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-Quimica do Azeite
-Aromas do Azeite

-Refinacao

-Interferentes na degradacao do Azeite
-Processo de Extracao

-Exercicio “Umbral do Grupo”
-Alteracoes nos processos de extracao
-Boas praticas no lagar

-Aplicagao do Rd L (GMH)

-Rastreabilidac

-Controlo lega

-Analise Sensorial

-Prova
-Teste

C
| do Azeite PLANO
DE
SESSAO



Azeite Virgem e Virgem Extra

*100 % gordura vegetal proveniente da polpa da azeitona.
*Em estado liqguido a temperatura ambiente. Hidréfobo.

*Tem densidade entre 0,908 a 0,916 kg/I| que varia com a
temperatura.

* Possui aromas sensiveis ao oxigenio do ar, a luz e a temperatura.

* Conservagdo ideal: em contentor fechado; em ambiente sem
luz e a temperaturas inferiores a 20°C.

*Sem contra-indicacdes de consumo mesmo por grupos de risco.

*Pode ser consumido sem preparacdo prévia ou cozinhado com
alimentos.

*Possui estrutura quimica resistente a 2002C



AZEITE

S 2%

98%

-Triglicgridos(95/96%)
-Diglicénidos (1 a 3%)
-Monoglic8gidos (<0,3%)
-Acidos gordos (ACIDEZ)



AZEITE
| 2%

- Fostolipidos
- Ceras

- Esteres (etanol+acido gordo livre) - aromas
- Hidrocarbonetos - aromas

- Alcoois (aldeidos e cetonas) - aromas

- Esterois - aromas

- Pigmentos (clorofila + caroteno) - cor

- Polifenois (estabilidade) — picante, amargo,




QUIMICA DO AZEITE

Fracao maioritaria - 98 %
Fracao minoritaria - 2%

cultivar, maturacao, condicoes
agronomicas, tecnologia de
extracao, tempo de conservacao



ACIDOS GORDOS
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- estavel - resistente ao calor — solidificavel

- Omega 3



Azeite-Omega 3,6 e9

LINOLEICO - 2,5 A 21 % - Polinsaturado

3 6 9

LINOLENICO — < 1 % - Polinsaturado

\./\/\/\/9_\/\/\/\)k
o OH

OLEICO — 55 A 83 % - Monoinsaturado



Trans

araclmla-:
stearic

m Brucic oleic
palmitic ? |
SATURADOS arachidonic  linoleie linolenie
(6,9,12,15) (6,9) (3,6,9)
+ estavel - estavel
+ termorresistente - termorresistente
+ solidificavel - solidificavel

- digerivel INSATURADOS digerivel
- metabolizavel + metabolizavel



A acidez na0 tem sabor

Aromas e Sabores bOIlS(azeitonaS verdes):

maca verde; erva verde; folha verde; amargo; picante

@azeitonas maduras)
frutos secos

Aromas e Sabores MauUs —azeitonas verdes

ou maduras)
tulha; borras; terra; mofo ou bafio; avinhado; ranco

Cor do azeite Verde - azeitonas verdes

Amarelo - azeitonas pretas



ACideZ 0,1 0,3_0,5
Cor verde
Aroma | frutos frutos frutos frutos frutos
verdes verdes SECos
verdes SECOoS
Sabor | amargo || ®waree Bl ges
Sensagﬁo picante P picante
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Azeitonas mas == Azeite mau

COR ESCURA
MAU CHEIRO E MAU SABOR

ALTA ACIDEZ

. B
REFINACAO

Soda caustica, Carvao ativado
Aquecimento 220°C

U

SEM COR
SEM CHEIRO E SEM SABOR

BAIXA ACIDEZ 0,3%

(ndo VIRGEM)

Azeite
12



AZEITE VIRGEM EXTRA

(Extragdo Mecéanica)

(Frutado >0) (Defeito = 0) no consumo
(Acidez « 0,8 %)

® @
AZEITE VIRGEM
(Extracdao Mecanica) I
(Frutado > 0) (Defeito « 3,5)

(Acidez « 2,0 %)
AZEITE

(Extracdo Mecanica) (Refinacao até 0,3 %) (+Azeite
Virgem)

(Frutado NA) (Defeito NA)

(Acidez « 1,0 %)

OLEO DE BAGACO DE AZEITONA
(Extracao Mecanica) (Extracdo Quimica) (Refinagao
até 0,3 %)

(Frutado NA) (Defeito NA)
(Acidez « 1,0 %)

13



DEGRADACAO DO AZEITE

Ar, Luz, Agua Temperatura

1- PEBD - Polietileno Baixa Densidade
2 —TetraPack/Bag in Box

3 - PEAD - Polietileno Alta Densidade
4 - PET - Polietileno Tereftalato

5 - PVC - Policloreto de Vinil

6 - Vidro

14



MICROORGANISMOS — DA AZEITONA AO AZEITE

MOFOS — origem em doencas do fruto — permanecem em
todo o processo até a filtracao.

LEVEDURAS — origem na agua ou por contaminagao nas
maquinas ao longo da campanha - podem aumentar entre o
batimento ¢ o “decanter” dependendo da quantidade
inicial. Permanecem at¢ a filtracao

BACTERIAS — contamina¢ao nas maquinas — sensiveis
aos polifenois libertados na moenda — aparecem no azeite

mesmo filtrado. .



RECECAO DE AZEITONA
CLASSIFICACAO
LIMPEZA E LAVAGEM

PESAGEM
ARMAZENAGEM DA AZEITONA

TRITURACAO DA AZEITONA
TERMOBATEDURA DA PASTA
SEPARACAO DO AZEITE
CENTRIFUGACAO DO AZEITE
CLASSIFICACAO DO AZEITE
ARMAZENAGEM DO AZEITE
PROVA ORGANOLETICA

ANALISES QUIMICAS

LOTEAMENTO EXPEDICAO A GRANEL
FILTRACAO (OPCIONAL)
EMBALAGENS |—> EMBALAMENTO

EXPEDICAO EMBALADO

16



e CeCdadOmoinhobatedoradecantercentrifugaarmazém

Agua de lavagem suja — mofo; dgua-russa

Compactacao dos frutos — fermentacoes,
rotura celular - tulha; rompimento celular;
perda de azeite

Aumento da temperatura da respiracao dos
frutos — tulha; avinhado

Aumento da agua livre pelo rompimento
celular — agua-russa; acidez

17




rececio/MOIN N Obatedoradeca ntercentrifugaarmazém

Martelos de facil desgaste - particulas de ferro na
pasta - metalico

Desgaste do crivo — metalico

Maior diametro do crivo — particulas maiores -
dificuldade de saida do azeite no batimento.

Menor diametro - emulsao e dificuldade de
separacao do azeite no separador solido-liquido
(decanter).

18




receciomoinho batedora dec: ntercentrifugaarmazém

* Batimento tempo - arejamento da pasta — ranco

 Temperatura acima de 272C (rigor das sondas de
temperatura) - perda de aromas; queimado

e Pasta salpicada alojada nos cantos dos corpos das
batedoras - fermentacao rapida acética — tulha;
avinhado

e Pasta humida retida nos cantos — bolores - mofo

e Pasta residual durante horas — fermentacao — tulha;
avinhado

19




rececaomoin hobatedorad ecCd nte ["centrifugaarmazém

 Mais agua - arraste de compostos antioxidantes
hidrossoluveis e compostos aromaticos

 Agua e sélidos no fundo da caixa do tamis — borras;
agua-russa

20




recegéomoinhobatedoradecanterce nt Il fu ga armazém

 Temperatura elevada da agua — ranco; queimado

* Ma qualidade da agua - sabores estranhos

e Alta rotacao - ar dentro da centrifuga — perda de
aromas - ranco

 Acumulacao de agua e particulas sodlidas no fundo do
tanque decantador — borras; agua-russa

21




receciomoinhobatedoradecantercentrifugad ' T1AZEIM

e Ar—oxidacao -ranco

 Temperaturas elevadas — perda de aromas

e Luz- perda de cor verde

e Falta de higiene — incrustacoes

 Muitas movimentacdes do azeite — oxidacoes —
ranco; perda de aromas

22




BOAS PRATICAS NA RECECAO
Verificar as condicoes da azeitona entregue:

(azeitona em sacos, sujidade de terra, cheiro
desagradavel, mistura com azeitona do chao).

Limpar os tapetes e sobretudo os cantos dos tapetes.

Mudar a agua das lavadoras quando cheirar mal ou
estiver visualmente suja.

Separar a azeitona que cai dos tapetes transporte.

Verificar e limpar periodicamente o interior dos
tegOes (azeitona nos cantos).

23



BOAS PRATICAS NA EXTRACAO

Processar as azeitonas separadas segundo a sua
qgualidade.

Dar prioridade as azeitonas mais frescas.

Lavar a linha antes de extrair uma azeitona de boa
qualidade depois de passar uma de ma qualidade.

Nao deixar pasta de azeitona nas batedoras durante
mais de 2 ou 3 horas.

Nao deixar ultrapassar os 272C nas batedoras, e nas
centrifugas.

Lavar as linhas, as caixas de tamis e as caixas do
Azeite depois de terminar os turnos.

24



BOAS PRATICAS NO ARMAZEM
Trasfegar, sem as borras, o Azeite para embalar.

Retirar as borras e lavar os depositos logo apos retirada
do Azeite.

Manter os depositos de Azeite completamente cheios.
Efetuar purgas periodicas aos depositos

Armazenar o melhor Azeite nos armazéns mais frescos.

Limpar as tubagens antes de passar um Azeite melhor
apos ter passado um Azeite pior (limpar com Azeite
melhor e junta-lo ao pior).

Manter as tubagens com as aberturas tapadas ou acima
do solo.

25



RENDIMENTO DA AZEITONA
RdL vs GMS

Kg 2300 2133 2059 1842 1667
Agua Kg 1650 1463 1359 1142 967

Solid Kg 350 350 350 350 350
Azeite Kg 300 320 350 350 350
Rd L % 13 15 17 19 21
Hum % 72 69 66 62 538

GMS % 46 48 50 50 50

26



Kg 2 300
Agua Kg 1650
Solid Kg 350
Azeite Kg 300

Rd L % 13

Hum % 72

GMS % 46
$/kg 0,52

Total $ 1 196

2 133
1463
350

320
15

69
43
0,60
1 280

2 059
1 359
350

350
17

66
50
0,68
1 400

1 842
1142
350

350
19

62
50
0,76
1400

1 667
967
350

350
21

58

50
0,84
1400

27



CONTROLO DO SISTEMA DE EXTRACAO
PELA ADICAO DE AGUA

SOLIDOS 300
AZEITE 200
; AGUA 500

1000

EXTRACAO - 1 HORA — 1000 Kg

3840

\

AZEITE
160 (80%)

SOLIDOS 300
AZEITE 40
AGUA 500

RdL % =40/840 x 100 = 4,76 %




CONTROLO DO SISTEMA DE EXTRACAO
PELA ADICAO DE AGUA

SOLIDOS 300
AZEITE 200

EXTRACAO - 1 HORA — 1000 Kg

A\

AZEITE
160 (80%)

840

SOLIDOS 300
AZEITE 40
AGUA 500

RdL=40/840x 100=4,76 % RdL = 3,85 %




CONTROLO PONTUAL DO SISTEMA EXTRACAO
PERDA DE GORDURA NO BAGACO

RdL vs GMS
SOLI AZ AGUA +AGUA TOTAL RdL H GMS
300 40 500 0 840 4,76 060 11,76

300 40 500 200 1040 3,85 0,67 11,76

300 40 500 400 1240 3,23 0,73 11,76

A RdL nao reflete a eficacia da adi¢ao de agua porque o RdL
calcula-se com base num componente que alteramos

GMS= Azeite/(Solidos + Azeite)
ou
GMS =RdL/1-H 30



CONTROLO DO SISTEMA EXTRACAO
PERDA DE GORDURA NO BAGACO

RdL vs GMS
SOLI AZ AGUA +AGgua TOTAL  RdL H GMS
150 32 720 0 902 3,5 72 12,5
170 21 660 0 851 25 66 7,4
210 12 580 0 802 1,5 58 3,6

e O RdAL vai diminuindo. A GMS também vai diminuindo

* Pode-se usar o RdL:
* (1)Se nao se adicionar agua, ou

* (2)Durante um caudal de agua constante
31



RASTREABILIDADE

. RR = Rz
Kea || ¢ = - -2
K 23 RE'STF-'J
” 12| @

R - REGISTO

ENTRDA (ORIGEM) SAIDA (DESTINO)
COMO SE DE ONDE PARA ONDE COMO SE VAI
CHAMA VEM VAL CHAMAR
CODIGODO  DEPOSITO DEPOSITO QUAL E O NOVO

LOTE CODIGO

32
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RASTREABILIDADE
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CONFORMIDADE DO ROTULO

CONTEUDO

ANALISE ORGANOLETICA

ACIDEZ ) CONTROLO
INDICE DE PEROXIDOS DO AZEITE

K232- K270 - AK

ESTERES ETILICOS

ERITRODIOL+UVAOL
CERAS

Estigmastadieno

Acidos (%) - Miristico; Linolénico; Araquidico;
Eicosenoico; Beénico; Lignocerico, etc
IsObmeros transoleicos

IsOmeros translinoleico+translinolénico
ECN42

Monopalpitato de 2-glicerilo

Esterois (%) - Colesterol; Brassicasterol; Campesterol;
Estigmasterol; B-sistoesterol; A7-estigmastenol; Totais



TRIGLICERIDOS

Ac. Oleico

COR”TOT O~ Q

REGULAMENTO DELEGADO (EU) 2022/2104

LIPASES

Ac. Linoleico + —

Ac Palmitico TEMPERATURA 40°

Ac. Oleico

Ac. Linoleico

COoORF”m O~ Q

Ac. Palmitico

35



Indice de Peroxidos (meq de O2/kg) = Ar

ACIDOS
ORGANICOS

Ac. Insaturado

Ac. Insaturado

n QOO — XOR®mT

COMPOSTOS
PRIMARIOS DE
OXIDACAO

N OO = XORmWOR®UI—~ T

REGULAMENTO DELEGADO (EU) 2022/2104



K232; K270; AK = +Ar

COMPOSTOS
PRIMARIQS DE
OXIDACAO ALDEIDOS
CETONAS
HIDROPEROXIDOS -
ALCOOIS
/ ACIDOS
RANCO
COMPOSTOS
SECUNDARIOS DE

OXIDACAO

37
REGULAMENTO DELEGADO (EU) 2022/2104



Ceras (mg/kg) = batedura + temperatura

PASTA DE
AZEITONA
oU
BAGACO

BATEDURA
PROLONGADA

TEMPERATURA

REGULAMENTO DELEGADO (EU) 2022/2104

CERAS
NO AZEITE

38




Acidez — acidos
Fermentacao - alcoois

REGULAMENTO DELEGADO (EU) 2022/2104

o

39



ANALISE SENSORIAL

PROVADOR OFICIAL vs OFICIOSO

Disciplina cientifica destinada a avaliacao sensorial de
um alimento

Determinar a sua qualidade organolética

O Azeite Virgem (Extra, Virgem e Lampante) € o unico
produto alimentar que é sujeito a analise sensorial legal
(com consequéncias legais)



SABORES NA LINGUA

5 AmARGO [

SALGADO [ SALGADO



O PROVADOR OFICIAL

Nao existe idade minima
Possuir acuidade sensorial minima — pré-selecao
Treinar- (Experiéncia)
Nao interessa a opiniao pessoal
O produto azeite deve ser indiferente (preconceito)
Nao fumar pelos menos 30 min antes da prova
Nao usar perfumes ou outros odores
Estar em jejum pelo menos 1 hora antes

Nao se encontrar constipado ou com qualquer limitacao
fisiologica que influencia a prova

O CHEFE DO PAINEL

Manter a confidencialidade das amostras

Garantir a reprodutibilidade e repetibilidade dos
provadores



Selecao dos candidatos
1 - Determinacao do Umbral de Detecao

ROMANO
AZEITE
0,8 Pares aleatorios formados por : ACZOSS .
0,4 NUVEM AZUL
0,2 ZERO + CADA UMA DAS 7 ILHA 21
01 DILUICOES ESCOLHIDAS 0210
’ + UM ZERO, ZERO VERDEAL (5)
0,05 AZEITE 1
.. . VERDE 3
0,025 Ex: Sao 1guais ou sao BELEM (0001)
0.0125 diferentes? SM
’ ZE
0,0 SABORES / 35
75% ACERTOS F1
DELTA 7

RS
43



O o0 9 O »n B~ W D =

T
o = O

1,92
1,28
0,85
0,57
0,380
0,253
0,169
0,112
0,075
0,05
0,03
0,02

Selecao dos candidatos
2-Teste de Intensidade

4 testes na mesma se€rie para
cada candidato
Eliminacao = errar 4 posi¢coes
em qualquer teste
Resultado = Somatorio dos

quadrados dos modulos das
diferencas

Ex: 2+1+0+1=6 44




umami

Acido glutimico — glutamato
E620, E621; E622; E623; E624; E625
Proteinas e aminoacidos
SABOR AGRADAVEL QUE INDUZ SALIVACAO

Queijo curado; presunto serrano; espargos; molho de
soja; tomate maduro; cha verde; champignon; espargos;
frutas maduras



46



Folha de Perfil — Intensidade da Percecao

o NEGATIVOS VIRGEM LAMPANTE

e Tulha/Borras = - 3,5
 Mofo/Humidade/Borras — ---==-===mmmmmmmmm oo
 Avinhado/Acido = - g ——
 Madeira Himida ~ -
e Rango === ———————————————— -
o Outros(quais) = mmmmmmmmmmmmmm

e (Metalico; Feno; Minhoca, Espesso; Salmoura; Queimado; Agua
Russa; Esparto; Pepino; Lubrificante

 POSITIVOS

* Frutado: Verde ou Maduro ---------========mmmmmmme e
e Amargo = e S
e Picante @ =000 S

Identifica¢ao do(a) provador(a) 47



RESULTADOS OBJETIVOS

Pessoas treinadas sobre determinados aromas
e intensidades

Resultado final objetivo — tratamento
estatistico do conjunto dos resultados.

A mediana. Nao a média

Resultados—8-1-2-3-3-4-3-6
Média — 8+1+2+3+3+4+3+6 = 30/8=4
Mediana—-1,2,3,3,3,4,6,8=3
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REFERENCIAS

https:// www.dgadr.gov.pt/agricultura-e-producao-
biologica

https://www.dgav.pt/alimentos/contetido/géneros-
limenticios/regras-especificas-por-tipo-de-
alimentos/azeite
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Joao Gomes — Agroindustrial
joao3gomes@gmail.com
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NOME
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Acao de Informagéo -— Op. 2.1.4. — Agbes de Informagédo — PDR 2020 —
A Qualidade do Azeite

QUALIDADE DO AZEITE - TESTE — ACOSjunho2024

FALSO

AFIRMAGCOES

VERDADE

Os triglicéridos correspondem aos compostos maioritdrios no Azeite

O cheiro, o sabor e a cor do Azeite tem origem nos compostos minoritarios do Azeite

Os acidos organicos saturados digerem-se melhor do que os insaturados

Os atributos “Amargo” e “Picante” pertencem ao grupo dos defeitos do Azeite

O azeite, em casa, deve estar numa embalagem fechada e em local fresco e ao abrigo da luz

A adicdo de 4gua na extracao permite sempre extrair mais azeite da pasta de Azeitona

A categoria "Azeite virgem" pode conter defeito organolético até 3,5 de Mediana

A refinacdo retira o mau cheiro e sabor e a acidez elevada do Azeite Lampante

O azeite comeca a degradar-se assim que é extraido

Os depdsitos de azeite devem estar sempre fechados e completamente cheios

As principais condices de degradacdo do azeite sdo: Ar; Agua; Temperatura e a Luz

As Borras no fundo dos depdsitos de azeite contribuem para aumentar a qualidade deste

Os depésitos do azeite devem ser de material inerte

A rastreabilidade deve permitir identificar o percurso do azeite

A categoria “Azeite” contém Azeite Refinado

O Azeite ndo é influenciado pela luz

A embalagem de plastico é a melhor para conter o azeite

O Azeite para consumo deve ser sempre filtrado

A prova do azeite avalia também a acidez

A prova do azeite so deve ser efetuada por maiores de 18 anos

Data

oz

Nome
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