os processos que ocorrem apods a co-
Iheita tendem a diminuir a intensidade de tais atri-
butos e induzir o aparecimento de defeitos, isto €,
atributos negativos que prejudicam a qualidade do
azeite.

17

Entre os critérios de qualidade definidos nas nor-
mas internacionais, mas ainda nao exigidos no Bra-
sil, os atributos sensoriais tém especial importancia
para a classificagdo dos azeites de oliva entre as
denominacdes “extra virgem”, “virgem”, “ordinario”
ou “lampante”, sendo um complemento importante
as informagodes obtidas com a caracterizagao fisico-
-quimica (padrdo de identidade e qualidade, com-
posi¢cdo em bioativos e compostos volateis). Além
disso, informacdes a respeito do perfil sensorial e
composicao quimica de azeites de oliva produzidos
no Brasil a partir de diferentes cultivares de olivei-
ra, safras, e regides podem embasar alegacdes
de qualidades sensoriais especificas dos produtos
nacionais.

Sensacoes percebidas

Nas provas sensoriais do azeite de oliva, a cor
nao é avaliada, pois tanto azeites verdes quanto
mais amarelados podem apresentar atributos posi-
tivos ou defeitos. Além disso, a cor pode induzir a
descricdo do azeite quanto a sua qualidade de fru-
tado (se verde ou maduro) sem que a percepgao
dos aromas desprendidos seja, de fato, levada em
consideragao.

As sensagdes séo percebidas pela via nasal e
retronasal que reconhecem os compostos volateis
atuando na mucosa olfativa. Os sistemas olfativo e
gustativo interagem em todo tempo, para que, além
dos gostos basicos (salgado, acido, doce e amargo),
sejam reconhecidos os sabores. Os labios, céu da
boca e bochechas sao sensiveis as sensagoes tér-
micas e tateis.

Principais atributos

O método oficial de avaliagdo sensorial de um
azeite descreve a sua qualidade por meio da pre-
senca de trés atributos: frutado, amargo e picante.
A harmonia entre estes atributos também €& impor-
tante, conferindo a caracteristica de equilibrio sen-
sorial do azeite.

Frutado — O atributo frutado se caracteriza por
um conjunto de sensacgdes olfativas peculiares do
azeite, que depende da variedade da azeitona, e
provém de azeitonas sas e frescas. E percebido di-
retamente e/ou pela parte de tras do nariz. Denomi-
na-se ‘frutado verde’ quando predomina um conjunto
de sensagdes olfativas caracteristicas do azeite que
lembra a fruta verde (notas aromaticas e gustativas
que podem ser de folhas/ervas ou de frutas verdes),
e ‘frutado maduro’ quando ha predominancia de um
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conjunto de sensacgdes olfativas caracteristicas do
azeite que lembra a fruta madura (notas aromaticas
de frutas maduras ou ligeiramente herbaceas). De-
nomina-se simplesmente por ‘frutado’ quando nao
se predomina nem o frutado verde nem o maduro.

O frutado é um aroma mais ou menos intenso,
mais ou menos complexo, que se desprende no mo-
mento em que o 6leo é extraido das azeitonas, e
sua natureza depende da variedade das azeitonas
e de seu grau de maturagdo. Se as azeitonas estédo
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, 0 aroma sera menos intenso e aparecerao
notas de azeitonas ou de outras frutas maduras (S3;
Campos; Faria-Machado, 2019).

As notas aromaticas de frutado podem lembrar
frutas como banana, maca ou goiaba. No outro ex-
tremo, podem remeter a folhas da propria oliveira ou
grama recém-cortada, rucula, ou ervas aromaticas,
por exemplo. Estas notas, portanto, tém caracteris-
ticas mais verdes ou maduras, podendo chegar a
elementos como améndoas, cacau e canela (Mar-
ques, 2020).

Amargo — Um dos gostos basicos percebido pe-
las papilas gustativas da lingua, o amargor no azei-
te &€ um indicador de qualidade. Nas ultimas déca-
das, ha uma tendéncia de se colher azeitonas mais
precoces (verdes) para o aumento dos compostos
fendlicos que conferem o amargor e também a pi-
cancia, além do aumento do seu potencial beneficio
a saude.

Picante — sensagéo quinestésica (tatil) oriunda
dos compostos antioxidantes presentes no azeite
(Fuentes et al., 2018). A picancia € uma reagéo que
acontece no fundo da boca e na garganta, pareci-
da com a sensagao de uma ardéncia, que indica o
frescor do azeite e boa quantidade de compostos
fendlicos.

O amargo e picante (além da adstringéncia)
sdo consequéncia do elevado teor de compostos
fendlicos preservados apds a extragdo de azeito-
nas sadias e muito verdes. Como mencionado an-
teriormente, se relacionam também ao atributo de
saudabilidade do azeite de oliva, pois estes séo
compostos bioativos (antioxidantes naturais) com
agao potencial de beneficios a saude (Sa; Campos;
Faria-Machado, 2019).

O azeite também pode ser denominado “equili-
brado”, isto €, aquele que néo apresenta desequili-
brio entre as sensagdes olfativas-gustativas e tateis,
quando a mediana dos atributos amargo e/ou pican-
te é dois pontos superior a mediana do frutado; e
‘suave’ quando a mediana dos atributos amargo e
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picante é inferior a 2,0. Estas medianas sao obtidas
da avaliacao de painelistas treinados que registram
suas percepgbes em uma folha de perfil oficial, uti-
lizando escalas de intensidade que variam de 0 a
10,0.

Principais defeitos

Na avaliacao sensorial realizada por um painel
treinado, a mediana resultante de um ou mais defei-
tos (quando presentes em um azeite), e a mediana
do atributo frutado, determinam sua classificacao
entre azeite “virgem, ordinario ou lampante”, diferen-
ciando-o do azeite “extra virgem” (isento de defeitos
sensoriais e com presencga de frutado). Segundo a
normativa COI/T.20/Doc. n.° 15 de 2018 (Internatio-
nal Olive Council, 2018), os principais defeitos sen-
soriais que podem ser encontrados no azeite sao:

Fermentado/borra — Aroma caracteristico do
azeite obtido a partir de azeitonas empilhadas ou
armazenadas em condigdes de fermentagdo anae-
rébica avangada, ou do azeite que foi deixado em
contato com o sedimento que se deposita em cubas
que também foi submetido a um processo de fer-
mentagdo anaerdbica, ou nos tanques de decanta-
¢ao, quando o azeite nao filtrado permanece muito
tempo em contato com a borra. O percentual de
particulas e também a umidade presente promovem
a rancidez hidrolitica sendo, portanto, a filtragem
importante para interromper estes processos e re-
tardar a evolugao dessas caracteristicas sensoriais
do azeite.

Mofo/terra/umidade — Aroma caracteristico dos
azeites obtidos de azeitonas em que se desenvol-
veu grande numero de fungos e leveduras devido
ao seu armazenamento em condi¢gdes Umidas ou
do azeite obtido a partir de azeitonas colhidas com
terra ou lama e que nao foram lavadas.

Rango — Presente em 6leos degradados que fo-
ram submetidos a um intenso processo de oxidagao.

Avinagrado — Decorrente da fermentagdo acé-
tica ocorrida na parte superior de azeitonas acu-
muladas. Este sabor deve-se, principalmente, a um
processo de fermentacao aerdbica nas azeitonas ou
na pasta de azeitona deixada em esteiras de pren-
sagem nao devidamente limpas e que conduz a for-
macao de acido acético, acetato de etila e etanol.
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Como escolher
um bom azeite

Escolher um bom azeite dentre os inumeros
produtos disponiveis pode ser uma tarefa mais fa-
cil do que se pode imaginar. Além de fatores como
preco, disponibilidade (maior ou menor variedade
de marcas em diferentes pontos de venda), tradi-
¢ao da marca, pais de origem, duas coisas podem
simplificar esta decisdo: a data de envase e suas
caracteristicas sensoriais (isto €, aromas, sabores e
sensacgoes perceptiveis pelo nariz e boca).

Olhando o rétulo

Ao observar no rétulo de um azeite extra-virgem
os parametros quimicos de qualidade obrigatérios e
informagdes nutricionais, a escolha através do teor
de acidez declarado no rétulo é um engano comu-
mente realizado pelos consumidores. Este indice,
como os demais presentes no rétulo, € um indicativo
de qualidade do 6leo medido no momento em que
foi extraido, mas eles mudam com o tempo. A acidez
isoladamente nao é um indicador tao eficiente quan-
to algumas caracteristicas que sao percebidas pelo
nosso paladar.

A variedade da azeitona, o local onde elas sdo
plantadas, o ponto de maturagdo na colheita e pra-
ticas de manejo e extragéo do dleo conferem uma
diversidade imensa de caracteristicas de sabor e
aroma ao azeite. Adicionalmente, dentro da garra-
fa, o azeite pode sofrer transformagdes com o tem-
po, devido ao efeito da luz, oxigénio e calor, e pode,
muitas vezes, perder sua qualidade original.

A dica para escolher um bom azeite através das
informagdes do rétulo é identificar o ano da safra e a
data de envase, isto &, quando a azeitona foi colhi-
da e quando o azeite foi engarrafado. Quanto mais
jovem, mais fresco e preservado em suas caracte-
risticas sensoriais e nutricionais pode estar o azei-
te; ao contrario do vinho, que ganha complexidade
conforme envelhece.

Usando os sentidos

Realizar o seu proprio teste sensorial é funda-
mental para identificar os bons produtos disponiveis
nas prateleiras. Ao abrir uma garrafa de azeite, po-
de-se avaliar sua qualidade por meio de suas carac-
teristicas sensoriais. Mas antes é preciso aprender
novas licdes sobre a qualidade sensorial do azeite,
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pois o consumidor esta acostumado com caracte-
risticas sensoriais muito comuns nos azeites que,
devido a importagdo, demoram muito para chegar
as mesas brasileiras.

Primeiro, é preciso entender que algumas ca-
racteristicas séo sinais de qualidade e estao ligadas
ao seu frescor e ao seu valor nutricional: por exem-
plo, o amargor e a picancia. A picancia € um tipo de
ardéncia na garganta, mas nao € quente como a da
pimenta. Estas caracteristicas sensoriais podem vir
acompanhadas de notas aromaticas que lembram
grama cortada, couve fresca, tomate, ervas e folhas,
trazendo uma experiéncia de sabores e aromas
bem intensos. Azeites mais suaves e adocicados
trazem notas aromaticas frutadas de banana, mac3,
ou améndoas e frutos secos, ndo tao picantes e nao
tdo amargos.

No entanto, € comum encontrar resisténcia do
paladar a essas caracteristicas. Porém, essa per-
cepgao pode ser alterada por meio da estimulagéo
constante, que promove uma reaprendizagem.

Também é importante aprender sobre caracteris-
ticas sensoriais que ndo devem estar presentes em
azeites extra virgem. As mais comuns sédo o sabor/
aroma de ranco (6leo velho) e de azeitonas em con-
serva, isto é, o aroma decorrente da obtencdo do
6leo de azeitonas fermentadas. Esta é uma caracte-
ristica sensorial que traz demérito ao azeite, mas é
comum verificar uma boa aceitacdo de azeites com
esta caracteristica pelos consumidores brasileiros.

A sequir, é apresentado um roteiro de como de-
gustar o azeite e realizar um teste sensorial em casa.
O objetivo € comparar o azeite do dia a dia com
diferentes rotulos e anotar as impressoes. Incluir
os rotulos nacionais tem a vantagem de encontrar
azeites de maior frescor, pois chegam ao mercado
em menor tempo. Apds algumas comparacgoes, sera
possivel realizar melhores escolhas, por azeites de
melhor qualidade sensorial e nutricional.

Degustagao do azeite:

1) Coloque um pouco de azeite em um copo
de vidro;

2) Coloque o fundo do copo em contato com a
palma de sua mao, e com a outra cubra a superfi-
cie. Gire o copo em movimentos de vai e vem, para
aquecer ¢ liberar os aromas;

3) Facga este movimento por um ou dois minu-
tos. Tire a m&o que cobre o copo e leve-o até per-
to do nariz. Respire fundo e procure identificar os
aromas presentes. Os aromas que podem aparecer
séo de folhas, ervas, frutas, améndoas, nozes;

4) Agora, siga para a avaliagao gustativa. Pro-
ve um gole e, antes de engolir, deixe preencher
sua boca e entrar um pouco de ar. Engula e tente
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perceber as sensacbes tateis na boca e na gar-
ganta; hora que € possivel perceber o amargor e a
picancia. Repare se o sabor é similar aos aromas
sentidos no nariz.

A experiéncia completa pode revelar um azeite
intenso ou mais suave.

Avaliacao sensorial
por painel de
degustadores oficiais

A avaliagao sensorial do azeite (ou “teste de pai-
nel’) é o unico método sensorial incluido na regu-
lamentagao internacional de 6leos comestiveis que
pode classifica-lo entre os tipos extra-virgem, virgem,
ordinario ou lampante. Ainda que esta avaliagao te-
nha sido um sucesso no controle de qualidade dos
azeites nos ultimos 30 anos, atualmente, no Brasil,
a sua aplicagdo nao é obrigatéria. A formagéo de
painéis sensoriais, que constituam laboratérios da
rede oficial para realizarem a analise sensorial pre-
vista no art. 14 da IN 01/12, faz parte de uma inicia-
tiva do Mapa que inclui também analises quimicas
para avaliagdo da qualidade e identidade do azeite
de oliva. O painel de analise sensorial do Laboraté-
rio Federal de Defesa Agropecuaria no Rio Grande
do Sul (LFDA-RS, Porto Alegre) obteve, em dezem-
bro de 2021, o reconhecimento inédito no Brasil do
Conselho Oleicola Internacional, e € o Unico que
esta habilitado, portanto, para atender no controle
de irregularidades produtos importados.

Para esta avaliagado sao necessarios de 8 a 12
avaliadores, sendo aconselhavel ter um grupo maior
para cobrir eventuais faltas. Uma vez membros do
painel, os individuos sdo avaliados continuamente,
e renovados por processos de selegao periodicos.

As percepgoes dos avaliadores do painel (Tabe-
la 2) sdo registradas em uma folha de perfil oficial,
utilizando escalas de intensidade que variam de 0 a
10 cm, segundo a norma internacional (International
Olive Council, 2018).

As atividades para formagéo de um painel sen-
sorial de azeites de oliva credenciado sao pautadas
nos métodos e normas recomendados pelo Conse-
Iho Oleicola Internacional, seguindo as etapas:

1) Pré-selegédo dos avaliadores por meio de en-
trevistas, em que se verificam, de um modo geral, a
disponibilidade e o perfil do candidato para se com-
prometer com as atividades do painel;

2) Selegdo dos avaliadores, mediante meto-
dologias cientificas que determinam a capacidade
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discriminatéria olfativa e a sensibilidade gustativa
dos candidatos que pretendem se tornar avaliado-
res do painel;

3. Treinamento dos avaliadores e verificacao
da performance do painel sensorial por avaliagao
de amostras de referéncia e analise estatistica dos
resultados;

4. Processo de obtengao do credenciamento la-
boratorial que represente a comprovagao da com-
peténcia técnica para realizar a analise, perante o
orgao representativo do pais;

5. Processo de solicitagdo de reconhecimen-
to do painel sensorial junto ao Conselho Oleicola
Internacional.

Tabela 2. Evolugédo de uma prova de painel

Fase Objetivo Via Duragéao

1. Ataque Percepgéo na Via 2a3
fase olfativa de  olfativa segundos
atributos de

frutado e dos

defeitos

2. Evolucdo Percepgdo dos Via 5a7
sabores doces  gustativa segundos
que, enquanto

diminuem, dao

lugar ao

aumento gradual

da adstringéncia

e amargor,

assim como a

fluidez do 6leo

3. Impressédo Percepgédo em Via 5a10
final boca do amargo retronasal segundos
e picancia que
permanecem

Olivoturismo

O turismo do azeite, ou olivoturismo, € um novo
tipo de turismo, que ocorre principalmente em are-
as rurais onde a azeitona € a principal cultura, visto
que a repercussao do cultivo da oliveira € notéria
no nivel paisagistico, cultural, territorial e econdmico
(Aguera et al., 2017; Cuesta Aguilar; Moya Garcia,
2019). Ocasionalmente, devido a diversidade de
atividades complementares, o termo também pode
ser usado para se referir a degustagbes de azeite
em restaurantes, visitas a museus ligados a olivi-
cultura ou compra de azeite extra virgem em lojas
especializadas.
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Nos ultimos anos, projetos de pesquisa vém
sendo realizados para aprofundar o conhecimento
sobre a demanda pelo turismo do azeite (Pulido-
-Fernandez et al.,, 2022). Muitas empresas que
mudaram para o setor turistico por meio do turismo
do azeite vém de uma formagao muito diferente da
industria de servigos e, portanto, precisam, sem du-
vida, obter um conhecimento profundo sobre o novo
ambiente em que desenvolverdao seus negdécios
para atender satisfatoriamente as expectativas e
gerar experiéncias de qualidade. Isto &, certamente,
verdade para os lagares de azeite, que nao tém uma
vasta experiéncia no setor turistico, mas possuem
experiéncia na producao de azeite. Essa necessida-
de justifica grande parte das pesquisas realizadas
até o momento, que buscam gerar um perfil de de-
manda turistica de azeite.

No turismo do azeite, as relagdes entre alimen-
tacao e turismo ou entre empresas de hotelaria e co-
munidades locais s&o tratadas como um agente de
diversificagdo na economia das regides onde se de-
senvolvem. A crescente importancia da gastronomia
como propulsora do turismo tem, consequentemen-
te, o conhecimento sobre o tratamento e obtengcao
de determinados alimentos, principalmente produ-
tos agricolas, como um dos principais atrativos para
visitar uma determinada regido (Stewart et al., 2008),
€ isso é a base para o desenvolvimento do turismo
do azeite.

A utilizagdo de produtos agroalimentares como
potencializadores do desenvolvimento baseado nos
atrativos gastrondmicos e turisticos tem sido explo-
rada especialmente nas areas rurais, onde o turismo
gastrondmico permite o desenvolvimento de novas
atividades econdémicas que melhoram a qualidade
de vida de sua populagéo (Millan Vazquez de la Tor-
re; Agudo Gutiérrez, 2010; Slocum; Curtis, 2017).
Nesse sentido, o turismo do azeite permite as em-
presas vender os seus produtos agricolas de forma
tradicional, mas também oferecer outros produtos
e servigos turisticos de valor agregado através da
producao de azeite e do cultivo da azeitona (Macias
Vazquez, 2007).

Para empresas e comunidades, o turismo do
azeite oferece um uso alternativo para recursos
locais, 0 que gera renda adicional através do de-
senvolvimento de novas atividades ligadas a cultura
do azeite (Marano-Marcolini et al., 2018). Por outro
lado, o turismo do azeite é introduzido como uma
forma de promover o desenvolvimento sustenta-
vel do territério, que pode ajudar a gerar riqueza e
emprego em longo prazo (Rodriguez-Entrena et al.,
2017; Pulido-Fernandez et al., 2021). Este fato pode
trazer uma grande vantagem competitiva para os
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destinos turisticos potenciais, visto que atrai turis-
tas conscientes sobre sustentabilidade, dispostos a
pagar mais para conhecer um destino sustentavel.

No Brasil, o olivoturismo € um setor que cresce
no Rio Grande do Sul, entre Sao Paulo e Minas Ge-
rais, nos olivais da Serra da Mantiqueira, com pro-
jetos que combinam cultivo de oliveiras, passeios
e gastronomia (Marques, 2020), atraindo ndo so6
turistas, mas também jornalistas, apresentadores,
sommeliers de azeites e chefs de cozinha. Em épo-
ca de colheita, fazendas que produzem o azeite de
oliva nestas regides programam atividades onde se
experimenta, além de conteudos histéricos e socio-
culturais do local e da olivicultura, lindas paisagens
e experiéncias gastronémicas diversificadas. Muitos
dos olivais se dotaram de infraestrutura para rece-
ber os turistas, oferecendo visitas guiadas e degus-
tagbes, abrindo empdrios para venda de produtos e
restaurantes, e se beneficiam ao aliar a olivicultu-
ra ao turismo. Através do estabelecimento da Rota
das Oliveiras, com 38 municipios do estado do Rio
Grande do Sul, o incentivo ao turismo rural asso-
ciado a olivicultura vem fomentando ainda mais o
desenvolvimento deste setor.

Pulido-Fernandez et al. (2022) apresentaram
as caracteristicas de quatro grandes segmentos
em que os turistas do azeite podem ser divididos
de acordo com as avaliagdes das atividades reali-
zadas, sua experiéncia do turismo de azeite, os va-
rios elementos do destino que visitaram e o destino
como um todo. Os resultados obtidos mostram que,
a priori, as razdes para realizarem o olivoturismo,
a formacado educacional, emprego e idade séo os
fatores mais influentes nas avaliagdes de tais ex-
periéncias. As motivacdes que levam os turistas a
se envolverem em atividades do turismo do azeite
apresentadas no questionario e a forma como pla-
nejam a viagem foram os aspectos principais onde
0s segmentos divergiram entre si. Além disso, o ni-
vel de exigéncia varia de acordo com a idade, pro-
fissdo e nivel de escolaridade, fato que pode ser
observado nas pontuacgdes atribuidas as atividades
realizadas e/ou na experiéncia global. O tipo de
azeite adquirido pelos turistas durante suas visitas
é outra forma de segmentar a demanda, mapean-
do as preferéncias entre as diferentes variedades
oferecidas para a criagao de produtos turisticos ou
no estabelecimento de lagos de fidelizagdo com os
turistas do azeite.
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Atuacao da Embrapa
na Olivicultura

No ano de 2016, a Embrapa Clima Temperado,
de Pelotas/RS, recebeu em sua unidade de pes-
quisa em olivicultura, o entdo diretor-executivo do
Conselho Oleicola Internacional. O diretor estava
no Brasil participando da | Feira Internacional de
Olivicultura, e demonstrou interesse em conhecer
os trabalhos desenvolvidos por aquela unidade de
pesquisa na producao de oliveiras, as areas de pro-
ducao de azeitonas e azeites brasileiros. No mesmo
ano, durante o Il Encontro Estadual de Olivicultura
em Pelotas, liderangas do RS e pesquisadores bra-
sileiros discutiram avangos no setor, que ganhava
expansao através do zoneamento agroclimatico ela-
borado pela Embrapa.

No entanto, desde 2006 a Embrapa Clima Tem-
perado (Pelotas, RS) vem marcando sua atuagao
em projetos ligados a olivicultura, com equipe e
estruturas dedicadas ao setor, com destaque ao
Laboratério de Analises de Azeites, recentemente
credenciado pelo Mapa, conforme Portaria n° 95, de
29/4/2020, para os ensaios de determinacao de aci-
dez livre, indice de perdxidos e extingao especifica
no ultravioleta. Dois projetos foram responsaveis por
formar bancos ativos de germoplasma de oliveira na
Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensédo Ru-
ral de Santa Catarina (Epagri) e na Embrapa Clima
Temperado, e por elaborar o zoneamento edafocli-
matico da cultura no Rio Grande do Sul (documen-
to que indica as areas e condi¢gdes mais favoraveis
para o cultivo). O trabalho também resultou em téc-
nicas de propagacao vegetativa através de estacas
semilenhosas; recomendacado de plantio de seis
cultivares; técnicas de preparo e manejo do solo;
identificagdo das principais pragas e doengas que
atacam a cultura; e caracterizacao fisica, quimica
e sensorial de azeites produzidos nos estados do
RS e SC.

Mais recentemente, a Embrapa Clima Tempera-
do firmou uma parceria com a Secretaria de Agricul-
tura Familiar e Cooperativismo SAF do Mapa, para
importacao, introdugao e avaliagao, por meio de Uni-
dades de Observacao, de cultivares de oliveiras de
origem portuguesa e italiana. A intengao ¢é introduzir
no Brasil materiais promissores de Portugal e da lta-
lia, paises tradicionais no cultivo da oliveira, como
estratégia base para programas de melhoramento.
Dentre as principais demandas dos produtores es-
tdo aumento de produtividade, redugao no periodo
de alternancia, resisténcia a pragas e qualidade do
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azeite. O plano ainda prevé a estruturacdo de um
banco de matrizes e distribuicdo de material basi-
co para viveiristas, com avaliagdes de desempenho
agronémico em Unidades de Observacao no Rio
Grande do Sul, e deve resultar na selegéo de cul-
tivares com melhor adaptacao as condig¢des locais.

A Embrapa Agroindustria de Alimentos, loca-
lizada no Rio de Janeiro, RJ realiza, ha décadas,
analises de adulteragdo e qualidade de marcas
comerciais de azeite de oliva (Pereira et al., 1997;
Antoniassi et al., 1998; Vieira et al., 2007) e, a partir
de 2013, empreendeu esforcos em analises de ca-
racterizagao de azeite de oliva produzido a partir de
azeitonas cultivadas no Brasil (Bizzo et al., 20143,
2014b; Faria-Machado et al., 2015, 2017a, 2017b,
2018a, 2018b; Brilhante et al., 2018). Os estudos
envolvendo a caracterizagdo quimica e de compos-
tos volateis dos azeites brasileiros tém trazido re-
sultados que auxiliam na evolugao do conhecimen-
to sobre as caracteristicas sensoriais dos azeites
nacionais e no trabalho para a conscientizagao do
consumidor sobre suas caracteristicas e peculiari-
dades. Outras linhas de pesquisa desta Unidade da
Embrapa estudam os produtos derivados da olivi-
cultura e o potencial dos residuos do agroprocessa-
mento, demonstrando, por meio de ensaios in vitro,
a presenca de compostos bioativos com alta ativi-
dade antioxidante no bagaco da azeitona, apds a
extracao do azeite.

Em 2020, a Embrapa Agroindustria de Alimentos
e a Epamig, com o apoio da Secretaria de Estado de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento de Minas Ge-
rais (Seapa), reuniram pesquisadores e produtores
da Regido da Serra da Mantiqueira para debater os
rumos das pesquisas e o incentivo a inovagao na
atividade durante o 2°. Encontro Regional de Pers-
pectivas para a Olivicultura. As discussbes foram
divididas em dois eixos centrais: aspectos agron6-
micos e processos agroindustriais, apresentando
0s pontos que avangaram desde o primeiro Encon-
tro realizado no ano de 2018 em Maria da Fé, MG.
Os debates destacaram o conhecimento e estudos
sobre novas cultivares adaptadas a regiado; e tam-
bém a avaliacdo das caracteristicas sensoriais dos
azeites brasileiros visando a agdes futuras, como
zoneamento agricola e indicagdo geografica, por
exemplo. Outro ponto importante foram os protoco-
los para a produgao de mudas com foco na preven-
¢ao de pragas e doencgas, e a manutengdo de um
banco de germoplasma com 63 acessos de oliveira,
no Campo Experimental de Maria da Fé.

Os trabalhos ganharam reforgo importante em
2023, com a criagao do Instituto Nacional de Ciéncia
e Tecnologia da Olivicultura e do Azeite Brasileiros
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(INCT OABras). Aequipe é formada por 34 cientistas
de 18 instituicbes de pesquisa nacionais e interna-
cionais, sob a lideranga da Embrapa Agroindustria
de Alimentos. Financiada pelo Conselho Nacio-
nal de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq), com duragéao prevista de 5 anos e aporte
orgcamentario de aproximadamente 6 milhdes de
reais, a iniciativa pretende solucionar gargalos tec-
nolégicos, a fim de garantir alta produtividade das
oliveiras e a qualidade do azeite de oliva brasileiro.

O INCT OABras se dedicara a seis areas de
pesquisa e desenvolvimento: sistema de produgao;
fitopatologia; quimica e metabolémica; agroindus-
trializacdo e produgdo de azeite de oliva; analise
sensorial e estudos do consumidor e coprodutos do
bagaco de oliva e de folhas provenientes da poda;
com atuagao na cadeia produtiva da oliveira no Bra-
sil, desde a perspectiva agrondmica, passando pela
agroindustrializagao até a qualidade quimica e sen-
sorial dos azeites brasileiros. Estao previstas agoes
de aproveitamento e valorizagao dos residuos pro-
venientes da produgdo de azeite para agregacao
de valor aos coprodutos gerados, com redugéo do
impacto ambiental e incremento da renda dos agri-
cultores, além de agdes de popularizagao da cién-
cia e de comunicagao para o setor produtivo e para
o consumidor e a formagéo do painel sensorial de
azeites no Laboratério de Analise Sensorial da Em-
brapa Agroindustria de Alimentos.
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