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RESUMO - A andlise sensorial de azeites de oliva constitui-se de ferramenta fundamental na determinacdo da classe
comercial dos azeites. Para obtencdo desta certificacdo, 0 azeite deve passar pela analise de um grupo formado por 8 a 12
pessoas, treinadas e qualificadas por ¢érgdos reguladores, denominado panel test, que caracterizard as propriedades
organolépticas dos azeites, definindo sua classificacdo comercial. A analise sensorial tem importancia significativa para julgar
a qualidade final do produto. Estas analises sdo realizadas em laboratérios especificos, outras organizagdes, ou se o fabricante
comercializa grandes quantidades de azeite, em comissdes dentro da prépria empresa. O azeite de oliva, segundo norma
brasileira, pode ser classificado em azeite de oliva virgem, azeite de oliva, azeite de oliva refinado e azeite de bagaco de oliva.
Os exames realizados nas amostras de azeite sdo o visual, olfativo e gustativo. O processo do retrogosto € a sensagdo gustativo-
olfatdria, deixada pelo azeite na boca, apés ser deglutido ou cuspido. Esse exercicio facilita a percepcao sobre as caracteristicas
de determinado azeite, podendo existir o retrogosto positivo e 0 negativo. A sala de degustacdo deve conter acessorios,
aquecedor de azeites, cabines de degustacdo, local de preparacdo das amostras e para limpeza dos materiais e sala para treinos
de panel aberto. Diante do exposto, objetivou-se com a presente revisdo apresentar como se deve proceder frente a uma anélise
sensorial de azeite de oliva, o local para a realizacdo desta andlise e os principais defeitos encontrados em um azeite de
qualidade.
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SENSORY ANALYSIS OF OLIVE OIL

ABSTRACT - The sensory analysis of olive oil constitutes a fundamental tool in determining the commercial grade of oil. To
obtain this certification, the oil must pass through the analysis of a group with 8 to 12 people, trained and qualified by
regulatory bodies, called ‘panel test’, which will feature the organoleptic properties of the oil, setting its commercial
classification. Sensory analysis has significant importance to judge the final product quality. These tests are performed in
specific laboratories, other organizations, or if the manufacturer sells large amounts of oil in committees within the company.
Olive oil, according to Brazilian standard, can be classified in a virgin olive oil, olive oil, refined olive oil and olive pomace.
The tests performed in oil samples are visual, olfactory and gustatory. The aftertaste of the process is the gustatory-olfactory
sensation left by the oil in the mouth, after being swallowed or spat out. This exercise facilitates the perception of the
characteristics of a particular oil, there may be positive and negative aftertaste. The tasting room must contain accessories, oil
heater, tasting booths, site sample preparation and cleaning materials and room to open ‘panel’ training. This review aimed to
present how should be carried a sensory analysis of olive oil, the place to carry out this analysis and the main defects found in
an olive oil quality.

Key words: olive oil, ‘capo panel’, Olea europaea L., ‘panel test’, aftertaste.

INTRODUCAO

A andlise sensorial ¢ um método de avaliagdo
(objetivo) das caracteristicas de um produto alimentar,
utilizando os sentidos, permitindo individualizar as
caracteristicas que os identifiguem e os qualifiquem.
Permite definir e caracterizar o perfil sensorial de um
produto alimentar.

A anélise sensorial de azeites de oliva constitui-se
de ferramenta fundamental na determinacdo da classe
comercial dos azeites. A normativa internacional de
classificacdo de azeites estabelece que para um azeite ser

classificado como extra virgem, além de todos os
parametros fisico-quimicos estarem dentro dos padrdes
estabelecidos, o0 azeite ndo pode apresentar nenhum tipo de
defeito sensorial. Pressupde-se, assim, que todos os azeites
comercializados nesta categoria tenham uma garantia
sensorial minima (SCIANCALEPORE, 2002).

Para obtencgdo desta certificacdo, o azeite de oliva
deve passar pela andlise de um grupo formado por 8 a 12
pessoas, treinadas e qualificadas por 6rgdos reguladores,
denominado ‘panel test’, que caracterizard as propriedades
organolépticas dos azeites, definindo sua classificacdo

'Universidade Estadual do Oeste do Parana, UNIOESTE, Rua Pernambuco 1777, Caixa Postal 91, CEP 85960-000, Marechal Candido Rondon, Paran4, Brasil.

E-mail: fvilla2003@hotmail.com. *Autor para correspondéncia

*Doutorando, Universidade Federal de Lavras, UFLA, Departamento de Biologia (DBI), campus Universitario s/n, CEP 37200-000, Lavras, Minas Gerais,

Brasil


mailto:fvilla2003@hotmail.com
http://dx.doi.org/10.18188/1983-1471/sap.v16n3p270-278

Analise sensorial de azeite...

comercial. O anexo Xl da Regulamentacdo CEE n.
2568/91 aborda todas as indica¢Ges para esta determinacéo
do método ‘panel test’ (metodologia particular analitica
padrdo, operada em grupo de provadores selecionados,
instruidos e treinados). De um grupo de provadores
previamente escolhidos, constituidos em ‘panel’, espera-se
a delicada funcdo de posicionar 0 6leo em uma escala
numeérica, estabelecida em relagcdo aos estimulos do seu
‘flavour’; indicando, assim, a classificacdo do produto
avaliado.

A andlise sensorial (ou organoléptica) tem
importancia significativa para julgar a qualidade final do
produto, a fim de detectar se um azeite possui qualidades
quimicas necessarias para ser considerado extra virgem do
ponto de vista sensorial. Estas analises sdo realizadas em
laboratorios especificos, outras organizacdes ou, se 0
fabricante comercializa grandes quantidades de azeite, em
comissBes dentro da propria empresa. As comissdes sao
compostas por um chefe panel ou ‘capo panel’ e um
minimo de oito e maximo de doze provadores, para
minimizar o erro. A degustacdo é realizada em cabines
separadas, de modo a ndo influenciar uns aos outros
provadores. No final da degustacdo, o capo panel realiza
uma média dos votos, expressos pelos varios provadores,
descartando aqueles muito discrepantes (ANTONILI,
1997).

DESENVOLVIMENTO
Classificacdo sensorial dos azeites de oliva

O azeite de oliva é classificado, conforme
descricdo abaixo, em azeite de oliva virgem, azeite de
oliva, azeite de oliva refinado e azeite de bagaco de oliva,
segundo Instruco Normativa Brasileira (BRASIL, 2012) e
Anexos da Regulamentacdo Européia (CEE, 1991, 2002,
2007, 2008); sendo sua qualidade influenciada pela
qualidade dos frutos vindos do campo, dos cuidados de
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pos-colheita, da qualidade da extragdo do azeite, assim
como de sua conservacdo desde a extracdo, envasamento,
transporte até a exposicdo nas gonddlas dos
supermercados.

Exame visual

Quando se faz girar o azeite sobre as paredes do
copo, observa-se a cor: 0s varios nuances de verde e
amarelo indicam a presenca, respectivamente, de mais
clorofila ou de carotendides. Aos olhos, evidencia-se,
posteriormente, a transparéncia: um éleo transparente é um
6leo filtrado ou com decantagdo natural.

O exame visual é baseado em:

- Impurezas: cera, espuma, insetos;

- Aspectos gerais: liquido, homogéneo, limpido,
cristalizado, fluido, viscoso;

- Coloracdo: creme de leite, ambar, rosado, palha,
ténue, brilhante, luminoso, pesado, intenso.

Exame olfativo

Assim que o copo de degustacdo de azeite é
levado ao nariz, inspira-se intensamente e por breves
tracos. A complexidade deste exame est4d em dar a cada
cheiro percebido um atributo, baseado em uma escala de
valores. Antes de tudo, se avalia a intensidade, que vai de
‘apenas perceptivel’ a ‘muito intenso’. Depois, a
composicao do azeite é avaliada, relacionada a maturacao
da azeitona. Diz-se ‘frutado’ quando o azeite lembra o
cheiro do fruto fresco; e ‘frutado maduro’ quando o cheiro
se aproxima do fruto doce, maduro. Antes de comegar a
fazer a degustacdo de um azeite, ¢ fundamental que o
olfato e o paladar estejam em condi¢des adequadas, pois
através deles deve-se sentir o odor (ou cheiro) e o aroma
(ou sabor) do mesmo.

O exame olfativo é baseado no odor e o gustativo
no aroma (Figura 1):

Centro do olifato e do gosto

Y sinal do sabor

Areas gustativas na lingua

doce  salgado Acido  amargo

_odor epitalia leallerDE CLE

FIGURA 1 - Detalhe do sistema olfativo e gustativo.
Fonte: http://recursos.cnice.mec.es/biosfera/alumno/3ESO/Relacor/contenido6.htm.
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- Odor: frutado (exemplos: maca, uva), floral
(exemplo: lavanda), vegetal (exemplo: malte, cacau),
animal (exemplo: couro), nenhum, fraco e intenso.

Exame gustativo

Procede-se com a assuncdo de uma porcdo de
6leo, repartindo-se na cavidade oral, partindo da ponta da
lingua até chegar ao lado e em toda a sua parte posterior.
Neste momento ja se concentra, sobretudo na garganta e
sobre as gengivas. Enfim, se procede procurando aspirar
todo o ar entre os dentes, para fazer evaporar 0s aromas no
palato e perceber as sensacGes retro-olfativas. Somente
depois, um palato sensivel e atento pode colher os aromas
secundarios, como a presenca de notas de macd, tomate,
alcachofra e erva recém cortada. Para finalizar, expele-se
tudo e se prepara para uma nova degustacdo, mastigando
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um pedaco de maga verde ou ingerindo um pouco de agua
com gas, a fim de limpar a boca.

O exame gustativo é baseado em cinco sabores
fundamentais e suas combinagdes: doce, salgado, acido,
amargo (Figura 1) e ‘umami’. Outras sensa¢des da boca:
acre, adstringente, refrescante e picante.

Retrogostos ou aroma de boca

O processo do retrogosto (ou aroma de boca) é a
sensacdo gustativo-olfatéria (Figura 2), deixada pelo azeite
na boca, ap6s ser deglutido ou cuspido. E percebido
através da aspiracdo do ar pela boca, 0 que provoca uma
passagem pela naso-faringe (comunicacéo entre a boca e o
nariz). Esse exercicio facilita a percepcdo sobre as
caracteristicas de determinado azeite, sendo alguns
descritos abaixo (COl, 2007a,f; FIDAPA, 2011).

Area olfatdria da mucosa nasal

- ‘Doce’: é um azeite de perfume ndo muito
acentuado, gentil e agraciado. Oferece uma sensacdo
inicial leve, solidamente acompanhada de um retrogosto de
améndoas. N&o deve ser muito sedoso ou adocicado.

- ‘Amargo’: caracteristica negativa do azeite
produzido com azeitonas verdes, geralmente acompanhada
de folhas. Com o tempo pode se tornar lenhoso. Um leve
retrogosto amargoso nao €, porém, considerado negativo.

- ‘Pungente’: sabor tipico dos azeites frescos,
acompanhados solidamente de cor verde brilhante;
atenuando-se até desaparecer com o passar do tempo.

- ‘Armonico’: diz-se de um 6leo completo, sem
sentidos predominantes, que se manifesta em toda a sua
plenitude ndo apenas quando colocado na boca. Este tipo
de Oleo pode ser considerado o melhor pela analise
sensorial.

- ‘Caracteristico’: sentido de maneira particular
em relacdo a tipicidade da zona de cultivo ou do olival.
Né&o é necessariamente um defeito. A tipicidade pode ser
considerada uma nota positiva.

- “‘Agressivo’: 6leo desarmdnico, com um ou mais
componentes excessivamente intensos, que terminam por
mascarar outros componentes.

- ‘Oxidado’: diz-se de um produto exposto ao
ambiente por muito tempo, que tem por consequéncia um
processo de rango  oxidativo. E  reconhecido
imediatamente, ndo sendo o azeite mais comestivel.

= E

FIGURA 2 - Retrogosto ou aroma de boca. Fonte: http://wv(w.academi'adovinho.com.br/_deg_etapas.php.

- ‘Mole’: diz-se de um bleo excessivamente mole,
oleoso. Maduro. Coloragdo ouro quente, corpo redondo
com gosto frutado tendendo ao doce.

- ‘Cansado’: encontrado em Oleos extraidos ha
muito tempo.

Retrogostos positivos

Segundo o Conselho Oleicola Internacional (COlI,
2007e) e Fidapa (2011), os retrogostos positivos podem ser
classificados em:

- Frutado: defini-se frutado um azeite que tem o
sabor e aromas iguais aqueles de azeitona madura: se bem
que, apenas extraidos, todos os azeites sdo frutados. Em
muitos casos esta caracteristica desaparece poucos meses
depois. Autenticamente frutado é aquele que mantém este
aroma inalterado no tempo.

- Folha verde: sensacdo quando no frantoio se
junta pequena quantidade de folhas frescas de oliveira.

- Musgo, noz, bosque, améndoa: também neste
caso sdo sentidos evocados do azeite. Podem ndo ser
considerados uma qualidade no sentido cléssico, mas séo
caracteristicas especificas de alguns azeites e de algumas
zonas de produgdo, sendo agradaveis, sendo forem muito
marcantes.

- Alcachofra; é um sabor que lembra aquele da
alcachofra crua, agradavel e fresco.
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- Verde: diz-se de um azeite jovem, fresco,
frutado, ligeiramente herbaceo.

- Suave: de azeitonas muito maduras, coloracdo
ouro palido. No final da degustacdo, se sente um doce na
boca muito esfumado.

- Redondo: diz-se de um azeite de corpo pastoso
que enche e da prazer, sem pontas aromaticas. Provém
sempre de azeitonas maduras.

Retrogostos negativos

Os azeites extra virgens, além da caracterizacdo
fisico-quimica (acidez < 0,8%; indice de peroxidos < 20,
entre outros) devem estar dentro das normas, segundo a
Instrugdo Normativa Brasileira (BRASIL, 2012); néo
devem apresentar nenhum tipo de defeito quanto ao seu
“flavour”.

Segundo o Conselho Oleicola Internacional (COl,
2007e) e Fidapa (2011), os retrogostos negativos (ou
defeitos) podem ser classificados em:

- Bolor: sentido desagradavel devido ao emprego
de azeitonas danificadas ou fermentadas.

- Ranco: quando o azeite permanece por longos
periodos nas g6ndolas de supermercados ou nas
residéncias, na presenca de luz e temperatura maiores que
18 °C. Quando os frutos sdo armazenados por periodo
superior a 24 h, antes da extracdo em locais com
temperaturas altas, ou frutos colhidos muito maduros e no
transporte sdo amassados, entrando o azeite em processo
de fermentagdo anaerdbia. Pode ser causado também pelo
emprego de recipientes mal limpos.

- Terra: quando frutos ndo séo colhidos com
auxilio de redes que impedem contato direto com solo e
ndo lavados antes da extracgéo.

- Discos de prensa: nasce da utilizacéo dos discos
de prensa ndo perfeitamente limpos.

- Morchia: lembra o cheiro de dleo lubrificante
quente, referindo-se ao maquinario ndo devidamente
limpo.

- Mosca olearia: azeite proveniente de frutos
atacados pela mosca olearia (Bractocera oleae), frutos
amargos e podres juntos.

- Metélico: facil de individualizar. Refere-se ao
emprego de maquinérios ou recipientes de ferro ndo
estagnados ou ndo protegidos. Azeites que permaneceram
por longo tempo em contato com superficies metalicas
durante os processos de moagem, mistura, prensagem ou
armazenagem.

- Fungado: quando os frutos permanecem em
contato com umidade antes da extrag&o.

- Borra ou lodo: quando o azeite ndo é filtrado e
permanece em contato com material decantado no fundo
do vasilhame de armazenamento.

- Impessoal: defeito grave para um azeite, ou seja,
ndo € nem uma caracteristica nem uma personalidade.
Trata-se de uma caracteristica tipica de todos os azeites
retificados.

- Conservacdo ruim: o azeite se impregna de
odores e sabores de tudo aquilo que o circunda, mesmo
ndo tendo um contato direto. E um defeito muito comum.
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- Sujo: diz-se do azeite que absorveu odores e
sabores desagradaveis da agua de vegetacdo com a qual
fica muito tempo em contato.

- Acido fénico: em azeites muito velhos, mal
conservados.

- Acido acético ou avinagrado: quando os frutos
mal armazenados sofrem processo de fermentacdo aerdbia
alcéolica; quando se usam discos para extracdo e a pasta
fermenta nos discos, ou quando ha um retorno da pasta
para uma nova extracdo (retorno daquela que fora
previamente extraida).

- Amargo: gosto produzido pela azeitona mais
verde que madura e com pouca massa.

- Aquecido: quando ocorre fermentagdo alcéolica
anaerébia, pelo mal armazenamento dos frutos em montes
ou sacos antes da extracdo, ou pelo aumento da
temperatura, com valores maiores que 27 °C, na fase de
mistura com agua apds a extracdo, na tentativa de extrair
maior teor de azeite, este defeito é caracterizado pelo odor
tipico de azeitonas em conservas.

- Gelado: provém de azeitonas que foram
previamente resfriadas. Apds moagem destas, 0 azeite
pode assumir odores muito desagradaveis.

- Lampante: azeite lampante. Quando ndo é
proprio para consumo humano, segundo a legislagdo
brasileira, por  possuir  péssimas  caracteristicas
organolépticas, porém, segundo a legislacdo europeia pode
ser consumido.

Ressalta-se que mesmo que um azeite apresente
o0s parametros fisico-quimicos dentro dos valores previstos
pela Instrucdo Normativa Brasileira, se apresentar algum
dos defeitos acima citados, ndo pode mais ser classificado
como extra virgem, mas sim, classificado como azeite
virgem, refinado ou lampante.

Além de ndo apresentar defeitos, os azeites extra
virgens devem apresentar atributos positivos de frutado,
amargo e picante. O atributo de frutado refere-se a um
conjunto das sensacdes olfativas dependentes da variedade
de azeitona, por via direta e/ou retronasal, que
caracterizam proveniéncia de frutos sdos e frescos, verdes
ou maduros. O frutado maduro lembra sensa¢des de nozes,
banana, frutas maduras, ou o frutado verde, com sensac¢des
que lembram grama recém cortada, tomate verde e
alcachofra.

Os azeites que apresentam o atributo frutado
maduro, sdo especiais para serem usados em pratos como
peixes, pois ndo sobressaem ao sabor dos alimentos, e
azeites com frutado verde podem ser usados em algumas
saladas, queijos e salames de sabor pouco pronunciado. A
arte de harmonizacdo de azeites e pratos depende destas
caracteristicas dos azeites extra virgens.

Azeites com aroma de frutado maduro apresentam
menor vida Gtil e devem ser consumidos rapidamente.
Azeites com aroma de frutado verde apresentam maior
quantidade de polifendis, que sdo substancias que
protegem o organismo dos radicais livres e séo
antinflamat6rios. Quanto mais amargo e picante for o
azeite, maior o contéudo de polifendis, podendo
proporcionar maiores beneficios a salde. Tais azeites
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apresentam tempo de vida Util maior, podendo serem
consumidos no prazo de 6 meses a 1 ano.

Assim, as caracteristicas de amargo e picante sdo
atributos positivos de um azeite. O amargo se caracteriza
por gosto de azeites obtidos de azeitona verdes ou em fase
precoce de maturacdo, e sdo sentidos pelas papilas
caliciformes que constituem o V lingual. A sensacdo de
picante é sentida por sensacédo tactil de picadas em toda a
cavidade bucal, e em especial na garganta, também ¢
caracteristico de azeitonas produzidas no comego da safra.

A cultivar de oliveira também interfere nos
atributos positivos dos azeites. Assim, cultivares de
Arbequina e Ascolano apresentam frutados doces, pouco
amargos e picantes, enquanto cultivares como Koroneiki,
Arbosana e Coratina apresentam frutados verdes e
sensacdes de muito amargo e picante. A mistura destes
azeites monovarietais pode produzir blends harmoniosos.

Os azeites que apresentam defeitos podem ser
refinados e comercializados como azeite de oliva, azeite
refinado ou azeite de bagago, quando o bagacgo da extracdo
é tratado com solvente para retirarada do azeite ainda
presente neste residuo. Esses azeites sdo de categoria
inferior e ndo proporcionam resultados benéficos
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proporcionados pelos azeites extra virgens para a satde do
consumidor.

Sala de degustacéo

Para sala de degustacdo, o Conselho Oleicola
Internacional (COI, 2007c) edita normas, descritas abaixo
(Norma COI/T.20/Doc. n.6). Esta deve conter acessérios
(a), aquecedor de azeites (b) e local (ou cabines) de
degustacdo (c). Além das cabines isoladas, a sala deve
conter um local de preparacdo das amostras e para a
limpeza dos materiais, e ainda uma sala para treinos de
Panel aberto, na qual os degustadores possam se reunir
para degustacdes comentadas.

a) Acessorios

Em cada cabine e a disposicdo do degustador
devem ter acessOrios necessarios para que este possa
exercitar adequadamente o seu trabalho, ou seja:

- Copos oficiais azul ambar ou alaranjado de
prova de azeite (normalizado, com dimensdes descritas na
Figura 3C e Tabela 1) contendo as amostras identificadas,
recobertos com tampa ou vidro de relégio e, mantidos a 28
°C + 2 °C (Figuras 3A e 3B);
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FIGURA 3. Copos oficiais de degustacdo de azeite com tampa e/ou vidro de reldgio, respectivamente (A e B). Medidas do
copo de degustacdo de azeite, expressas em milimetros (mm) (C). Fonte: Conselho Oleicola Internacional (COI, 2007b).

TABELA 1. Dimens6es do copo de degustacdo (vidro azul &mbar), segundo Conselho Oleicola Internacional (COI, 2007b).

Copo de degustacdo

Dimensdes

Capacidade total

Altura total

Diémetro da borda

Diametro da parte mais larga
Diametro da base

Espessura do vidro nas paredes laterais
Espessura do vidro no fundo

130 mL + 10 mL
60 mm+ 1 mm
50 mm + 1 mm
70mm+ 1 mm
35mm + 1 mm
1,5mm+ 0,2 mm
5mm+1mm

Sci. Agrar. Parana., Marechal Candido Rondon, v. 16, n. 3, jul./set., p. 270-278, 2017



Analise sensorial de azeite...

- Ficha de preenchimento®, com (se necessario) as
instrucBes para uso. *Sendo usado para posterior perfil
sensorial (Figuras 4A e 4B, respectivamente);

- Caneta ou lapis;

- Pires com fatias de macé verde;

- Agua com gés & temperatura ambiente.

Cada copo de degustacio de azeite €
acompanhado de tampa de vidro e/ou vidro de relégio,
qual didmetro supera o didmetro da boca do copo em + 10
mm. Estes servirdo como cobertura do copo, a fim de
evitar a perda de aroma da amostra de azeite e a entrada de
po.

As amostras de azeites para degustacdo devem ser
colocadas no copo oficial contendo 14-16 mL de azeite e,
cobertas por tampa e/ou um vidro de relégio. Os azeites
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sdo andnimos, apenas numerados, de modo que o provador
ndo conheca sua origem, e sdo passados as cabines por
meio de portinhola com corredica. Os melhores horarios
para a prova sao na parte da manha, entre as 10 e 12 horas,
pois neste horario, em geral, os provadores estdo mais
acordados e suas capacidades mentais estdo no maximo,
porém, podem variar de provador para provador, de acordo
com seu ritmo bioldgico.

Na ficha oficial representada na Figura 4A,
anotam-se as observacGes dos retrogostos positivos e
negativos para a classificagdo do azeite de oliva.

Com os dados em maos (Figura 4), parte-se para 0
perfil sensorial da cultivar, propriamente dita, como é o
caso do perfil sensorial da cultivar frantoio (Figura 5).

Folha de perfil do azeite vigem

INTENSIDADE DE PERCEPCAQ DE DEFEITOS

Avinhado-avinasrado
Avinhado-avinagrad

Acdo-azedo

INTENSIDADE DE PERCEPCAQ DOS ATRIBUTOS POSITIVOS

Fruzado

Verde 0 Maduro [J

Amarng

Nome do provador:

Céodigo da amostra

Datx

Observaches:

FIGURA 4 - Ficha oficial de degustacéo de azeites, segundo Conselho Oleicola Internacional, onde serdo anotadas as notas de
defeitos e qualidades dos azeites a serem provados, que vao de zero a dez centimetros. (COI, 2005).
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FIGURA 5 - Perfil sensorial da cultivar Frantoio. Fonte: Alfei e Esposto (2011).

b) Aquecedor de azeite (28 + 2 °C)

aromaticos), melhorando assim, a percep¢do do odor
(Figura 6).

que

A temperatura permite tornar mais volatil as moléculas
contém odores presentes no azeite (compostos
S 19
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1 . ~ .
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FIGURA 6. Medidas do aquecedor de azeite em milim
¢) Local (ou cabine) de degustacéo
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etros (mm), segundo Conselho Oleicola Internacional (COl, 2007c).

barulhos e protegida de odores estranhos, com temperatura
ambiente em torno de 20-25 °C, umidade do ar em torno
de 60-70% e iluminacdo uniforme com luz difusa. Este

7A)
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deve conter mesa, pia com torneira e agua corrente para
descarte das amostras de azeites, aquecedor de azeite,
luminéria, prateleira, ficha oficial de degustacdo, caneta ou
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lapis, pratinho com pedagos de maca verde e copo com
amostras de azeite, sendo as medidas descritas na Figura
7B.

FIGURA 7. Local (cabine) de degustacdo de amostras de azeite e medidas da mesma, expressas em milimetros (mm),
respectivamente (A e B). Fonte: Alfei e Esposto (2011); COI (2007c).

A técnica de degustagdo consiste em colocar a
amostra no banho aquecido até chegar a temperatura de 28
°C, retira-la do aquecedor, tirar o vidro de reldgio, e
cheirar a amostra, fazendo inspiracdo lenta e profunda, na
qual perceberd os odores positivos e negativos do azeite.
Posteriormente, passa-se para a fase gustativa, na qual se
coloca uma quantidade em torno de 30 mL de azeite na
boca, roda-lo de uma parte a outra da boca, de modo que
possa colocar o produto em contato com as papilas
gustativas, e posteriormente deve-se vaporizé-lo até a
cavidade oral, aspirando ar entre os dentes, de modo que
0s compostos aromaticos e volateis do azeite possam
sensibilizar 0s sensores orais e nasais, e finalmente retro-
nasais, e gerar a sensagdo tactil de picante mediante a
terminacdo do nervo trigémeo que se estenderd por toda
cavidade oral. O azeite pode ser jogado, entdo, e anota-se,
na folha oficial (Figura 4) todas as sensacbes e
intensidades que permaneceram apos a degustacdo. Entre
uma amostra e outra se aconselha beber 4gua com gas, a
temperatura ambiente, ou comer uma fatia de maga verde.

Classificacdo dos azeites

Azeites que apresentarem defeitos na primeira
fase olfativa ndo tém obrigatoriedade de serem degustados,
uma vez, que ja sdo estdo fora da categoria extra virgem.
Com a finalidade de pontuacdo dos defeitos e qualidades
dos azeites, usa-se a ficha prevista no Regulamento (CEE)
n.796/2002, com escala de intensidade de 0 a 5, no qual:

0 = auséncia total,

1 = apenas perceptivel;

2 = levemente perceptivel;

3 = média;

4 = muito perceptivel; e

5 = extremamente perceptivel.

Para um azeite ser considerado extra virgem ndo
deve apresentar nenhum defeito, e uma pontuacdo media
de pelo menos 6,5 para as qualidades do azeite. Pontuagéo
inferior a 6,5 para as qualidades do azeite desclassificam-o
para categoria inferior, na qual seré classificado em funcéo
da intensidade dos defeitos.

Facultativamente, pode-se usar a classificagdo do
Regulamento CEE n.340/2008. Para os atributos positivos
de frutado, amargo e picante, pode-se classifica-los como:

- Intenso: com mediana maior que 6;

- Médio: com mediana entre 3 e 6;

- Leve: mediana inferior a 3;

- Equilibrado: azeite que ndo apresenta elementos
como amargo e picante em desequilibrio (mediana entre o
amargo e picante é superior a 2 pontos daquele do
frutado); e

- Oleo doce: mediana entre 0 amargo e picante for
igual ou menor que 2.

De modo geral, quando um atributo negativo é
percebido por pelo menos 50% dos degustadores, procede-
se o célculo da mediana deste defeito para classificacdo do
azeite. O azeite ¢ descrito pelo ‘capo panel’ como frutado
verde ou maduro, quando também, 50% dos degustadores
perceberam essa caracteristica.

O azeite é classificado em categorias, em fungdo
da mediana dos defeitos, considerando o defeito de maior
intensidade, ¢ a mediana do atributo “frutado”, e sdo
expressos com uma Unica casa decimal, e quando o
coeficiente de variacdo dos pardmetros avaliados pelos
degustadores forem inferiores ou iguais a 20%. Programas
informaticos permitem visualizar a classificagdo num
quadro de dados estatisticos ou num gréfico (Regulamento
CEE, nimero 640/2008) com o perfil sensorial do azeite
(Figura 5), e podem ser classificados como:
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a) azeite extra virgem: mediana dos defeitos igual
a 0 e mediana do frutado superior a 0; b) azeite virgem:
mediana dos defeitos superior a 0 e inferior ou igual a 3,5
e mediana do frutado superior a 0; c) azeite lampante:
mediana dos defeitos superior a 3,5; ou mediana dos
defeitos inferior ou igual a 3,5 e mediana do frutado igual
ao.

Se a mediana de um atributo positivo diverso do
frutado for superior a 5,0, o ‘capo panel’ pode destaca-lo
no certificado de analise do azeite.

CONCLUSAO

E possivel analisar sensorialmente um azeite de
oliva, através de um ‘panel test’, analisando os retrogostos
positivos e negativos.
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