O AZEITE

Analise organoléptica

Formadora: Filipa Velez (CEPAAL)

Duracdo de 8 Horas

30/01/25 - Instalagées da ACOS, Beja
31/01/25 - CEPAAL, Moura
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Rede Nacional PAC
600 sequidores
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A ACOS - ASSOCIAGAO AGRICULTORES DO SUL, ests a promover 2 agdes de
formacao focadas na analise organolética do azeite. Estas agdes visam capacitar os
produtores de azeite com conhecimentos avangados sobre a qualidade e
caracteristicas sensoriais do azeite virgem extra.

30 janeiro - Beja
31 de Janeiro - Moura

#rederural #rederuralnacional #redenacionalpac #AKISPortugal #agricultura
#agricultura_pt #desenvolvimentorural #investigacao #inovagao #sustentabilidade
#formacao #azeite #alentejo

O AZEITE

Andalise organoléptica

Formadora: Filipa Velez (CEPAAL)




Odete Oliveira

De: Acosformacao <formacao@acos.pt>
Enviado: 11 de janeiro de 2025 12:27
Assunto: ACOES ACOS - PDR2020_ Acdo de informacdo- "O Azeite- Anélise Organoléptica"-

Dia 30/01- Beja Dia 31/01 Moura

Formagao Gratuita! Vagas limitadas

Inscricao obrigatdria nos seguintes links:

Beja dia 30/01- Azeite_Beja

Moura (CEPAAL) dia 31/01- Azeite_Moura
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Analise organoléptica

Formadora: Filipa Velez (CEPAAL)
Duracao de 8 Horas
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Com os melhores cumprimentos,
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Centro de Estudos ¢
omocio do Azeite do Alentefo



Conteudos:

A origem;

Enquadramento (cendrio portugués, variedades, plantacao, extracdo);
O que é o Azeite?

Avaliagao da qualidade do azeite;

Caracteristicas dos Azeites — Caracteristicas de Qualidade;
Disposicoes legais;

Fundamentos da analise sensorial aplicada ao Azeite Virgem;
Avaliacao de atributos negativos e positivos no Azeite Virgem;
Outras designacoes;

Azeite e saude;

Harmonizagdao do Azeite com a comida;

Concursos de Azeite Nacionais e Internacionais;

Rotulagem;

Legislagdo Especifica;

Prova de Azeites;



:?]"\ A oliveira faz parte da nossa
gk tradicao, cultura e paisagem, seja
como arvore de cultivo ou
ornamental. Esta presente a mesa,
na forma de azeitonas ou de
azeite, faz parte da toponimia, é
nome de familia, esta associada a
tradicoes religiosas e é simbolo de

paz, longevidade e glodria.
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A sua origem...

* A sua origem, na sua forma primitiva, remonta a
Era Tercidria — antes do nascimento do homem —e
situa-se, segundo varios autores, na Asia Menor,
talvez na Siria ou Palestina, regiao onde foram
descobertos vestigios de instalagdoes de producao
de azeite e fragmentos de vasos datados do inicio
da Idade do Bronze. No entanto, em todo o
Mediterraneo tém sido encontradas folhas de
oliveira fossilizadas, datadas do Paleolitico e do
Neolitico.

Os egipcios, 6.000 A.C., atribuiam a isis, mulher de
Osiris, Deus supremo da sua mitologia, o mérito
de ensinar a cultivar a oliveira. Por volta de 3 000
A.C., a oliveira ja era cultivada por todo o
“Crescente Fértil”, cuja dispersao pela Europa
mediterranica ficou a dever-se a civilizagao grega.
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A sua origem...

Os gregos e 0os romanos eram grandes entusiastas e produtores de azeite e
igualmente prdodigos em descobrir aplicacbes para o azeite, desde elemento
culindrio, elemento para a saude como medicamento, unguento ou balsamo,
perfume, combustivel para iluminacao, lubrificante de alfaias ou até enquanto
impermeabilizante de tecidos.

Da mitologia grega relata-se que, antes da disputa pela Artica, a deusa Atena
havera feito uma oferta aos deuses, uma Oliveira, que iria dar frutos durante
centenas de anos, e dos frutos, as azeitonas, poder-se-ia retirar um liquido
para alimentar, tratar feridas, limpar o corpo ou iluminar a noite. A luta foi
ganha, e a cidade passou a chamar-se Atenas.

Mais tarde, a cultura do olival espalhou-se pela bacia do Mediterraneo e,
com as expedi¢coes maritimas dos portugueses e espanhdis, a oliveira chegou
as Américas, propagando-se por todo o mundo, desde a Argentina, Australia,
Chile, Estados Unidos da América, até ao Japao, México, China e Republica da
Africa do Sul, entre outros. Em Portugal, por exemplo, o azeite figurava como
troca comercial em 1266 no foral de Silves. O Unico limite geografico para a sua
expansao foi o frio, dado que dificilmente uma oliveira resiste a temperaturas
inferiores a 12 2C. Em compensacdo, suporta secas excecionais e ventos fortes.

Ao longo da histdria, pelas suas caracteristicas de resisténcia a todo o tipo de
solos, a intempéries e a calamidades a Oliveira esteve muito presente no
quotidiano das sociedades associada a praticas religiosas, a mitos e tradicoes, a
manifestacdes artisticas e culturais ou a usos medicinais e gastrondmicos.



A Oliveira (Olea
Furopaea L.)

A Oliveira é uma arvore de tamanho médio, que pode atingir
oito metros de altura. As folhas sao persistentes podendo
permanecer na arvore de dois a trés anos;

Cada variedade de oliveira produz azeitonas com
determinadas carateristicas, e podem ser utilizadas para a
producdo de azeite e/ou azeitona de mesa (ou azeitona de
conserva);

No entanto, consoante a polpa/caroco da azeitona, o seu
tamanho e rendimento em azeite, hd variedades
predominantemente utilizadas para a producao para a
producao de azeite e outras para a producao de azeitona de
mesa;

Ha ainda aquelas que tém a denominada “dupla aptidao”,
gue poderao ser direcionadas para ambos 0s casos.
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Portugal & hoje um dos maiores produtores de azeite do mundo. A regidao do Alentejo representa

quase 90% da producao nacional.

Producdo de azeite em Portugal

Producdo de azeite no mundo (2022/2023)
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Em Portugal,
podemos
encontrar as
seguintes
variedades de
oliveira:
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Em Tras-os-Montes: Verdeal Transmontana, Redondil, Cobrangosa, Madural,
Cordovil, Santulhana e Negrinha (utilizada fundamentalmente para azeitonas de
conserva);

Nas Beiras: Galega (dupla aptidao), Carrasquenha (dupla aptidao), Cornicabra,
Cordovil de Castelo Branco, Bical de Castelo Branco, Madural e Negrinha de
Freixo (utilizada fundamentalmente para azeitonas de conserva);

No Ribatejo: Galega (dupla aptidao), Cobrancosa, Lentisca, Arbequina e
Frontoio;

No Alentejo: Galega (dupla aptidao), Carrasquenha (dupla aptidao), Redondil
(dupla aptidao), Azeiteira (dupla aptidao), Macanilha, Cobrancosa, Blanqueta,
Verdeal Alentejana, Cordovil de Serpa, Conserva de Elvas (utilizada
fundamentalmente para azeitonas de conserva), Arbequina, Picual, Hojiblanca,
(dupla aptidao), Koroneiki, Arbosana e Frontoio;

No Algarve: Galega (dupla aptidao), Macanilha Algarvia e Cobrancgosa;



No Alentejo...as variedades que
dao sabor

O Azeite do Alentejo é extraido entre os meses de outubro e fevereiro a partir da azeitona, no seu estado de
maturac¢ado ideal para a obtencado de azeites frutados e suaves, unicamente por processos mecanicos.

As quatro principais variedades tradicionais da regido sdo a Galega, a Cordovil de Serpa, a Verdeal Alentejana
e a Cobrancosa.

v

728

Galega E a variedade mais difundida em Portugal, representando cerca de 80% da superficie de olival
nacional. Sendo uma darvore de porte médio, da frutos de pequena dimensao e forma ovoidal, de grande
resisténcia ao desprendimento. O Azeite desta variedade, quando cultivada na regido do Alentejo,
apresenta diversas sensac¢des. Quando colhida em verde tem um frutado de maca verde, com amargo e
picante ligeiros; quando colhida em maduro apresenta um frutado de améndoa e frutos secos, com
sensacdes de doce considerdveis e total auséncia de amargo e picante. E considerado um azeite de
grande estabilidade.

Cobrangosa Quando é produzido no Alentejo, o Azeite de Cobrancosa (variedade origindria de Trds-os-
Montes) apresenta-se normalmente como um azeite de sensacdes de amargo e picante considerdveis,
com notas marcadas de erva verde, conjugadas com notas doces subtis. A oliveira tem um porte médio-
baixo, originando frutos de dimensdao média, de facil desprendimento sendo, no entanto, rara a sua queda
natural.

Cordovil de Serpa O Azeite extraido de azeitonas Cordovil é normalmente amargo e picante, com
sensagdes intensas de verde folha. E apreciado pelo elevado teor de acido oleico. As drvores da variedade
Cordovil de Serpa sdao normalmente de porte médio-baixo e os seus frutos sdo de grande dimensao.
Sendo uma variedade rustica apresenta, no entanto, alguma sensibilidade ao frio e a seca.

Verdeal Alentejana As arvores da variedade Verdeal tém porte médio e frutos de grande dimensao. Trata-
se de uma variedade com grande capacidade de adaptagdao, nomeadamente, a condi¢des de frio ou de
seca, pese embora a sua baixa capacidade de enraizamento. Originando, normalmente, produg¢des baixas
e alternantes, a sua entrada em producao é tardia, tal como o amadurecimento dos seus frutos que, por
manterem a cor verde até ao final da campanha, ddo o nome a esta variedade. O Azeite extraido desta
variedade caracteriza-se por sensagdes considerdveis de verde, amargo e picante.
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Esta multiplicidade de variedades
origina azeitonas com diferentes
momentos o6timos de colheita, e
azeites com caracteristicas sensoriais
também diferentes.

E importante salientar que algumas
variedades, em situacdes diferentes de
solo e clima, originam azeites com
caracteristicas organoléticas muito
distintas.

OFINANCIADO POR
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* A plantacao de um olival pode realizar-se durante todo o ano, evitando-se
contudo os meses de Verao e Inverno pelas suas condicdes mais extremas.
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A implementacao de um pomar de oliveiras
podera ser realizada segundo trés sistemas de
plantacao:

v" Olival Tradicional: E o sistema tradicional, utilizado hd varios séculos e denominado de
“sistema antigo”. As arvores sao plantadas em compassos largos - de 60 a 200 arvores
por hectare -, podendo ser mantidas em sequeiro ou regadio. A sua entrada em
producao pode demorar entre 15 a 20 anos e ha olivais produtivos com mais de um
século. Pode apresentar producdes na ordem dos 1000kg a 2000kg de azeitonas por
hectare;

v" Olival Intensivo: Arvores plantadas em compassos apertados - 285 a 415 arvores por
hectare - exploradas quase sempre com sistemas de rega. Entra, normalmente, em
producdo 5 a 7 anos apds a instalacdao, podendo produzir durante varias décadas. Pode
apresentar producdes entre 5000kg a 10.000kg de azeitonas por hectare;

v' Olival em olival em sebe: Arvores plantadas em sebe, normalmente numa densidade
entre 900 e 1200 4rvores por hectare. E explorado em regadio e entra em producdo 2 a
3 anos ap0ds a instalagao. Os olivais mais antigos que se conhecem explorados neste
sistema rondam os 20 anos de idade. Pode apresentar producdes entre 10.000kg a
12.000kg de azeitonas por hectare.

2620 ==

Modo de producao dos olivais em Portugal:
Tradicional (cerca de 40% olival portugués):

Densidades Mais Comuns: 60 a 200 arvores por hectare
Tipo: Predominantemente Sequeiro
Entrada em Producao: 15 a 20 anos apos instalacao

Intensivo (cerca de 40% olival portugués):
Densidades Mais Comuns: 200 a 600 arvores por
hectare
Tipo: Regadio
Entrada em Producao: 5 a 7 anos apos instalacao

Superintensivo (cerca de 10% olival portugués):
Densidades Mais Comuns: 900 a 2500 arvores por
hectare
Tipo: Regadio
Entrada em Producao: 2 a 3 anos apos instalacao
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* Esta efetua-se normalmente entre Janeiro e
Fevereiro e tem como finalidade conduzir e
orientar a arvore para um correto
crescimento;

A POda da e J3 com o) seu desenvolvimento

. . estabelecido, o objetivo passa a ser a
O“Ve|ra remocao de ramos improdutivos, o seu
rejuvenescimento e o favorecimento de
entrada de ar e luz na copa, fatores
essenciais para uma boa producao e a

prevencao de pragas e doencas.
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* Realizam-se controlos para verificar se a

D U ra nte tOd O O a ﬂ O - oliveira e as azeitonas estao a desenvolver-se

de uma forma sa.
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Atraveés de analises ao olival e a arvore no seu conjunto,
consegue-se controlar o aparecimento de pragas e doencas

As pragas mais frequentes:

 Mosca da Azeitona e a traca da oliveira que podem atacar a flor, a folha e o fruto;

As doencas:

* Gafa é o fungo mais conhecido;
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Safra e Contra Safra




Momento otimo de colheita

* Depende de varios fatores, como as caracteristicas da variedade, as
condicoes climatéricas, o tipo de azeites que se quer obter (azeitonas
mais verdes originam azeites intensos e aromaticos, e azeitonas

maduras originam azeites suaves e delicados) e o rendimento do
azeite.




A colheita

* A colheita pode ser realizada de forma manual ou mecanica;

 ApOs a apanha, o transporte para o lagar devera ser realizado rapidamente a fim da
azeitona ser laborada e, devera assegurar condicdes para que o fruto nao se danifique,
prejudicando a qualidade do azeite.

* Além disso, deve transportar-se em condicoes que ajudem a circulacao do ar e evitando-se
temperatura e humidade que favorecam fermentacdes do fruto que o desclassificarao.

* Para se obter azeite de qualidade, as azeitonas devem ser laboradas entre as vinte e quatro
e as quarenta e oito horas seguintes a sua apanha.
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Etapas do processo produtivo

0 N o U & SOREIEE

Rececdo das azeitonas; Classificacao;

Limpeza e Lavagem; Pesagem;

Moenda da azeitona;

Termobatedura/Preparacdo da pasta;

Centrifugacdo horizontal/separacdo do azeite;

Centrifugacdo vertical/limpeza do azeite; Classificacdo do Azeite;
Armazenamento; Prova Organolética; Analises Quimicas;

Embalamento.

PORTUGAL
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O que € o0 Azeite?

Azeite é o 6leo obtido
exclusivamente do fruto da
oliveira (Olea europaea L.) in
Codex Alimentarius, CXS 33-
1981;

Sumo de fruta natural.

COFINANCIADO POR
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Composicao Quimica:

o’

98 ‘,% *'. 55.83% - Acido Oleico (monoinsaturado)
TRIGLICERIDOS -13-21 % - Acidos gordos saturados
[GLICEROL + -4,5-22 % - Acido linoleico (polinsaturado)
ACIDOS CORDDECS ¥ N Até 1.5% - acido linolénico (polinsaturado)

2%
FRACGCAO MINORITARIA:

- Compostos volateis, compostos fendlicos, pigmentos,
COFINANCIADO POR i hidrocarbonetos, etc.
I O e -y uarell % - Principal responsavel pelo valor biologico e nutricional
e 92020 == '
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Azelte Virgem e Virg

®
v 100 % gordura vegetal proveniente da g

v'Tem densidade entre 0,908 a 0,916 kg
temperatura; 4

v'Possui aromas sensiveis ao oxigénio do ar,

e

y -y ¥

v'Conservacio ideal: em contentor fechado, q)e‘ nbie
e a temperaturas inferiores a 202C. iof

. =
v'Sem contraindicacées de consumo mesMo;@ U
o'

v Pode ser consumido sem preparacao previ
alimentos. 3

v'Possui estrutura quimica resistente a 2002C

COFINANCIADO POR
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Avaliacao da qualidade do Azeite:

A analise a qualidade do azeite implica duas vertentes distintas:

Analise Laboratorial:

v Acidez: Percentagem de acidos gordos livres expressa em acido oleico - ligam-se facilmente a outros compostos, nomeadamente o oxigénio,
originando peroéxidos. A acidez da o estado de deterioracdao da gordura e ndo tem cheiro nem sabor. E um indicador do estado precursor da
oxidacao do azeite.

v" Indice de Peréxidos - E um indicador do estado de oxidacdo do azeite. A quebra dos perdxidos vai originar, por sua vez, um conjunto de
compostos ao qual chamamos vulgarmente ranco.

v" Absorvéncias - E um indicador do estado de oxidac3o do azeite apds quebra dos peréxidos.

v’ AK - Diferenca de leituras de absorvéncias a trés comprimentos de onda distintos (K270-(K266+K274). E um indicador para detecgdo de
misturas de 6leos refinados.

Anélisccle Sensorial: Andlise dos pardmetros que ndo podem ser avaliados através de métodos laboratoriais. E realizada por um painel de
provadores.

O Azeite Virgem (Extra, Virgem e Lampante) é o Unico produto alimentar que é sujeito a analise sensorial legal (com consequéncias legais).
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Caracteristicas
dos Azeites —
Caracteristicas
de Qualidade
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A. Caracteristicas de qualidade

CARACTERISTICAS DOS AZEITES

Caracteristicas organoléticas

Esteres etilicos

Acidez Indice de -
Categoria %) perdxidos Kz Kz 0u Kino AK :‘7_"_131'3 :{l:; Mediana do | 9€ eiciduf gordos
(mEq 0skg) efeitos (Md) | o e (Mf) () (mgfkg)
Y '
1. Azeite virgem extra = (LE0 = 20,0 = 2,50 =0,22 = 0,01 Md =00 Mf =00 = 35
2. Agzeite virgem =20 = 20,0 = 2,60 =10,25 =001 Md =35 Mf = 0,0 —
3. Azeite lampante =20 — — — — Md=35 () — —
4. Azeite refinado = 0,30 =30 — s 1,25 = 0,16 — —
5. Azeite composto por azeite refinadoe | < 1,00 = 15,0 — < 115 < 0,15 — —
azeite virgem
6. Oleo de bagaco de azeitona bruto — — — — — — —
7. Oleo de bagago de azeitona refinado | = 0,30 =50 — £ 2,00 =0,20 — —
8. Oleo de bagaco de azeitona < 1,00 =150 — = 1,70 0,18 — —

Entende-se por smediana dos defeitos- a mediana do defeiro a que tenha sido atribuida a intensidade mais elevada.
cantes for superior a 5.0, o presidente do jari deve comunici-lo.

Se a mediana do atriburo «amargos ¢fou a mediana do atributo 4

() A mediana dos defeitos pode ser inferior ou igual a 3,5 se a mediana do frutado for igual a 0,0.

TTOTITY



Caracteristicas
dos Azeites —

Caracteristicas

de Qualidade

Azeite - Composto
por azeite refinado
e azeite virgem
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Categorias de azeite

Azeites obtidos a partir do fruto da oliveira unicamente por processos mecanicos ou fisicos, em
condi¢cdes que nao alterem a composicao do azeite — excluem-se os 6leos obtidos mediante dissolvente,
processos de reesterificacdo e/ou de qualquer mistura com 6leos de outra natureza.

Dentro dos azeites virgem temos trés categorias distintas:

“azeite virgem extra“

* Azeite de categoria superior obtido diretamente de azeitonas, unicamente por processos mecanicos;
“azeite virgem“

* Azeite obtido diretamente de azeitonas, unicamente por processos mecanicos;

“azeite — composto por azeite refinado e azeite virgem“

* Azeite constituido exclusivamente por azeites submetidos a um tratamento de refinacao e por azeites
obtidos diretamente de azeitonas.
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Disposicoes legais

* COI/T.20/Doc. No 15 — Andlise Sensorial de Azeites: Método
de Avaliacao Organoléptica de Azeite Virgem;

* Regulamento de Execuc¢do (UE) 2022/2105 da Comissdo de
29 de julho de 2022 que estabelece as regras relativas aos
controlos de conformidade das normas de comercializagao
do azeite e aos métodos de anadlise das caracteristicas do
azeite;

* Regulamento Delegado (UE) 2022/2104 da Comissdo de 29
de julho de 2022 que complementa o Regulamento (UE) n.o
1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho no
respeitante as normas de comercializacdo do azeite e que
revoga o Regulamento (CEE) n.o 2568/91 da Comissdo e o
Regulamento de Execuc¢do (UE) n.0 29/2012 da Comissao;




Normas complementares

* COI/T.20/Doc. No 4 — Vocabulario Basico

e COI/T.20/Doc. No 5 - Copo de Prova

* COI/T.20/Doc. No 6 — Sala de Prova

e COI/T.20/Doc. No 14 — Selecdo e Treino de Provadores

* https://www.internationaloliveoil.org/what-we-

do/chemistry-standardisation-unit/standards-and-
methods/
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Analise sensorial
— Azelte Virgem

* As pessoas que intervém na qualidade de
provadores nos ensaios organolépticos dos
azeites para consumo devem ser treinadas e
selecionadas em funcao da sua capacidade
de fazer a distincdo entre amostras
semelhantes. Deve ter-se em conta que a
precisao € melhorada com o treino;

* Para cada exame é necessario dispor de 8 a
12 provadores. No entanto, é conveniente
prever alguns provadores suplementares
para cobrir eventuais auséncias.

Para provar azeite é necessdria concentracao!
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I O Azeite é o0 unico produto alimentar que é sujeito a
analise sensorial legal

v’ Chefe de painel — Responsavel pela organizacdo e
funcionamento do painel;

v’ Os provadores devem:

e Abster de fumar pelo menos 30 minutos antes da hora
marcada para o exame;

* Nao devem utilizar qualquer perfume;

e Estar em jejum pelo menos 1h antes;

* No caso das suas condic¢Oes fisioldgicas estarem afetadas,
¥ nomeadamente o seu olfacto ou o seu paladar ou de se
encontrar sob um efeito psicoldgico qualquer que o
impeca de se concentrar, deve prevenir;

v’ Forma afunilada (concentracdo de aromas);

v" Azul escuro para ndo apreciar a cor;

COFINANCIADO 93: L 4 Temp 289C;
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Sensacao de Sabor
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Prova de Azeite

Colocar 15ml de Azeite num copo

de prova de vidro escuro.

Tapamos o copo com um
vidro de relégio e aquecemo-
lo com a palma da mao.
Giramos o copo para que o
azeite cubra todas as paredes
do mesmo

P 95520 HE

1. Fase Olfactiva — cheiramos o azeite com
inspiragdes lentas. Nao devem exceder os 30
segundos e devemos ter cuidado para nao

/—6-5 saturar o olfacto.

2. Fase Gustativa — colocamos uma pequena
porcao de azeite na boca e distribuimo-lo por
toda a cavidade, até chegar, lentamente, a
garganta. Neste processo, devemos deixar

entrar ar para ajudar a espalhar o azeite e a
perceber as sensacoes por via retronasal.

Entre provas de azeite devemos ter agua e
maca, ou bolachas, para que possamos
limpar a cavidade bucal.

&




A primeira incumbéncia do provador € detetar a eventual existéncia de
atributos negativos/defeitos no azeite:

Defeitos:

“Rang¢o” - originado pela oxidagao da fracgao saponificavel do azeite;

“Tulha” - originado pela fermentacao da azeitona, na auséncia de oxigénio. (Fraccao insaponificavel);
“Borras” - originado pela fermentacao do depdsito de detritos sélidos no azeite. (Fracgcao insaponificavel);
“Avinhado” - originado pela fermentacao da azeitona, na presenca de oxigénio. (Frac¢ao insaponificavel);
“Mofo” - originado pela presenca de mofo na azeitona;

“Metadlico” - originado pelo contacto do azeite com tubagens e depdsitos ndao inoxidaveis;

“Madeira Himida” - originado pela necrotizacao da azeitona por ac¢ao da geada;

Outros atributos negativos:

“Gafa” — originado pela presenca deste fungo no fruto;

“Mosca” — originado pela presenca da larva no fruto;

Existem, para além destes, muitos defeitos possiveis no azeite.
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Num azeite sem
defeitos, procuramos
identificar os atributos
positivos atraves:

v Olfacto
v Paladar
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Atributos positivos:

* Frutado: Conjunto das sensacoes olfativas dependentes da variedade de azeitona,
por via direta e/ou retronasal, caracteristicas dos azeites provenientes de frutos
saos e frescos, verdes ou maduros;

 Amargo: Gosto elementar caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas verdes ou
em fase precoce de maturacao, sentido pelas papilas caliciformes que constituem o
V lingual;

* Picante: Sensacao tatil de picadas em toda a cavidade bucal, em especial na
garganta, caracteristica dos azeites produzidos no inicio da campanha,
principalmente a partir de azeitonas ainda verdes.



Os atributos frutado, amargo e picante, em

funcdo da sua intensidade e percecdo,

podem ser qualificados de intenso, médio e
suave

mediana do atributo superior a
6,0;

mediana do atributo superior a 3,0
e igual ou inferior a 6,0;

mediana do atributo igual ou
inferior a 3,0

7oA 93620 == _




F25 3620 ==

Sensacoes
globais

- aumenta com o
numero e intensidade dos aromas

- relacao de intensidade
entre os descritores olfativos do
frutado e os atributos gustativos.

- Quanto mais
equilibrados estao os atributos,
maior harmonia tem o azeite.

-Tempo de
permanéncia das sensacoes retro
nasais quando o azeite ja nao se
encontra na boca
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Anexo 4 = Folha de Prova Final

Folha de Avaliagdo Sensorial

Cadigo da amostra

. Provador

Defeitos Percetiveis: SIM / NAD. Se SIM por favar

indigue qual/quais:

Descritores (sensagdes olfativas diretas ou retronasals)

Sensagbes olfativas (40 pontos)

Descritores

Direto Retronasal

Frutado: Verde | | Maduro [ |

Verde

Frutado de Azeitona {0-10) Suave Medio Intenso

Erva

Complexidade {0-20)

Equilibrio (0-10)

Folha de Olivera

Mag3 (verde/madura)

Sub-total (1)

Améndoa (verde/madura)

Sensages gustativ is (45

Tomate (verde/maduro)

Frutado: Verde |: Maduro |:

Planta de tomateiro

Frutado de Azeitona {0-10) Suave Medio Intenso

Banana (verde/madura)

Doce (0-5) Suave Médio Intenso

Alcachofra

Amargo (0-5) Suave Médio Intenso

Picante (0-5) Suave Médio Intenso

Frutos citricos

Adstringéncia Suave Médio Intenso

Folha de Figueira

Complexidade {0-10)

Flores/Floral

Equilibrio (0-10)

Especiarias Plicantes (pimenta, etc)

Sub-total (2)

Especiarias Doces (anis, etc)

Sensacio final olfato-gustativa (15 pontos)

Ervas Aromndticas

Harmonia (0-10)

Camomila

Persisténcia (0-5)

Eucalipto

Sub-total (3)

Frutos exdticos

Folhas de Verdura

Nota Final (1+2+3)

Pinhio

Pera

Baunilha

Moz

Tipo de Frutado

Intensidade

Suave | Madio | Intenso
I |




Concuras de Assite, Vingen - Peira Nacional de Oliviculrors 5028

Anexo 4A - Folhs de Prova - Azeite Monovaristal Galega

INTENSIDADE DE FERCEFCAD D05 ATRIBLTOS FOSTIVOS
oirn racional

olivicultura
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Concurso de Azsite Viegem - Reira Nacional de Olivicoleura 9023

Anexo 4B - Folha de Prova - Azeite Monovarietal Cobrangosa

INTENSIDADE DE PERCEPCAO DOS ATRIEUTOS 20RTIHVOS

A mncional
olivicultura
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Outras designacoes:

* Azeite DOP (Denominacao de Origem Protegida): Produto cuja denominacao refere especificamente a regido
de onde é proveniente, sendo protegida a nivel da UE. Esta denominacao atesta a ligacao regional do produto,
qgue advém da utilizacao de matérias primas provenientes e tipicas da regiao, manuseadas e transformadas de
acordo com as técnicas e procedimentos tradicionais da mesma regiao;

* Azeite de Modo de Producdo Bioldgico: Produto proveniente da Agricultura Bioldgica — Nao sao utilizados
adubos ou pesticidas no maneio do olival e na obtencao da azeitona. Em todo o processo de extracdao é
igualmente interdito o contacto com quaisquer substancias de sintese quimica. PressupOe a certificacao e
controlo desde o olival até ao lagar;

* Azeite Producao Integrada: Produto proveniente da Agricultura em Pl, onde é permitido o uso de certos
adubos e pesticidas em situacdes especificas.



DENOMINACAO DE ORIGEM —
INDICACAO GEOGRAFICA

Existem em Portugal seis Denominacdes de Origem Protegida de Azeite:

* Azeite de Moura Amargos e picantes, verde folha ou
maduros, pouco doces, bastante amargos e picantes - max. de 20% verdeal,
min. de 35% cordovil de Serpa, restante galega. (Margem Esquerda do
Guadiana, Serpa, Moura, Ficalho);

* Azeite Alentejo Interior Suaves, normalmente
maduros, com notas de frutos secos e maca (améndoa), doces, quase nada
amargos, quase nada picantes - Muita Galega (min 60%) e max. de 40% de
Cordovil ou Cobrancosa. (Margem Direita do Guadiana, até Ferreira).

* Azeites Norte Alentejano Muito suaves, normalmente
maduros, com notas de frutos secos (améndoas), doces, nada amargos, nada
picantes. - Muita Azeitona Galega (min 65%), e outras (max. 10% de cada, tais
como cobrancosa e carrasquenha) (Acima de Evora até Portalegre);
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DENOMINACAO DE ORIGEM —
INDICACAO GEOGRAFICA

Existem em Portugal seis Denominag¢des de Origem Protegida de Azeite:

e Azeites da Beira Interior

e Azeite da Beira Alta

Carrasquenha e/ou galega — Max 85%

Outras — Cobrangosa e cornicabra

Apresenta uma cor predominantemente amarelo levemente esverdeada, amarelo claro levemente esverdeado e
amarelo esverdeado, um aroma sui generis e um sabor a fruto

e Azeite da Beira Baixa

Galega — Min 40 - 50%
Cobrangosa e Carrasquenha — Max 10%

Bical e Cordovil

Apresenta uma cor predominantemente amarelo levemente esverdeada, amarelo claro levemente esverdeada e
amarelo claro, um aroma suigeneris e um sabor a fruto;
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DENOMINACAO DE ORIGEM —
INDICACAO GEOGRAFICA

Existem em Portugal seis Denominacdes de Origem Protegida de Azeite:

* Azeites do Ribatejo

Galega Vulgar e/ou Lentrisca na percentagem minima de 55% (estas duas variedades, em
conjunto ou isoladamente, devem perfazer um minimo de 55%)

Cobrangosa na percentagem maxima de 45%.
Admitem-se outras variedades, com excec¢ado da Picual, numa percentagem maxima de 5%

Azeite medianamente frutado, com um frutado verde e maduro, com notas a maca e uma
cor amarela ouro, por vezes ligeiramente esverdeada.

* Azeite de Tras-os-Montes Carrasquenha, Cordovil, Verdeal,
Cobrangosa, Madural e Bical. Até 5% de outras variedades nacionais. Azeite equilibrado,
com cheiro e sabor a fruto fresco, por vezes amendoado e com uma sensacado notavel de

doce, verde, amargo e Picante

AD EumCrta
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DENOMINACAO DE ORIGEM — INDICACAO GEOGRAFICA

Existem em Portugal seis Denominac¢des de Origem Protegida de Azeite:

* Azeite de Moura: Amargos e picantes, verde folha ou maduros, pouco doces, bastante
amargos e picantes - max. de 20% verdeal, min. de 35% cordovil de Serpa, restante
galega. (Margem Esquerda do Guadiana, Serpa, Moura, Ficalho);

* Azeite Alentejo Interior: Suaves, normalmente maduros, com notas de frutos secos e
maca (améndoa), doces, quase nada amargos, quase nada picantes - Muita Galega
(min 60%) e max. de 40% de Cordovil ou Cobrancosa. (Margem Direita do Guadiana,
até Ferreira).

* Azeites Norte Alentejano: Muito suaves, normalmente maduros, com notas de frutos
secos (améndoas), doces, nada amargos, nada picantes. - Muita Azeitona Galega (min
65%), e outras (max. 10% de cada, tais como cobrancgosa e carrasquenha) (Acima de
Evora até Portalegre);

* Azeites do Ribatejo;
* Azeites da Beira Interior;

* Azeite de Tras-os-Montes;

PORTUGAL
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Azelte e
Saude

E a mais saudavel das gorduras;

Rico em Lipoproteinas de Alta Densidade (HDL)
contribui para a mitigacao do colesterol;

Rico em antioxidantes (compostos fendlicos),
associado a reducdao do risco de diversas
doencas, como a diabetes, a depressao, a
osteoporose, doencas cardiacas, e mesmo
diversos tipo de cancro.

Rico em Vitaminas (Vitamina E e K);

Rico em Acidos Gordos Essenciais, benéfico no
processo digestivo e na acao anti-inflamatoria;
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Utilizacao do
Azelte
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|
Fritar

160-190 *C

Estudos demonstran
gue o Azeite Virgen
Extra comeegue manies
parte dos seus composios
ferdlicos npou 6h, »
ou mals, de fritura a
temperatura de 170 *C.
Se pretemder fritar
batatas, pode usar 0
mesmo azelte entre 4

a 8 vezes, sendo que 0
azelte mantém a sua
extabilidade por mais

tempo do que gualquer
outro dleo vegetal.

»
.

o salear  [Eornol

180-200°C

0 processo de saltear
alimentos ma frigideira
{carne o8 vegetais) pode
alterar a estrutura do
azelte mais rapidamente
do que 0 proceéso de
fritura, pelo facto de a
.rlmp(rdlw‘a ser superior

¢ expasigdo do azeite av

ar ser maior. Contudo
saltear ¢ um processo
miads rdpido do gue
fritar. Se mantivermas

@ duragdo correta,

0 azeite wiantém-s¢
estavel ¢ a3 propricdades
deste methoram as dos
alimentos

o, b

A methor forma de usar 0 azeite € em cry, mas (omo

0 uso de dlecs ma culindria & um requinte do qual nao

podemos prescindir, o azeite é o mats recomendado
de entre todos, segundo wirios estudos, pois é o que
mencs oxida e se degrada com a temperatury,

190210 *C

A confepdo de alimentos
assados implica
temperaliras elevadas
por um lorge periodo

de tempo. Embora este
processso degrade sempre
gualquer 1ipo de deo
vegetal, investigacdes
comprovam gue o
azeite, especialmente

o Virgem Extra, ndo se
degrada tanto nem tao
rapidantente como 05
ileas de girassol, de oja,

de milho, de amendoim, ¢

mesmo o de colza.
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Harmonizagao
do Azeite

com a Comida

~ . ‘. ’
Harmonizag¢do do azeite com a comida

{

anieAre de aseifonal

5:0'5.”’““, colhidas
™Y peral, frutado Swave,

o5, 11 :
gy v ¢ am ligeire togue
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'
o
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b s

Aucrery SWs,
‘.:«m delcadas, saladas frias
> Nicados, mothos

de
frvei, petees
oo, et cozide € castanhas

A regra basica ¢ 4
intensidade do wzeile.
o doce do @zeile Wil

|

Azeile proveniente de azeltonas
ligeirarmente verdes. Ew geral, tem
caracteristicas de sabor frutado
médio com notas ligelras de arowma
verde. O sabor amargo « & semaagdo
de pécante ydo médios mas
superiares @os do azefte maduro.
Combina bem com fomale ¢
saladas amarges, pelees grelhados
de Intensidade média, marisas,
carnes brancas, brdculos ¢ expargos
salteados, massas ¢ pastas, #rroz
sulteado ¢ “paella” ¢ bife grelbado.

1

Azeire provesieste de soelonis
mals verdes. £ o mads rico em
polifimais ¢ spresents anowmas
intensos de fratado verde, F o
azeite come mais infessidade de
sabor ¢ sromditics, apresentando
malor sesargers ¢ picante.
Harmoniza bem com vegetals
MUt amvdrgos Como os grelos
comeidas picantes ¢ condimentafus,
carne de cabrito, cermes grelbades
¢ assadas no forng, guelos curados
fortes, comidas temperadas com
allso ¢ cobola refogade ¢ algumns

sebrempnss doces pars comtraster
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DICAS

* A escolha de um azeite deve ser feita em funcao
do GOSTO PESSOAL e da UTILIZACAO CULINARIA;

e A escolha de um azeite deve ser feita tendo em
conta o seu AROMA e PALADAR e NAO PELA % DE
ACIDEZ;

e A COR do azeite ndo esta relacionada com a sua
qualidade:

* Conservar o azeite sem que perca caracteristicas:
Recipientes de vidro escuro; Ao abrigo da luz; em
local fresco e arejado;

* Azeite perde caracteristicas ao longo do tempo:
Conserva-se em média durante 18 meses desde a
data de extrac¢ao (perdendo caracteristicas);

* O Azeite pode solidificar dentro da garrafa devido
a temperatura (turvo, espesso, opaco) sem que
perca caracteristicas;
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Concursos



Concursos Nacionais

e Concurso Nacional de Azeites de Portugal;

 Concurso de Azeite Virgem da Feira Nacional

de Olivicultura.

U2620 ==

CONCURSO NACIONAL
@ AZEITESa
&&YPORTUGAL

N

FEIRA NACIONAL DE OLIVICULTURA
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https://concursoazeitespt.wixsite.com/my-site-2
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/http:/azeitedoalentejo.pt/wp-content/uploads/2023/03/Regulamento-CAVFNO-2023.pdf
chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/http:/azeitedoalentejo.pt/wp-content/uploads/2023/03/Regulamento-CAVFNO-2023.pdf

Concursos
Internacionais

e Concurso Ovibeja;
* Concurso Mario Solinas;

* Concurso Expoliva.
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Rotulagem

* O azeite e o dleo de bagaco de
azeitona possuem requisitos
especificos no que se refere a
rotulagem. Existemm mencdes de
rotulagem, nos produtos
destinados ao consumidor final,
de caracter obrigatorio e -
facultativo. A
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Viencoes obrigatorias:

As mencoes obrigatorias “denominacdao de venda” e “quantidade liquida” devem constar no
mesmo campo visual.

* Denominacao de venda e informacao sobre a categoria;
* Quantidade liquida;

* Data de durabilidade minima;

* Declaracao Nutricional

* Lote;

* Nome ou firma e endereco do operador;

* Lista de ingredientes;

* CondicGes especiais de conservacao/utilizacdo;

e QOrigem, no caso do azeite virgem extra e azeite virgem.

728



https://www.dgav.pt/alimentos/conteudo/generos-alimenticios/regras-especificas-por-tipo-de-alimentos/azeite/

Vencoes facultativas:

* “Primeira pressao a frio”;
e “Extraido a frio”;

* Mencoes de caracteristicas organoléticas relativas ao sabor
e/ou odor;

* Mencao da acidez ou acidez maxima;

* Mencao da campanha de colheita.
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https://www.dgav.pt/alimentos/conteudo/generos-alimenticios/regras-especificas-por-tipo-de-alimentos/azeite/
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Legislacao
especifica

* Portaria n.° 24/2005 de 11 de janeiro

Define as regras relativas ao modo de apresentacao
do azeite destinado a ser utilizado como tempero de
prato nos estabelecimentos de hotelaria, de
restauracao e de restauracao e bebidas.

* Decreto- Lein.° 76/2010 de 24 de junho

Estabelece as condicdes a observar na obtencao,
tratamento e comercializacao do azeite e do oleo de
bagago de azeitona, criando as regras de execucao
do Regulamento (CE) n.° 1019/2002, da Comissao,
de 13 de Junho, na redacao dada pelo Regulamento
(CE) n.°182/2009, da Comissao, de 6 de Marco.

Alterados os arts. 12.°,13.° € 15.° pelo Decreto-Lei n.°
9/2021 de 29 de janeiro (versao consolidada)



https://files.dre.pt/1s/2005/01/007b00/02290229.pdf
https://files.dre.pt/1s/2010/06/12100/0225302256.pdf
https://dre.pt/eurlex.asp?ano=2002&id=302R1019
https://dre.pt/eurlex.asp?ano=2009&id=309R0182
https://dre.pt/dre/legislacao-consolidada/decreto-lei/2010-156691988
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Legislacao
especifica

* Regulamento (CEE) n.° 2568/91, da Comissao de 11 de julho (Revogado)

Relativo as caracteristicas dos azeites e dos oleos de bagaco de azeitona, bem como aos
metodos de analise relacionados e respetivas alteragoes.

 Regulamento de Execucéao (UE) n.° 29/2012, da Comissao de 13 de
janeiro (Revogado)

Relativo as normas de comercializacao do azeite.

* Regulamento (CE) n.° 1308/2013, do Parlamento e Conselho de 17 de dezembro

Estabelece uma organizacao comum dos mercados agricolas e disposicoes especificas
para certos produtos agricolas (Regulamento “OCM unica") e respetivas alteragoes.

+ Regulamento Delegado (UE) 2022/2104, da Comissao de 29 de julho de 2022

Complementa o Regulamento (UE) n.° 1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho
no respeitante as normas de comercializagao do azeite e que revoga o Regulamento (CEE)
n.° 2568/91 da Comissao e o Regulamento de Execugao (UE) n.° 29/2012 da Comissao

* Regulamento de Execucao (UE) n.° 2022/2105 da Comissao de 29 de julho de 2022

Estabelece as regras relativas aos controlos de conformidade das normas de
comercializagao do azeite e aos metodos de analise das caracteristicas do azeite.

Glossario de interpretacées em relacao as normas de comercializagao para azeite (EN)



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/PDF/?uri=CELEX:01991R2568-20191020&qid=1638457575139&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/PDF/?uri=CELEX:02012R0029-20190206&qid=1638457644336&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/PDF/?uri=CELEX:02013R1308-20201229&qid=1638457833729&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?uri=CELEX:32022R2104
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PT/TXT/?uri=CELEX%3A32022R2105
https://www.dgav.pt/wp-content/uploads/2021/01/D-19-2259567-AvS-glossary.pdf
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! Atributos Positivos o Como provar: ]
I Sensacdes olfativas: : . 1| i
Y Descritores: Coloque cerca de 15 ml num copo de vidro escuro;
0 q Erva Banana (verde/madura)' l l
: Madura Folha de Oliveira Alcachofra : [ | ]
~ I - —
| - : I\/Iagia el aehE) A Cltl’.ICOS. | I Tape o copo com um vidro de relégio, segure-o com a palma da mao e aqueca o Azeite. [
Sensacoes gustativas- Améndoa (verde/madura) Folha de figueira I L . S . . I
| . [ Mova ligeiramente o Azeite no interior do copo, com movimentos rotativos
I retronasais: Tomate (verde/maduro) Flores/Floral 1 | ° ]
| Amargo Rama de Tomateiro Ervas Aromaticas [ 0 I
Picante Destape o copo e inspire lentamente - repita, no maximo, por trés vezes, de forma a
[ P P P P P 0
! Doce [ I < perceber as notas olfativas. I
0 AULb [ N . 0 ' /g‘ Introduza uma pequena porc¢ao de Azeite na boca de forma a que este possa percorré-la '
: S WOS : ' @ toda até a garganta. Para que se percebam as sensacdes retronasais, inspire algum ar. '
I Ranco Avinhado/Avinagrado Borras I I Aprecie e identifique os diferentes sabores. I
[ Tulha Mofo Queimado [ | | [
: Madeira Himida Metalico Salmoura : [ ‘ Entre Azeites, beba agua e coma maca ou bolachas para limpar o palato ]
0



CEPAAL

P Qh.‘ i

0} Azeiterj— Analise

Organn® A
















. 1 Membros - AKIS PORTUGAL x et

akisportugal.pt/members/acos/activity/

= Procedimentosaad.. 3% Programade Desen.. st DGAV-SITA @ SIGO # ACOS|ACOS|Gera.. @ ACOS - Secretaria o... . Xerox® Workflow C..  ~ Formulérios | DRAP... 3% Plataforma e-learni...

T

Perfil Atividade Ligagdes | 35 Grupos | 16 Videos Fotos | 27 Féruns Documentos
ACOS-AssociagaodeAgricul loSul publicou uma atualizagdo
3 horas atras

Inscrigdes em:

30 de janeiro - Beja (ACOS)
https://www.acos.pt/servicos/formacao-profissional/oferta-formativa/acoes-acos-pdr2020/c-azeite-analise-organoletica-beja
31 de janeiro — Moura (CEPAAL)

https://www.acos.pt/servicos/formacao-profissional/oferta-formativa/acoes-acos-pdr2020/c-azeite-analise-organileptica-moura

Analise organoléptica

Formadora: Filipa Velez (CEPAAL)
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ACOS.PT

Formacao Profissional - Oferta Formativa - O Azeite - Anélise Organolética - Beja | ACOS - Associacdo de Agricultores do Sul
ACOS - Associagdo de Agricultores do Sul - Formacdo Profissional - Oferta Formativa

ACOS-A: iagdodeAgricul doSul publicou uma atualizagido
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