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RESUMO

A crescente demanda de produtos derivados da oliva tem despertado o interesse
das industrias que véem neste segmento a possibilidade de aprimoramento dos
aspectos nutricionais e sensoriais para melhor atendimento das demandas existentes
no mercado. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um azeite de oliva aromatizado
a partir do tomilho (Thymus vulgaris L., Lamiaceae) liofilizado, que atenda aos
requisitos sensoriais desejados por pessoas criticas que buscam maiores informacoes
por aquilo que consomem, que desejam diversificar os produtos existentes no
mercado e prezem por manter uma alimentacdo saudavel (sem a presenca de
ingredientes artificiais na formulacao) e saborosa. O desenvolvimento ocorreu a partir
de formulagdes encontradas em literatura, aplicadas em escala piloto. O produto foi
analisado fisico-quimicamente e também através de um perfil cromatografico, que
possibilitaram a comprovacdo da manutencao da qualidade do azeites, mesmo apds
a aromatizacao, todas as analises de controle de qualidade aplicadas mostraram que
0s parametros dos azeites se mantem nos niveis exigidos pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2012), para azeites de oliva
extra virgem. Nenhuma diferenga significativa foi demonstrada entre os azeites
aromatizados, em temperatura ambiente e aquecido a 60°C, desta forma, para o
tomilho liofilizado, ndo mostrou-se eficiente aquecer o azeite para obter melhorias na
extracdo de compostos da erva para azeite, nem para caracteristicas fisico-quimicas
no geral, assim como, nao notou-se nenhum prejuizo para o azeite o aquecimento

nesta temperatura, no tempo de sete dias.

Palavras-chave: azeites de oliva, azeites de oliva aromatizados, liofilizag&o, perfil

de acidos graxos, atividade antioxidante.



ABSTRACT

The growing request for olive products are now attracting interest from industries
that see in this segment the possibility of improving nutritional and sensorial aspects
to better meet the market’'s demands. The aim of this work was to develop an olive oil
flavored with lyophilized thyme (Thymus vulgaris L., Lamiaceae), which meets the
sensory requirements desired by critical consumers who seek for more information
about what they consume, that wish to diversify the existing products in the market and
who are most attached to maintaining a healthy and tasty diet (without the presence of
artificial ingredients in the formulation). The development took place from formulations
found in literature, applied in pilot scale. The product was analyzed physically
chemically and also through a chromatographic profile, which allowed the confirmation
of the oils high quality maintenance. Even after the aromatization, all applied quality
control analyzes showed that the parameters required by the Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRAZIL, 2012) are maintained at the extra virgin
olive oils levels. No significant difference was demonstrated between flavored oils at
room temperature and heated to 60°C. Therefore, for lyophilized thyme heat the oil
has not been efficient either to obtain improvements in the extraction of herb’s
compounds for olive oil, or for physical-chemicals characteristics in general, as well as,

it was not noticed any damage in heating the oil at this temperature.

Key words: olive oils, aromatized olive oils, lyophilization, fatty acid profile,
antioxidant activity.
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1 INTRODUCAO

A Oliveira é uma cultura de alto potencial econémico no cenario mundial. Nas
ultimas décadas, o azeite de oliva tem ocupado lugar de destaque na dieta humana
devido aos diversos beneficios para a saude, que advém da sua composicao quimica,
e as caracteristicas organolépticas que Ihe conferem propriedades unicas.

Hoje em dia, o setor oleicola do estado do RS tem necessidade de se afirmar no
mercado nacional e internacional, uma vez que a sua producao ainda é muito jovem
e a concorréncia externa é vasta e especializada. Para isso, a presente pesquisa teve
como objetivo propor a inovagéao deste produto, com o desenvolvimento de um azeite
aromatizado com tomilho liofilizado tornando-o mais atrativo, e contribuindo para a
renovacdo do setor. Ainda que, no mercado brasileiro e internacional, exista uma
gama de azeites aromatizados com diversas especiarias, como, alho, orégano, frutas
citricas, trufas, alecrim, pimentas, manjericao e até mesmo particulas de ouro, este
mercado é ainda inexplorado pelas empresas do Sul do Brasil.

O presente trabalho também avaliou se o agente aromatizante exerceu alguma
atividade na composi¢ao quimica e na resisténcia a oxidagao do azeite. Importante
salientar que o azeite de oliva, devido a sua composi¢céo, € muito suscetivel de sofrer
oxidacao lipidica, que se traduz em perdas nutricionais e organoléticas. Finalmente
buscou-se, compilar maiores informacdées e obter dados quanto ao nivel da
composicao fisico-quimica, resisténcia a oxidacao e atividade antioxidante do produto
ja existente no mercado Gaucho e fornecido pela empresa Louro Verde Azeites (azeite
de oliva extra virgem). Levando a uma maior compreensao, dos beneficios e

qualidades destes produtos a seus consumidores.
1.1 Tema

O tema deste estudo refere-se ao desenvolvimento de um azeite de oliva

aromatizado com tomilho liofilizado.
1.2 Delimitacao do Tema

O produto teve como base azeite produzido com olivas originarias do RS e

matérias-primas naturais, sem adigdo de aditivos conservantes artificiais, a fim de
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buscar melhorias na saude, aumentando a disponibilidade de produtos saudaveis e
com apelo de saude no mercado e visando atingir um publico cada vez mais exigente
e consciente, que busca um estilo de vida mais saudavel. Com o intuito de verificar
possiveis alteragdes geradas pelo agente aromatizante e apelos nutricionais foi
analisado o perfil antioxidante do azeite antes e depois da aromatizacédo. Além disso,
para a descricdo do produto final foram analisadas as caracteristica fisico-quimicas,
resisténcia a oxidacao, cor, umidade, indice de iodo, perfil de acidos graxos, indice de
refracdo, material volatil, 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH) e compostos fendlicos do
produto desenvolvido.

1.3 Formulacao do Problema

O consumo de azeites de oliva no contexto atual tem sofrido um acréscimo
exponencial, principalmente em virtude dos diversos beneficios a saude. Com a
grande variedade de opc¢des e os diversos sabores proporcionados pelos diferentes
cultivares de oliva, este estudo visa suprir a demanda do consumidor quanto as
caracteristicas sensoriais desejadas, quando tratamos de azeites de oliva
aromatizados. Buscou-se oferecer produtos regionais diferenciados, sensorialmente
inovadores e com alta qualidade.

Define-se, portanto, o seguinte problema de pesquisa: em que medida um
agente aromatizante liofilizado pode influenciar na qualidade de um azeite de oliva
extra virgem e como o conhecimento destas caracteristicas pode destacar os
beneficios deste produto e impulsionar o seu consumo. Neste sentido, no presente
trabalho ainda aprofundou-se o estudo ao comparar a analise do perfil antioxidante do
azeite antes e ap6s a aromatizacdo. Desta forma, esta pesquisa visa agregar
conhecimento sobre o produto azeite de oliva € 0 mercado consumidor para o curso
de Mestrado Profissional em Nutricdo e Alimentos e comunidade em geral, além de,
impulsionar um mercado ainda a ser explorado no RS, j4 que hoje os azeites aqui
produzidos sdo vendidos apenas na sua versao Azeite Virgem e/ou Extra Virgem e/ou

aromatizados de forma caseira pelos consumidores.
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1.4 Objetivos

Desenvolver um azeite extra virgem aromatizado a base tomilho liofilizado, e
verificar as caracteristicas desse novo azeite, comparando-o com o anterior e assim,

obtendo dados concretos da interferéncia do agente aromatizante no mesmo.

1.4.1 Objetivos Especificos

a) buscar na literatura cientifica o histérico da origem dos azeites de oliva e seus
beneficios nutricionais;

b) estudar os mercados nacional e internacional, identificando as caracteristicas
de produtos similares ja disponiveis;

c) selecionar os ingredientes e as metodologias de desenvolvimento de
produtos;

d) desenvolver as formulacdes dos produtos em escala piloto;

e) avaliar a aceitabilidade dos produtos desenvolvidos, com um painel de
experts;

f) analisar as propriedades fisico-quimicas a composigdo nutricional dos
produtos;

g) verificar e comparar o perfil antioxidante do azeite antes e apds a

aromatizacao;



15

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 A Oliveira

A Oliveira (Figura 1) tem caracteristicas familiares com a paisagem
Mediterranea, e sua origem nao € sabida ao certo, porém, deve proceder da Siria,
Asia Menor, Etiépia, Egito ou india, j& que, desde os tempos antigos, ela tem
contribuido em termos praticos e simbdlicos para a economia, saude e haute cousine
(alta gastronomia) dos habitantes deste local (BOSKOU, 2015). Desde a antiguidade,
na bacia mediterranica, a Oliveira (Olea europaea), uma espécie perene e
moderadamente tolerante ao sal, tem sido cultivada para a utilizacdo do seu 6leo e
frutos.

Oliva € o nome comum para 35 espécies de arbustos e arvores do género Olea
na familia Oliva, a Oleaceae, nativas das regides tropicais e temperadas quentes. O
nome é especialmente utilizado para Olea europaea, a conhecida Oliva que cresce
destes frutos comestiveis. (BOSKOU, 2015).

Figura 1: Fotografia de Oliveiras plantadas no RS

Fonte: LANZETTA, 2014.
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Creta, o Peloponeso, a costa da Grécia, as ilhas do leste do mar do Egeu e as
llhas Jénicas possuem Oliveiras. Assim como, esta arvore é vastamente encontrada
no Chipre, nas costas da Turquia, Siria, Libano, Israel, no sul da Espanha, Franca,
ltalia e na costa norte da Africa. Assim, com o inicio da emigracgéo a cultura da Oliveira
foi se espalhando por diferentes continentes, por exemplo, os emigrantes Espanhdis
levaram a cultura para a América Latina, enquanto os Italianos para a Australia. Com
base nestes dados, o Dr. Kamilakis, Diretor do Centro de Pesquisa do Folclore
Helénico, na Grécia, acredita que a cultura da Oliveira se baseia em trés aspectos: na
propria paisagem, na dieta (consistindo basicamente do uso do 6leo) e da importancia
simbdlica da arvore e seus frutos. Salienta também, que todos estes aspectos tém
sido objetos de intensas discussdes nas ultimas décadas, ja que a cultura da Oliveira
€ manifestada de diferentes maneiras, desde objetos materiais, artes, até a rituais de
magia, prescricées médicas e cosméticos (BOSKOU, 2015).

A Oliveira é uma planta de clima temperado e gracas a sua estrutura xerofitica
se desenvolve bem, mesmo em ambientes com verdes longos, quentes e secos, e
com baixos indices pluviométricos (WREGE et al., 2009). A bioquimica dessa também
€ singular. A O. europaea é uma das poucas espécies capazes de sintetizar polidis
(manitol) e oligossacarideos (rafinose e estaquiose) como os produtos finais da
fixacdo fotossintética de CO:2 na folha. Esses carboidratos, juntamente com a
sacarose, podem ser exportados das folhas para frutas para atender as necessidades
metabdlicas celulares e atuar como precursores da sintese de 6leo. (CONDE et al.,
2008).

2.2 O fruto, a azeitona

As azeitonas sao os frutos da Oliveira, que podem ser empregadas para
consumo in natura (azeitona de mesa) e para produgdo de azeite. A azeitona e o
azeite sdo o pouco que existe em comum entre o mundo mediterrdneo (europeu,
asiatico e africano) e as trés grandes religides presentes na regido (crista, mugulmana
e judia). Estes excelentes produtos foram introduzidos em quase todos os paises de
todos os continentes. (WREGE et al., 2009).

Segundo dados do Internacional Olive Oil Council, o fruto da Oliveira é uma
drupa (fruto carnoso). Composto de um componente amargo (oleuropeina), tem um

baixo teor de acucar (2,6 - 6 %) em comparacao com outras drupas (geralmente com
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12 % ou mais) e um elevado teor de 6leo (12 — 30 %), dependendo da época do ano
e da variedade. Estas caracteristicas tornam a azeitona um fruto que nao pode ser
consumido diretamente a partir da arvore, e deve passar por uma série de processos
que diferem consideravelmente de regiao para regidao, e que também dependem da
variedade, para o seu consumo. Algumas azeitonas sdo, no entanto, uma excecao a
esta regra, porque, a medida que amadurecem, ado¢cam direito sobre a arvore; na
maioria dos casos, isso € devido a fermentacdo. Um exemplo disso é a variedade
Thrubolea, na Grécia. Ja a Oleuropeina, considerada um “distintivo” para a azeitona,
deve ser removida, para evitar seu sabor amargo e forte, que ndao €, no entanto,
pernicioso para a saude. Dependendo dos métodos e costumes locais, o fruto é
geralmente tratado em hidroxido de sddio ou potassio, salmoura, e sucessivamente,
lavado em agua.

Além disso, Conde et al. (2008) ressaltam que a qualidade global das azeitonas
de mesa e do azeite é influenciada pela fase de maturacado dos frutos e que as
azeitonas em desenvolvimento contém cloroplastos ativos capazes de fixar COz2 e,
assim, contribuir para a economia de carbono do fruto. Sendo assim, segundo os
autores, o amadurecimento da azeitona € uma combinacao de alteracdes fisiologicas
e bioquimicas influenciadas por varias condicdes ambientais e culturais, mesmo que

a maioria dos eventos esteja sob controle genético estrito.

2.3 O sumo do fruto, o azeite

A maior parte da producao de azeitona é destinada ao azeite de oliva, que é
definido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento brasileiro (MAPA)
como aquele obtido da azeitona, que é o fruto da Oliveira (Olea europaea L.), excluido
todo e qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por processo de reesterificacdo ou
pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporgdes. (BRASIL,
2012).

O azeite é muito apreciado desde a antiguidade por seu valor gastronémico,
por suas caracteristicas quimicas, biolégicas e organolépticas, mas também por suas
propriedades preventivas e terapéuticas, que fazem dele uma fonte lipidica importante
na alimentacdo, um dos alimentos mais ricos em gorduras monoinsaturadas. (CASA
DO AZEITE, 2017).
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Ao longo da historia, o azeite de oliva teve diversas utilidades e foi muito
reconhecido como balsamo, como combustivel em |ampadas, em ritos religiosos,
entre outros. Hoje é, por exceléncia, pilar socioecondmico e ambiental da agricultura,
bem como, da paisagem de locais produtores, como Andaluzia, na Espanha, e € um
alimento basico na dieta mediterranea. (JIMENEZ HERRERA; CARPIO DUENAS,
2008). Neste sentido, Conde et al. (2008) reafirmam que o 6leo, resultante da
trituracao dos frutos de azeitona, € um componente predominante da vastamente
conhecida dieta mediterranea, a qual tem-se evidenciado uma crescente atengdo em
estudos relacionados a nutricdo. Muito desta atencdo se deve ao fato de que os
beneficios do consumo do azeite de oliva estao diretamente relacionados aos acidos
graxos monoinsaturados (Monounsaturated Fatty Acids - MUFAs), como o &cido
oleico e também a baixa concentracdo de MUFAs. Por exemplo, na composi¢do do
azeite de oliva sdo encontrados mais MUFAs que em alimentos ricos nesses acidos
graxos como castanha e abacate, respectivamente, sendo considerado umas das
maiores fontes de &cidos graxos monoinsaturados da dieta humana. (PIMENTEL;
MAGNONI, 2007). Sendo assim, sua composicado em acidos graxos com elevados
teores de &cido oleico e o equilibrio entre os acidos graxos saturados e polinsaturados,
esta intimamente relacionada com os beneficios nutricionais atribuidos a esta fonte
lipidica.

Para Buckland et al. (2012), tal composicao favorece o auxilio a prevencao e/ou
ao controle de algumas doencas, como a hipercolesterolemia, pois o0 azeite de oliva
pode ajudar a reduzir os niveis LDL-C no sangue, mantendo as taxas de lipoproteina
(HDL-C) no plasma. Sendo assim, os MUFAs estdo associados a reducdo da
incidéncia de doencas cardiacas, evidenciado pela populacdo adepta da dieta
mediterranea. Esta populagdo também apresenta baixo indice de mortalidade por
doencas cardiovasculares.

Ja a Food and Drug Administration (FDA, 2003) sugere que os consumidores
podem reduzir seu risco de doenca coronariana se consumirem A&cidos graxos
monoinsaturados a partir do azeite de oliva, substituindo-o por alimentos ricos em
gordura saturada. E dentre os principais beneficios do azeite para Martins (2007),
destacam-se a protecdo contra as doencas cardiovasculares, hipertenséo,
reumatismo, osteoporose, cancer de mama e de préstata; além de conferir maior
controle da hiperglicemia nos diabéticos; melhora também a digestdo, a memdéria e a
longevidade.
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Conde et al. (2008) ainda citam diversas razdes que fazem com que o azeite

de oliva tenha relevante importancia entre as culturas comerciais e ocupe o sexto lugar

na producado mundial de éleos vegetais. Conforme segue:

devido a sua qualidade nutricional, o azeite tem um elevado valor comercial
em comparac¢ao com a maioria dos outros 6leos vegetais;

sua composicao bem equilibrada de acidos graxos, com pequenas
quantidades de palmitato e altamente enriquecido no oleato de acido
monebnico, torna-o bastante estavel contra auto-oxidacao e apropriado
para a saude humana;

a presenca de componentes menores, em particular compostos fendlicos,
contribuem para a alta estabilidade oxidativa do éleo, além de conferirem
cor e sabor, o0 que torna o azeite Unico entre outros 6leos;

os seus fendlicos, ganharam muita atencdo nos ultimos anos, ja que,
existem estudos que demonstram a relevancia do seu papel na prevengao
do céncer e de doencas cardiovasculares;

seu aroma caracteristico, exclusivo ao azeite extra virgem, resultado da
formagao de compostos volateis, nomeadamente, aldeidos e éalcoois de
seis atomos de carbono.

Além disso, a difusdo das qualidades nutricionais, dietéticas e organolépticas

do azeite extra virgem, principalmente dos monovarietais, com sabores e aromas

inigualaveis, com baixa acidez, estimulam o consumo do éleo cru e como incremento
em saladas. (SANTOS, 2002).

2.4 Diferentes tipos de azeite de oliva

A classificacdo do azeite de oliva depende dos resultados das analises (fisico-

quimicas e sensoriais), de como € conduzido o processamento para a obtengédo do

6leo, bem como, de procedimentos tecnoldgicos aplicados ao produto. Sendo assim,

para uma melhor ilustracdo, o Quadro 1 apresenta as diferentes categorias de azeite

de oliva segundo informacdes concedidas pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA). (BRASIL, 2012).



Quadro 1: Classificagcao dos diferentes tipos de azeite de oliva

TIPO

MAPA

DAS DISPOSICOES
PRELIMINARES

Azeite de Oliva

Oleo de bagaco de oliva

DA CLASSIFICAGAO E
TOLERANCIAS

Azeite de Oliva do grupo
Virgem

Azeite de Oliva

Azeite de Oliva
Extra Virgem

Azeite de Oliva Virgem

Azeite de Oliva Virgem
Corriente / Comum

Azeite Virgem Lampante

Azeite de Oliva Refinado

Azeite de Oliva Orujo /
Oleo de Bagaco de Oliva

Oleo de Bagago de Oliva
Refinado

Para efeito deste Regulamento Técnico, considera-se:

produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.) excluido todo e qualquer éleo
obtido pelo uso de solvente, por processo de esterificagdo ou pela mistura com outros 6leos,
independentemente de suas proporgdes.

produto obtido do bagaco do fruto da oliveira (Olea europaea L.) tratado fisicamente ou com
solvente, excluido todo e qualquer dleo obtido por processo de reesterificacdo ou pela
mistura com outros éleos, independentemente de suas proporgdes.

A classificacéo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva é estabelecida em fungdo dos
seus requisitos de identidade e qualidade.

produto extraido do fruto da oliveira unicamente por processos mecanicos ou outros meios
fisicos, sob controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza original do produto;
0 azeite assim obtido pode, ainda, ser submetidos aos tratamentos de lavagem, decantacéo,
centrifugacao e filtracao, observados os valores dos parametros de qualidade. Pode ainda
ser classificado em trés tipos denominados de extra virgem, virgem e lampante, de acordo
com os parametros qualidade estabelecidos no Anexo | da Instrugdo Normativa 1/2012.

produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite de oliva virgem ou
com azeite de oliva extra virgem. Acidez livre expressa em &cido oleico ndo superior que 1 g
por 100 g de azeite; indice de Peréxidos (mEg/Kg) Menor ou Igual a 15,0; Extincdo
especifica no ultravioleta: 270mn Menor ou Igual a 0,90 e Delta K Menor ou Igual a 15,0.

acidez livre expressa em 4cido oleico de no maximo de 0,8 g por 100 g de azeite; indice de
Peréxidos (mEqg/Kg) Menor ou Igual a 20,0; Extingdo especifica no ultravioleta: 270mn Menor
ou Igual a 22,0, Delta K Menor ou Igual a 0,01 e 232nm Menor ou Igual a 2,50.

acidez livre expressa em &cido oleico com no maximo de 2 g por 100 g de azeite; indice de
Peréxidos (mEqg/Kg) Menor ou Igual a 20,0; Extingdo especifica no ultravioleta: 270mn Menor
ou Ilgual a 25,0, Delta K Menor ou Igual a 0,01 e 232nm Menor ou Igual a 2,60.

azeite de oliva denominado comum ou corriente é classificado como azeite do grupo azeite
de oliva virgem do tipo lampante.

azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem enquadrado no tipo lampante n&o pode ser
destinado diretamente a alimentagdo humana, porém podera ser refinado para
enquadramento no grupo azeite de oliva ou no grupo azeite de oliva refinado, ou, ainda,
destinado a outros fins que néo seja para alimentacao humana. Acidez livre expressa em
acido oleico superior a 2 g por 100 g de azeite.

produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem mediante técnicas de
refino que ndo provoquem alteragao na estrutura glicridica inicial. Acidez livre expressa em
acido oleico inferior ou igual a 0,3 g por 100 g de azeite.

o produto constituido pela mistura de 6leo de bagaco de oliva refinado com azeite de oliva
virgem ou com azeite de oliva extra virgem. Acidez livre expressa em &cido oleico inferior ou
igual a 1 g por 100 g de azeite.

o produto proveniente do bagaco do fruto da oliveira mediante técnica de refino que ndo
provoque alteragao na estrutura gliceridica inicial. Acidez livre expressa em acido oleico
inferior ou igual a 0,30 g por 100 g de azeite.

Fonte: Elaborada pela autora.
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Dentro destas diferentes categorias de azeites, segundo os 6rgaos citados
anteriormente, ainda pode-se ter um amplo espectro de sabores e diferentes perfis de
azeites se forem consideramos os diferentes varietais encontrados e seus possiveis
blends. Assim, o Quadro 1 limita-se a descrever os diferentes tipos de azeites
conforme os requisitos obrigatérios da legislacdo aplicada e nada se refere aos
diversos tipos de varietais e suas peculiaridades.

2.4.1 Azeites de Oliva Aromatizados

A origem dos azeites aromatizados parece advir de praticas de processamento
e conservacao antigas, nascidas no mediterraneo, com a finalidade de evitar, ou
mesmo disfarcar, problemas de reacées de degradacdo oxidativa. Os azeites
adquiriam desta forma o sabor correspondente do aromatizante, e eram
posteriormente usados na confeccdo de pratos de culinaria e saladas.
(GAMBACORTA et al., 2007).

Quanto a sua forma de producgéo, sabe-se que, no caso do azeite, sdo possiveis
diversos métodos para realizar a sua aromatizacdo. Por um lado, parte dos
aromatizantes, por exemplo: alho, pimenta, louro, laranja, entre outros, podem ser
adicionados durante o processo de extracao do azeite, fazendo com que no processo
de moagem e batedura, mais precisamente na termobatedura, ocorra a passagem do
agente aromatizante para o azeite. (BAIANO et al., 2010). Contudo, o processo mais
usual é realizar a adi¢ao direta do agente aromatizante ap6s extracao do azeite. Neste
processo € inserido o agente aromatizante no interior da embalagem, esta é
preenchida com azeite e a passagem dos aromas do agente para o azeite ocorre por
difusdo. A aromatizacdo com plantas, especiarias ou ervas aromaticas pretende
melhorar o valor nutricional, modificar as caracteristicas sensoriais e, por vezes,
aumentar o tempo de prateleira. (ANTOUN; TSIMIDOU, 1997).

Por definicdo, como abordado no item anterior, os azeites aromatizados nao
podem ser considerados extra virgem, ja que por definicdo excluem-se desta
categoria, os 6leos obtidos a partir das sementes por métodos quimicos, com o0 uso
de solvente de extragdo ou métodos de reesterificacdo, e aqueles misturados com
outros ingredientes ou 6leos provenientes de outras fontes. (BAIANO et al., 2010).

O azeite aromatizado é encarado como sendo um tempero, desta forma, os

azeites aromatizados podem ser chamados de, por exemplo, “Tempero a base de
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azeite extra virgem aromatizado com especiarias ou ervas”. No entanto na pratica,
apesar de nao poderem ser chamados desta forma, o que dizem os rétulos é “Azeite...
aromatizado com...”. (BAIANO et al., 2010).

2.5 Controle de qualidade dos azeites de oliva

Segundo Jiménez Herrera e Carpio Duefias (2008), os critérios de qualidade
geralmente aplicaveis ao azeite virgem, sdo: acidez, relacionada com processos
hidroliticos; oxidacdo e caracteristicas sensoriais. Ha outros parametros que
determinam nao s6 a qualidade dos diferentes azeites, mas também a sua pureza,
indicando possiveis fraudes, como as analises fisico-quimicas. Ao longo da histéria, a
fraude mais difundida tem sido a mistura de azeite com o éleo do bagago, muito mais
barato, e por ser um subproduto da azeitona, tem uma composicao acida muito similar,
dificultando a sua deteccao. As autoras também salientam que nos ultimos anos, os
Oleos de avelda "desodorizados" tém sido utilizados para realizar essas misturas
fraudulentas, pois ndo ha grandes variacdes em seus percentuais de acidos graxos.

Na analise do azeite de oliva, sdo verificados os parametros de composicao de
acidos graxos, acidez em &cido oleico, indice de iodo e indice de refracdo. Esses
padrdes fisico-quimicos devem ser interpretados em conjunto e permitem dizer se o
produto analisado atende a denominagao comercial de “azeite de oliva” prevista em
lei, ou se foi adulterado com a adicdo de outros tipos de éleos mais baratos que o
azeite, o que obrigaria outra denominagao para fins de comercializacdo. A presenca
de outros tipos de 6leos vegetais no azeite € normalmente avaliada através da
determinacao da composicao de esterdis e acidos graxos (INMETRO, 2000).

Para classificar a boa qualidade dos azeites, os requisitos sao, segundo o
MAPA (BRASIL, 2012):

a) percentual de acidez livre: a quantidade de acidos graxos livres em relacao

ao acido oléico total. O grau de acidez alto é ocasionado, entre outros fatores,

devido ao mau estado de conservacao dos frutos, mau tratamento ou ma
conservacgao. O grau de acidez nao tem relacado com o sabor do azeite de oliva.

O azeite de oliva proprio para o consumo humano deve ter uma acidez maxima

de 2%;

b) indice de peroxidos: determina a oxidacao inicial do azeite de oliva e a

deterioracao que pode ter havido nos antioxidantes naturais, como os tocoferdis
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e polifendis. O limite do indice de perdxido para que o azeite seja considerado

préprio para o consumo humano é de 20 m.e.q. de 02 ativo/kg;

c) absorcao de ultravioleta: detecta os componentes anormais de um azeite
de oliva. O valor da absorcao da ultravioleta é inferior a 0,25 para um azeite
obtido de uma azeitona em étima qualidade e obedecidas todas as regras do
processamento, envase e armazenamento.

No Quadro 1, previamente apresentado, é possivel visualizar os limites de
tolerancia de qualidade do azeite de oliva conforme o MAPA (BRASIL, 2012).

O Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (INNMETRO, 2000)
ainda salienta que existem diversos fatores que influenciam a qualidade do azeite de
oliva, os principais sao:

» variedade da azeitona;

» condicoes climaticas;

» tipo de solo;

» praticas do cultivo;

» estado de maturagao do fruto;
e acidez;

« tempo de processamento das azeitonas apos a colheita.

2.6 Liofilizacao

Dentre os métodos de desidratacao, a liofilizacado é uma das solugbes mais
versateis. A liofilizagao consiste na transicdo de uma substancia sélida para o estado
gasoso, sem passar pela condicado de liquido. O processo alcanca resultados
praticamente ideais em relacao a conservacao de alimentos. O alimento é congelado
a -40° C e, apds as etapas de preparo (limpeza, corte e cozimento), logo apés,
colocado em uma camera com baixa pressao de ar (vacuo) e controle de temperatura
interna. Os cristais de gelo formados em funcdo do congelamento de sua propria
umidade se transformam diretamente em vapor, cuja extragdo baixa a umidade em
até 2%. (CRUZ, 1990; GARCIA, 2009).

Com o aumento progressivo da temperatura e a preservacao da condi¢ao de
baixissima pressao (vacuo), alcanga-se a temperatura ideal para obter a saida da
agua do alimento por sublimacao. Assim, o alimento ndo passa por altas temperaturas
e, consequentemente, ndo ocorre a perda do valor nutricional (ROSA et al., 2006).
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Esse processo é utilizado para materiais termosensiveis, biolégicos (fungos,
tecidos, sangue, enzimas e cobaias), farmacéuticos (antibidticos, soros e vacinas),
alimentos (carnes, sucos, frutas e legumes) e produtos quimicos, gerando produtos
de qualidade superior quando comparados a outras técnicas de secagem.
(MARQUES, 2008).

Garcia (2009), corrobora salientando que esta técnica se mostra eficiente
comparada a outros meios de desidratacao, frente caracteristicas como contracdo do
produto, perda de volateis, decomposicao térmica, acdes enzimaticas e desnaturacao
de proteinas, por isso merece destaque.

Outras vantagens da liofilizagdo sdo (MARQUES, 2008).:

a) reduz a desnaturacao oxidativa e as reacdes degradativas;

b) como a estrutura dos poros do alimentos ap6s a liofilizacao se assemelha
a uma colmeia, o produto pode ser reconstituido facilmente;

c) preservacao das propriedades fisicas ou quimicas do material;

d) as condicbes operacionais nao propiciam a desnaturacdo proteica e a
perda de compostos volateis (sabor e aroma) e de vitaminas termosensiveis, e ainda
dificultam a proliferacdo de micro-organismos;

e) a diminuicdo do tamanho da matéria-prima é minima;

f) né&o ocorre a formacao de camadas duras e impermeaveis;

g) nao acontece migracdo de sélidos solUveis para a superficie durante a
secagem.

Também conforme Cruz (1990), se os produtos que sofreram esse tratamento
forem embalados e armazenados corretamente, eles mantém-se com aparéncia,
gosto e textura da melhor qualidade por bastante tempo. Além disso, a sua reidratacao
€ praticamente instantanea.

A desvantagem do processo seria 0 alto custo de montagem e manutencgao.
Consequentemente, o custo do produto final torna-se elevado. O alimento é fragil e
quebradico, exigindo cuidados em relagdo a embalagem, que deve proteger contra a
acao da umidade, do ar e da luz. (CRUZ, 1990).

A liofilizacao é dividida em trés etapas: congelamento, sublimacgéo e dessor¢ao.
O congelamento é a primeira etapa da liofilizagdo. E nessa etapa que se define a
forma, o tamanho, a distribuicdo e a conectividade dos poros na camada seca formada
na sublimacao. Essas caracteristicas podem influenciar na transferéncia de massa e

de calor no produto seco durante a secagem primaria e secundaria. Quando os cristais
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de gelo sao pequenos e interrompidos, a transferéncia de taxa de vapor de agua pode
ser limitada. Além disso, se o tamanho dos cristais de gelo for formado de maneira
adequada (cristais de gelo continuos e altamente conectados) e a solugdo congelada
for homogénea, a taxa de transferéncia de massa de vapor de agua na camada seca
pode ser aumentada, e o produto podera secar mais rapidamente. (MARQUES, 2008;
RODRIGUES 2011).

E na sublimagdo ou secagem primaria que o calor é fornecido durante todo o
processo. Esse calor pode ser fornecido por mecanismos condutivos, por radiacao ou
por mecanismos combinados (conveccao/radiacdo, condugao/radiagdo). Para que o
solvente (agua) congelado seja removido por sublimagéo, a pressao do liofilizador
deve ser menor ou préxima a pressao de vapor de equilibrio do solvente congelado.
O material congelado deve estar abaixo de 0° C para manter a agua no estado
congelado. Para que a temperatura do produto congelado seja reduzida, o vapor
d’agua formado carrega uma quantidade de calor latente de sublimacdo, e as
moléculas de agua sublimam. Quando nao existir mais camadas congeladas, inicia-
se a secagem secundaria, também chamada dessorcdao. (MARQUES, 2008).

Na secagem secundaria, é feita a retirada de 4gua do material. Nessa fase, a
temperatura ndo deve ultrapassar 30° C ou 50° C. Essa etapa ocorre mais lentamente
qgue a sublimacao. A umidade deve estar entre 2% e 10%. (MARQUES, 2008).

Os alimentos que passam pelo processo de liofilizacdo apresentam alta
retencao das caracteristicas sensoriais e qualidade nutricional, apresentam uma vida
de prateleira maior quando corretamente embalados, e dependendo do alimento é
possivel a permanéncia em temperatura ambiente. Os compostos aromaticos volateis
nao sao absorvidos pelo vapor d’agua e ficam presos na matriz do alimento, sendo
possivel uma retencao de 80 a 100 % do aroma do alimento. Ainda, possibilitam maior
facilidade no transporte, devido a leveza e por ndo necessitarem de refrigeracao,
acarretando um menor custo no transporte (EVANGELISTA, 2005).

Desta forma, o uso desta tecnologia de secagem, que conforme apresentando
pelos autores, mantém as qualidades sensoriais e nutricionais dos alimentos mesmo
apds a secagem, vai ao encontro com a tendéncia dos consumidores que tém se
tornado cada vez mais exigentes quando adquirem produtos alimentares, preferindo
alimentos com grande conveniéncia, alto valor nutritivo e excelente qualidade
sensorial, fator que corrobora para a escolha desta tecnologia no desenvolvimento

deste protudo.
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2.7 Dados de Mercado

A olivicultura possui grande importancia no cendrio econémico mundial, devido
ao fato de azeitona e azeite de oliva fazerem parte da dieta alimentar de muitos paises,
especificamente, daqueles da regido Mediterranea. Espanha, Portugal, Italia, Grécia,
Turquia, Tunisia e Marrocos sdo os principais produtores de azeite de oliva e
responsaveis por 90 % da produgcdo mundial, sendo a Espanha o principal pais
produtor da Europa. (MESQUITA et al., 2006). Segundo Conde et al. (2008), mais de
750 milhdes de Oliveiras sdo cultivadas em todo o mundo, com cerca de 95 % na

bacia mediterranica.

2.7.1 Mercado Internacional

Cerca de 73 % da producdo global de azeite provém de paises da Uniado
Europeia. Da producao europeia, 97 % provém da Espanha, Itdlia e Grécia. Sendo
gue s6 a Espanha responde por mais de 40 % da producdo mundial de azeite.

O Conselho Oleicola Internacional (COI), atualiza anualmente dados sobre a
producdo, importacdo, exportacdo e consumo do azeite de oliva mundialmente. A
regido que mais consumiu azeite de oliva entre os anos de 2011/12 a 2015, segundo
o COIl (2016) é composta pelos paises que compdem a Unido Europeia (EU),
dezesseis paises que juntos consomem 57,8 % de todo o azeite de oliva produzido
no mundo.

O consumo mundial de azeite de oliva aumentou em 1,8 vezes o seu volume
entre 1990/00 e 2015/16. Como pode ser visto no Grafico 1, este movimento
ascendente esta localizado principalmente em paises que nao pertencem ao COI.
(INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL, 2016).
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Gréfico 1: Evolugao do consumo de azeite de oliva no mundo, na Unido Europeia, ...... (1000 t) (de
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Fonte: Market Newsletter n° 102, International Olive Council (2016).

Dentre os paises que nao pertencem ao COI, os Estados Unidos registaram o

crescimento mais espetacular do consumo total nos ultimos 25 anos (conforme

Gréfico 2), ja o consumo total do restante dos paises aumentou igualmente, embora

numa escala muito mais baixa.

Graéfico 2: Evolugao do consumo de azeite de oliva (1000 t) em paises ndo membros do COI (Kg)
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Fonte: Market Newsletter n° 102, International Olive Council (2016).
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O ano de 2016/2017 iniciou com alta nas vendas do azeite de oliva e do 6leo
de bagaco de azeitona, indicando fortes altas em mercados como Australia (74 %),
Brasil (51 %), China (42 %), Canada (24 %), Japao (15 %) e nos Estados Unidos
(1 %), em relagcdo ao mesmo periodo do ano anterior. Na publicacdo deste Boletim,
0s numeros para a Russia s6 estavam disponiveis até dezembro de 2016,
apresentando um aumento de 14% ao ano. (INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL,
2017).

2.7.2 Mercado Nacional

Segundo o COIl (2016), o Brasil consome 2,2 % do azeite produzido
mundialmente. Tem-se observado um crescimento no seu consumo de 13,8 % nos
ultimos anos, de acordo com a ultima Pesquisa de Orcamento Familiar (2008-2009).

Em 1940, os estudos sobre olivicultura iniciaram-se no Brasil, porém soé
alavancaram a partir do ano 2000 com os estudos de zoneamento agroclimatico e
econbmico de oOrgaos ligados ao Ministério da Agricultura, onde foram definidas
algumas regides brasileiras como as detentoras das melhores caracteristicas e dos
microclimas mais adequados para o cultivo em larga escala. A Oliveira é uma planta
adaptada ao clima temperado, necessitando de baixas temperaturas e indices
pluviométricos apropriados no periodo que antecede a floragéo para a ocorréncia de
producgdes satisfatdrias. Atualmente, cultivares de Oliveira das variedades Arbequina,
Arbosana, Picual, Koroneiki, Grapollo, Ascollana, Frantoio e Manzanilla sao
encontrados nos estados de Santa Catarina, Sdo Paulo e também com expressivas
areas plantadas (com mais de 400 ha) no sul de Minas Gerais € no oeste e metade
sul do RS. (COUTINHO, 2007; COUTINHO et al., 2009; MESQUITA et al., 2006;
OLIVEIRA, A. F.; ABRAHAO, E., 2006).

Apesar do consumo de azeite de oliva estar crescendo no Brasil, na
comparacao efetuada pelo COIl (2016), as importacdes de azeites e de bleos de
bagaco de azeitona de outubro a dezembro de 2015 com os dados de outubro a
dezembro de 2014, tiveram reducoes de 43 %, conforme Quadro 2. Estes dados vao
ao encontro com as informacdes destacadas, ja que, se tivemos um aumento do
consumo do azeite de oliva (0 que também pode ser verificado no Grafico 2) e um
decréscimo de sua importacdo, consequentemente estamos tendo um aumento da

producéao interna. Mesmo que conforme os relatérios internacionais esta queda possa
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estar associada ao ano de crise, podemos ver um retorno do aumento das

importacdes no Quadro 2.

Quadro 2: Importadores de azeite de oliva incluindo éleos de bagago de azeitona

No Importing October 15 October 16 | November 15 | November 16 | December 15 | December 16
country
1 Australia 1717.8 2295.4 1818.9 3524.7 1265.9 2510.3
2 Brazil 5529.5 5232.9 48536 6844.5 2689.6 7652.5|
3 Canada 3092.5 3580.2 28756 4873.0 3193.2 2883.7
4 China 3106.7 4188.8 3219.6 8375.6 6015.2 4928.6
5 Japan 4492.0 3718.0 3791.0 5987.0 3097.0 3395.0
6 Russia 1785.8 21411 2084.0 2266.8 1940.6 nd
7 USA 28580.0 223159 203243 29150.7 23627.0 21996.1
Extra-EU/27 17568.3 77745 84337 8827.0 10600.9 nd
8 Intra-EW/27 65823.0 81875.5 81263.5 93162.0 112768.4 nd
Total 131695.6 133122.3 128664.2 163011.3 165197.8

Fonte: Market Newsletter n° 113, International Olive Council (2017).

No estado do RS, a cultura da Oliveira foi introduzida oficialmente apenas em
1948, apds a criacdo do 6rgao especializado da Secretaria da Agricultura (servico
oleicola), com a finalidade de conduzir, orientar e fomentar os trabalhos de pesquisa,
mapeamento e registro do crescimento e adaptacéo do cultivo no estado. Assim, foi
constatado que olivicultura implantada no sul do Brasil obteve uma excepcional
adaptacao ao solo e ao clima gaucho, produzindo azeitonas de qualidade que apds
sua extracao, resultam em excelentes azeites de oliva extra virgem. (COUTINHO;
RIBEIRO; CAPPELLARO, 2009).

Neste sentido, Wrege et al. (2009) desatacam que nos ultimos anos, no RS, é
crescente o numero de agricultores interessados em plantar comercialmente Oliveiras.
A produgdo gaucha de Oliveiras tem crescido, mas continua modesta perante o
consumo de azeite no Brasil. No ano de 2017, a producao de azeite de oliva gaucho
foi de quase 58 mil litros.

Azeitona e azeite de oliva sdo produtos constantes na mesa do brasileiro. O
Brasil é o sétimo maior importador mundial de azeite de oliva e 0 segundo de azeitona,
principalmente de paises como Argentina, Peru, Chile, Espanha e Portugal. No Brasil,
anualmente, os importadores investem em média cerca de 600 milhdes de reais para
abastecer o mercado nacional com 50 mil toneladas de azeite e 35 mil toneladas de
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azeitona. (MESQUITA et al., 2006). O que torna a producdo gaucha de Oliveiras,
apesar de crescente, modesta perante o consumo de azeite no Brasil.

Porém, diante dos diferentes tipos de azeite, do crescente consumo e do valor
investido neste cultivo faz-se necessario o conhecimento, estudo e aprimoramento

para obtencao de produtos mais adequados e diferenciados.

2.8 Comportamento do consumidor

Para cumprir plenamente o propdésito das organizagdes, que é satisfazer os
desejos e necessidades dos consumidores através da producdo de produtos e
servicos, € necessario nao sé entender, mas também conhecer o cliente e o meio,
onde este esta inserido. (SAMARA; MORSCH, 2007). De acordo com Richers (1984),
o comportamento do consumidor caracteriza-se pelas atividades mentais e
emocionais que ocorrem na selecdo, compra e uso de produtos ou servigcos para a
satisfacdo de necessidades e desejos. Complementando esta ideia Solomon (2008),
define que o comportamento do consumidor é um processo continuo e nao se
restringe ao que acontece no instante em que o consumidor paga e, em troca recebe
uma mercadoria ou servico.

Para o autor a resposta do consumidor € o teste decisivo para verificar se uma
estratégia de marketing sera bem-sucedida. Assim, o consumidor esta se tornando
cada vez mais importante para as empresas, ja que o conhecimento sobre o mesmo
deve ser incorporado segundo Solomon (2008), em cada faceta de um bom plano de
marketing. Isto porque, os dados sobre o consumidor ajudam as organiza¢des a definir
o mercado e a identificar ameacas e oportunidades para uma marca.

Amarrando este pensamento, Giglio (2008) relata que as empresas estdo
dirigindo todos os seus esforgos para conhecer as expectativas do cliente e logo apos
apresentar solugdes que o satisfacam. Assim sendo, o cliente hoje, mais do que
nunca, € essencial para o marketing, que é quem desenvolve e pensa na colocagéao
de bens e servicos no mercado.

Para Kotler (1998), conhecer o comportamento de compra dos consumidores
nao é tarefa facil, ja que para isso é necessario, segundo Samara e Morsch (2007),
compreender a complexidade do ser humano, além de diversas areas do
conhecimento como psicologia, sociologia, antropologia, religido e outras. Os

consumidores também podem variar em idade, renda, escolaridade, gosto, valores,
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costumes, etc. Kotler (1998) ainda complementa que nao se pode assegurar que
aquilo que os clientes dizem é o que realmente vao fazer. Isto porque os mesmos
podem nao ter a consciéncia de suas motivacées mais profundas, podendo também
ser influenciados por determinados fatores e mudarem de opinido minutos antes de
efetuar determinada compra.

Estas razbes tornam a compreensdo do consumidor complexa para 0s
estudiosos do marketing, e conforme os autores estudados, essa complexidade
cresce quando tenta-se observar o eu do consumidor. Os autores, analogamente
comparam o consumidor com um “iceberg’, onde é possivel ver apenas a sua
superficie transitando pelos diversos mercados, mas para chegar a sua base e
conhecer sua total e real dimensao precisa-se ir mais fundo.

“Apenas analisando-o mais profundamente, por meio da imersao e seu interior,
sera possivel conhecer o seu todo, enxergando-o de forma integral e descobrindo as
verdadeiras razdes que o levam a agir de determinada forma”. (SAMARA; MORSCH,
2007, p. 4).

A Figura 2 apresenta uma representagao do “iceberg humano”, com os seus

componentes e conteudos submersos.

Figura 2: Representagao do “lceberg Humano”: O consumidor € como um iceberg
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Fonte: Samara e Morsch (2007, p. 5).
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Segundo Samara e Morsch (2007), os conteudos submersos (atitudes, crencgas,
necessidades, habitos e outros) variam de pessoa para pessoa e sao for¢cas motrizes
que estimulam o comportamento humano. Por conseguinte, é necessario focar a
atencao nos consumidores, no que eles idealizam e precisam. Isto esta cada vez mais
em evidéncia para os profissionais de marketing e empresarios.

Na concepcdo de Las Casas (2001), serd possivel viabilizar produtos e/ou
servicos que atendam as necessidades e desejos dos consumidores, caso as
empresas consigam entender a razdo pela qual os consumidores realizam suas
compras e assim a lancar no mercado produtos e/ou servigos que atinjam um nivel de
satisfacao.

O perfil, as caracteristicas, as motivacbes e os interesses do consumidor
sofrem todo tipo de influéncia. Desde aspectos culturais, sociais, psicologicos,
demograficos e situacionais até importantes estimulos de marketing (produto, preco,
pragca e promoc¢ao) afetam e impulsionam as atitudes e as acdes dos individuos em
suas decisdes de consumo. (SAMARA; MORSCH, 2007, p. 3).

Os consumidores estdo se tornando mais exigentes e seletivos, buscando
assim uma maior qualidade de servicos e produtos, uma integracdo com a
comunidade local e sociedade, respeito ao meio ambiente e a qualidade de vida,
valorizacao dos colaboradores e parceiros, postura responsavel e ética nos negocios
e investimentos em questdes sociais e de saude. Essas mudancas é que estido
caracterizando o relacionamento entre as empresas e seus clientes e, do ponto de
vista estratégico, passaram a exigir maiores esforcos e adequacéao das organizacoes
e de seus administradores.

Desta forma, o grande desafio das organizagdes, neste contexto, é identificar
quais as estratégias de marketing devem ser utilizadas para que seu publico-alvo
possa decidir pela aquisicdo de seus produtos e servicos, diante da oferta de inUmeros
concorrentes, e, a partir dai, estabelecer com os mesmos um relacionamento de
parceria e fidelidade mutua. Neste sentido, observa-se que o comportamento do
consumidor surge como um aspecto decisivo para a execucdo dos objetivos
organizacionais e, segundo Kotler (1998), o ponto de partida para conhecer e
satisfazer as necessidades dos clientes-alvo é tentar compreender o comportamento
do consumidor; estudar como pessoas, grupos e organizag¢des selecionam, compram,
usam e descartam produtos, servicos, ideias ou experiéncias, na busca de suas

satisfacodes.
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Sendo assim, esse processo de entendimento, embora trabalhoso e complexo,
proporciona uma série de beneficios para as empresas. Entre esses estdo o auxilio
aos gerentes em suas tomadas de decisdo, o fornecimento de uma base de
conhecimento a partir da qual os pesquisadores de marketing podem analisar os
consumidores, o apoio aos legisladores e controladores na criacdo de leis e
regulamentos referente a compra e a venda de mercadorias e servigos e o auxilio ao
consumidor médio na tomada de melhores decisdoes de compra. Além disso, o estudo
que envolve o comportamento dos consumidores pode nos ajudar a compreender 0s
fatores da ciéncia social que influenciam o comportamento humano. (MOWEN;
MINOR, 2006).

2.8.1 Fatores que influenciam o comportamento de compra

Com uma adaptagdo dos conceitos teédricos, Kotler (1998) apresentou um
modelo que explana os fatores psicodindmicos internos e externos que atuam sobre
o consumidor. Esses fatores podem ser observados na Figura 3.

Figura 3: Fatores de influéncia no processo de decisdo de compra
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Fonte: Kotler (1998, p. 163).



34

O consumidor final, sendo um tomador de decisdo, ndo deve ser visto
isoladamente, pois 0 mesmo sofre a influéncia de uma série de fatores que podem se
tornar determinantes nos estagios cruciais da compra. (PINHEIRO et al., 2010). Assim
sendo, conforme a Figura 3, Kotler (1998) destaca que as decisées de compra dos
consumidores sao extremamente influenciadas pelas caracteristicas culturais, sociais
e pessoais. Mesmo que, na maioria das vezes, os profissionais de marketing nao

possam controlar esses fatores, devem leva-los em consideragao.

2.8.2 Valor percebido pelo consumidor

Os consumidores, hoje mais informados do que nunca, buscam maximizar o
valor de suas compras dentro dos limites de custos, conhecimento, mobilidade e
renda. (KOTLER; KELLER, 2010). Assim, o marketing voltado para o valor busca
desvendar o motivo que leva clientes a comprar produtos e servicos. Segundo
Churchill Jr. e Peter (2010), “o valor para o cliente € a diferenca entre as percep¢cdes
do cliente quanto aos beneficios da compra e uso dos produtos e servicos e 0s custos
que eles incorrem para obté-los”.

Nessa avaliacdo é levado em consideragdo que os clientes ndo calculam
precisamente a soma de todos os beneficios e subtraem a soma de todos os custos
de compra, pois se sabe que os consumidores podem levar muitos beneficios e
custos ao tomar uma decisao ou até ter como base de informacdo uma compra
anterior fazendo pouca ou nenhuma avaliagdo de certos produtos/servicos. Churchill
Jr. e Peter (2010) também ressaltam que clientes variam em suas percepcdes de
valor: clientes diferentes podem avaliar um mesmo produto de maneiras distintas.
Desta forma, como demonstrado na Figura 4, segundo os autores, sdo quatro os
tipos comuns de beneficios que os clientes podem receber da compra e uso de
produtos/servicos e quatro os tipos de custos que podem tentar reduzir:

1. Beneficios funcionais: sdo os beneficios tangiveis recebidos em bens e
Servicos;
2. Beneficios sociais: sdo as respostas positivas que os clientes recebem de

outras pessoas por comprar e usar determinados produtos e servigos;
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3. Beneficios pessoais: sdo o0s bons sentimentos que os clientes
experimentam pela compra, propriedade e uso de produtos, ou pelo
recebimento de servicos;

4. Beneficios experimentais: é o prazer sensorial que os clientes obtém com
produtos e servicos.

Figura 4: Marketing voltado para o valor, como criar valor para os clientes

MONETARIOS

Criando valor para P E
os clientes ™ TEMPORAIS
4 PSICOLOGICOS
FUNCIONAIS & COMPORTAMENTAIS

F

SOCIAIS CUSTOS
PESSOAIS S —

L

EXPERIMENTAIS : /\\__//
BENEFICIOS V“:N )
_O \iiwﬁmop . \'.»’5559}

: MARKETING VOLTADO PARA O VALOR =

Fonte: Churchill Jr. e Peter (2010, p. 16).

1. Custos monetarios: é a quantidade de dinheiro que os clientes pagam para
receber produtos e servicos;

2. Custos temporais: é 0 tempo gasto comprando produtos e servigos;

3. Custos psicoldgicos: é a energia e a tensdo mentais envolvidas em fazer
compras e aceitar os riscos dos produtos;

4. Custos comportamentais: é a energia fisica que os clientes despendem
para comprar produtos e servicos.

Sendo assim, Kotler e Keller (2010) ressaltam que a satisfacdo do consumidor
€ a funcao do desempenho percebido e das expectativas: se o desempenho atender
(ou exceder) as expectativas, o consumidor ficara satisfeito (ou altamente satisfeito),
e se ficar aquém das expectativas, o consumidor ficara insatisfeito. Szafir-Goldstein e
Toledo (2001, p. 5), complementando, dizem que a satisfagdo do cliente se diferencia
do valor percebido pelo cliente “[...] principalmente, quanto ao momento da avaliacdo
e quanto ao objetivo desta avaliacao”, ja que o valor percebido avaliado pelo cliente
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antes de efetivar a compra, enquanto a satisfagdo do consumidor ocorre apenas apds
a compra ter sido realizada. Logo, a satisfacdo do cliente € condicionada a obtencao
do valor que ele percebe antes da compra.

Portanto, os autores estudados chamam a atencgao para a identificacdo de qual
€ a imagem que estd sendo transmitida para nossos consumidores, 0 que eles
esperam com isso, se 0 produto/servigo atende a essas expectativas e se os produtos
e servigos concorrentes apresentam esses atributos, sdo questionamentos a serem
feitos. Ja que, segundo Solomon (2008), sao os valores que impulsionam grande parte
do comportamento do consumidor.

Frente ao exposto, este trabalho ndo buscou s6 o desenvolvimento de um
azeite aromatizado, mas sim realizar uma andlise comparativa entre as informagdes
nutricionais e fisico-quimicas do azeite aromatizado pela presente autora e o azeite
extra virgem cedido pela empresa, para assim identificar que abordagens poderiam
ser utilizadas para captar esse publico em potencial. Além disso, este trabalho
também teve o objetivo de verificar se o investimento na inovacao de utilizar um
agente aromatizador liofilizado traria valor real para os consumidores, e assim, para

as empresas.
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3 METODOLOGIA

Este capitulo descreve o desenho do estudo e as estratégias metodol6gicas
adotadas para o desenvolvimento do azeite de oliva aromatizado, a partir de um azeite
de oliva extra virgem monovarietal produzido no RS. Serdo apresentados detalhes da
proposta de execucdo das etapas até a obtencdo do produto finalizado e
caracterizado, onde ocorre parte essencial desta pesquisa que visou avaliar as
caracteristicas finais deste novo produto e compreender um pouco mais dos valores
e atributos que podem ser considerados mais relevantes. Esta sistematica de
desenvolvimento pode ser melhor entendida ao observar a Figura 5, que apresenta o
fluxograma com a sintese das principais etapas que foram desenvolvidas no decorrer

do presente estudo.

Figura 5: Fluxograma para o desenvolvimento do azeite de oliva aromatizado
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3.1 Estudo de mercado nacional e internacional

Foi realizada uma breve pesquisa de mercado a fim de avaliar a demanda e o
nicho que o produto deverd se enquadrar, além de buscar um overview de quais sao
as tendéncias no Brasil e no mundo neste segmento especifico de azeites
aromatizados.

No inicio deste processo foram adquiridas amostras da concorréncia que tiveram
seus atributos avaliados e, com isso, buscou-se um auxilio no momento do
desenvolvimento dos protétipos direcionando a pesquisadora quanto a formulacao
prévia, sabores disponiveis, pontos positivos, pontos negativos, valor médio, design
de embalagem e dos apelos de marketing utilizados pelos mesmos.

Para este fim, foi utilizada a ferramenta Benchmarking, que surge para auxiliar
as empresas, neste contexto de globalizacdo e competitividade, como uma forma de

estar sempre a frente dos concorrentes e numa busca continua por melhoria.

Mudanca implica ruptura, interrupcdo, variagdo, transformacao,
perturbacdo. O mundo atual se caracteriza por um ambiente dindmico
em constante mudanca e que exige das organizacbes uma elevada
capacidade de adaptacdo como condicao basica de sobrevivéncia
(CHIAVENATO, 2006, p. 192).

Para Camp (1998) benchmarking pode ser definido como um processo gerencial
continuo de medicdo e comparagcao, tomando como referéncia os métodos e as
melhores praticas de negécios realizadas pelas organizacdes que sao reconhecidas
como lideres em determinado setor. Podendo, conforme o autor, ter quatro tipologias
distintas, a qual para o desenvolvimento desta pesquisa foi escolhido o benchmarking
genérico, que consiste em examinar o que ha de melhor, de inovador, sem limitagcoes
de fungdo, de mercado e de ambiente. Neste caso, pode-se coletar melhores técnicas
em atividades diversas e aplica-las em operag¢des completamente distintas (CAMP,
1998).

Como o presente trabalho nao visa o desenvolvimento do produto em escala
industrial, n&do englobou avaliagdes de custo, gerenciamento de processos e de
capacidade produtiva, dentre outros. A técnica de benchmarking teve 4 etapas,
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adaptadas as cinco etapas propostas por Camp (1998) e as sete etapas propostas
por Chiavenato (2006). Conforme segue figura abaixo:

Figura 6: Etapas do benchmarking
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Fonte: Elaborada pela autora

3.2 Criacao do conceito do produto

Na formacdo do conceito foram trabalhados os diferenciais do produto e os
apelos que podem ser utilizados para diferenciacdo do mesmo, sempre com foco na
saudabilidade, regionalidade, qualidade sensorial e fisico-quimica do azeite
aromatizado desenvolvido.

Outra informacao de suma importancia nesta etapa inicial de desenvolvimento
foi identificar qual € o mercado que estima-se alcancar, pois dependendo do mercado,
podera haver variacbes no tipo de processo produtivo e na necessidade de
investimento. Por se tratar de um produto diferenciado, inexistente no mercado
regional, com alto valor nutricional e tecnoldgico, indica-se ser classificado como
produto premium. Assim a empresa conseguira resgatar o valor investido com a
técnica de liofilizacdo e o consumidor sabera que esta consumindo um produto

diferenciado.
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3.3 Local da Pesquisa

O desenvolvimento do azeite de oliva aromatizado foi realizado no Laboratério
de Gastronomia, Tecnologia e Inovagao do Instituto Tecnolégico em Alimentos para
a Saude — itt NUTRIFOR da Universidade do Vale do Rio dos Sinos (UNISINOS), na
cidade de Sao Leopoldo, RS, Brasil, que dispde de tecnologia e infraestrutura
adequada, principalmente no que diz respeito as condi¢oes de higiene e boas praticas
para elaboragao do produto, conforme a RDC n° 216. (ANVISA, 2006). A realizacao
de todas as analises para caracterizacao dos azeites, foram realizadas no Laboratério
de Nanotecnologia de Alimentos e no Laboratério de Nutracéuticos que também
fazem parte do complexo do Instituto.

Figura 7: Instituto Tecnoldgico em Alimentos para a Saude — itt NUTRIFOR

Fonte: itt NUTRIFOR

3.3.1 Matérias-primas

Neste estudo, o azeite de oliva extra virgem Arbequina utilizado foi fornecido pela
empresa Louro Verde Azeites, safra 2017, localizada na Fazenda Mato Grande,
Estrada Rincdo do Sao Joao, 14427, Coxilha dos Cunhas - Cangugu - RS.
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As embalagens para os testes e as demais matérias-primas para a aromatizacao
dos azeites foram adquiridas no comércio local da cidade de Canoas — RS, sendo
elas: um quilo de tomilho (Thymus vulgaris L.) fresco, contendo as hastes, o caule e
as folhas; um quilo de manjericdo (Ocimum basilicum); 500g de alecrim (Rosmarinus
officinalis); 500g de estragao (Artemisia dracunculus), 600g de manga (Mangifera
indica) e um quilo e 200g de limao siciliano (Citrus lemon).

As ervas tomilho, manjericado e alecrim foram adquiridas da empresa Temperos
Sul, Rua Amabille Telli, 475, Bairro Séo Ciro - Caxias do Sul — RS. Os outros
ingredientes (manga, estragdo e lim&o) foram comprados no comércio local,
supermercado Zaffari de Canoas — RS.

Os reagentes necessarios para a execugao das demais analises, conforme
descrito em seguida, foram cedidas pelos laboratérios do itt Nutrifor.

Figura 8: Matérias-primas

Fonte: Elaborada pela autora

3.3.1.1 Preparacao dos ingredientes saborizantes liofilizados

Para realizar a técnica de liofilizagdo nos materiais apresentados tivemos 4
etapas:

» Primeiro todos os ingredientes foram limpos, lavados em dgua abundante;
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» Depois as frutas foram preparadas, a manga foi cortada em brunoise (pequenos

cubos) e o limao siciliano teve sua casca removida em forma de raspas;

* Apoés todos os insumos a serem preparados (tomilho, manjericao, alecrim,

estragdo, manga e as raspas de limao siciliano) foram colocados em bandejas

individuais e congelados a uma temperatura de -40° C por 24 horas;

» As amostras congeladas foram levadas para o equipamento de liofilizagdo da

Liotop, Modelo K105, série 55614. O processo inicia em uma temperatura de -40C

e fica no equipamento até atingir -96°C, sendo que, a pressao se mantém abaixo

de 200uHg.

Os ingredientes ficaram no equipamento por aproximadamente 24 horas até

serem considerados secos. As frutas foram embaladas a vacuo e as ervas foram
acondicionadas em potes de vidro com tampa.

Figura 9: Liofilizagdo

Fonte: itt NUTRIFOR

3.3.2 Caracterizacao do tomilho

O tomilho (Thymus vulgaris L.) é uma planta da familia Lamiaceae que
compreende 150 géneros, com cerca de 2800 espécies distribuidas em todo o mundo,
sendo o maior centro de dispersdo a regido do Mediterraneo (figura 10). Muitas das
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espécies introduzidas no Brasil sdo plantas medicinais e produtoras de 6leos

essenciais, sendo utilizadas como condimentos ou como flores ornamentais.

Figura 10: Tomilho (Thymus vulgaris L.)

Fonte: Elaborado pela autora

A industria de alimentos e bebidas esta se tornando cada vez mais interessada
em ervas aromatizantes, principalmente da familia Lamiaceae, devido a crescente
demanda do consumidor por alimentos saudaveis, de origem natural, producéo
local/regional e pela busca constante de alimentos e bebidas com novas texturas e
sabores. (ITAL; FIESP, 2010). Estes sao utilizados, ndo s6 como aromatizantes, tendo
diversos outros fins, incluindo as suas propriedades anti-inflamatdrias, medicinais e/ou
as suas atividades antioxidantes. (AMIRI, 2012). Alguns dos géneros cultivados da
familia Lamiaceae que destacam-se por serem usadas como condimentos, sdo:
manjericdo (Ocimum basilicum), orégano (Origanum vulgaris L.), salvia (Salvia
officinalis), manjerona (Origanum majorana L.), entre outras (PORTE e GODOQY,
2001).

O éleo essencial de tomilho possui atividades antimicrobianas e expectorante,
atividades estas atribuidas as altas concentragdes de monoterpeno fendis, incluindo
timol (2-isopropil-5-metilfenol ou isopropilmetano) cresol; C10H140; 10-64%),
carvacrol (iso-propil-orto-cresol; 0,4 a 20,6%) e p-cimeno (9,1-22,2%) e outros
monoterpenos, tais como 1,8-cineole (0,2-14,2%), linalol (2,2-4,8%), borneol (0,6-
7,5%), a-pineno (0,9-6,6%) e canfora (0-7,3%); (Amiri, 2012; Burt, 2004; Nickavar,
Mojab e Dolat-Abadi, 2005). O timol € um fenol obtido a partir de 6leo de tomilho ou
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outros 6leos volateis. E usado como estabilizador em preparacgdes farmacéuticas. Ele
tem sido usado por suas agdes antissépticas, antibacterianas e antifungicas e foi
usado anteriormente como vermifugo. E uma ocorréncia natural monoterpeno

derivado do p-Cimeno, e o carvacrol é o seu isémero (Figura 11).

Figura 11: Estrutura do p-Cimeno, Timol e Carvacrol

Fonte: PubChem

Segundo o National Center for Biotechnology Information, 6rgao do National
Institutes of Health do Departamento de salde e servigos humanos dos Estados
Unidos, o cimeno (cymene), ou p-cimeno, € um composto organico aromatico que
ocorre naturalmente. Sua estrutura consiste de um anel de benzeno para-substituido
com um grupo metila e um grupo isopropilico e é classificado como um hidrocarboneto
relacionado a um monoterpeno. Insoltvel em agua, mas miscivel com etanol e éter. E
um constituinte de varios 6leos essenciais, mais comumente encontrado no éleo de
cominho e tomilho, ainda conta com dois isbmeros geométricos menos comuns, o-
Cimeno, em que os grupos alquilo sao orto-substituidos e m-Cimeno, no qual sao
meta-substituidos, sendo que, o p-Cimeno é o unico isdmero natural.

Entre outras bioatividades, tanto o timol como o carvacrol sdo antitussigeno,
antioxidante, expectorante, antiespasmédico, e tém efeitos antibacterianos. (AMIRI,
2012; NICKAVAR et al., 2005). Atividades espasmoliticas bem como antioxidantes
foram relatadas também para o extrato alcodlico da planta (HUDAIB et al., 2002).
Portanto, esses compostos podem contribuir aos efeitos farmacolégicos do tomilho.

Propriedades farmacolédgicas de diferentes extratos e dos 6leos essenciais do
tomilho foram estudadas detalhadamente e trouxeram contribuigbes significativas para as
industrias (principalmente como aditivo de alimento) e aplicagdes medicinais da planta.
Além de seus usos tradicionais numerosos, a planta e seu 6leo essencial encontraram

diversas aplicages na farméacia e na medicina.
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3.3.8 Formulagéo e processamento dos azeites de oliva aromatizados

A formulagéo inicial da linha de azeites de oliva aromatizados foi reproduzida a
partir de formulacdes base disponiveis na literatura, das pesquisas de mercado e da
criacdo do conceito do produto, para a escolha dos azeites com perfil sensorial mais
apropriado, visando assim alcancar a aceitabilidade sensorial desejada.

Assim, para este desenvolvimento, foi utilizado na composicao um azeite de
oliva extra virgem monovarietal (extraido do mesmo tipo de azeitona) da producao do
estado do RS (RS). O varietal escolhido foi o Arbequina, que ap6s uma analise de
seus componentes, considerando o perfil de acidos graxos, por Rallo et. al. (2005), foi
classificado como um azeite com conteudo médio a alto de acido palmitico, linoléico
e médio a baixo de oléico. Sua relagao de monoinsaturados/poliinsaturados encontra-
se entre 4% a 6%.

Segundo especialistas da empresa, o azeite extra virgem Arbequina Louro
Verde é descrito como um azeite frutado verde leve com notas herbaceas que se
alternam com frutas maduras como banana, macad e tomate. De excepcional
delicadeza, possui toques picantes ligeiros e discretos que somam a um sutil amargor,
conferindo harmonia e persisténcia de sabor amendoado muito agradavel.

Para aromatizar este azeite escolheu-se o método de infusdo, que segundo o
dicionario Aurélio pode ser descrito como operacdo que consiste em pér uma
substancia em contato com um liquido quente, liquido impregnado dos principios
soluveis de uma substancia que nele permaneceu algum tempo e/ou ato de infundir.
Assim, diversos ingredientes foram comprados frescos, passaram por uma limpeza
em agua corrente, foram liofilizados (manjericao, tomilho, estragao, alecrim, casca de

lim&o siciliano e manga) e testados.

3.4 Desenvolvimento dos prototipos

O desenvolvimento do protétipo do produto busca reproduzir o conceito do
produto em uma planta piloto ou em uma planta industrial. Sendo assim, para dar
segmento a concepcao destes novos produtos foram realizados testes utilizando a
metodologia de tentativa e erro. Todo o desenvolvimento foi realizado dentro das
instalacdes (laboratérios e planta piloto) do Instituto Tecnolégico em Alimentos para a
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Saude (itt NUTRIFOR) da UNISINOS. Os testes de tentativa e erro foram
documentados em planilha, conforme Tabela 1.

Nos primeiros testes, foi determinada uma propor¢cao de 0,63g de ingrediente
liofilizado para cada 100mL de azeite de oliva extra virgem Arbequina, porém,
constatou-se que essa proporcao foi insuficiente para saborizar e aromatizar o
mesmo, tanto na amostra em temperatura ambiente quanto na que teve sua
temperatura elevada a 60°C. Para avaliagdo de aroma e sabor analisou-se o azeite
aromatizado apos sete dias, de infusdo em ambiente escuro, e novamente apds o
décimo quarto dia.

Apos este primeiro teste, foi realizada uma nova tentativa onde buscou-se
identificar se a erva liofilizada estava passando as suas propriedades organolépticas
para o azeite, e estas estavam sendo mascaradas pelas propriedades do azeite de
oliva, e/ou se as propriedades da erva ndo estavam migrando. Desta forma, em uma
das amostras utilizamos 6leo de girassol e na outra maceramos a erva (em 5 mL de
azeite por 30 segundos) para verificar se haveria mudangas do teste inicial, para isso
mantivemos a proporgao erva versus azeite/0leo. Apdés o décimo quarto dia foi
possivel identificar que, a amostra que nao teve a erva macerada nao apresentou
sabor e aroma consideraveis, mesmo estando inserida em um Oleo praticamente
inodoro (6leo de girassol). J& a amostra em que a erva foi macerada tivemos um
aumento significativo tanto do aroma quanto do sabor. Sendo assim, a maceracao da

erva foi incluida no processo.

Figura 12: Terceiro teste

EEEREEBERE o

Fonte: Elaborada pela autora
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No terceiro teste (figura 12), foram feitos pequenos ajustes para chegarmos as
qualidades sensoriais desejadas, de forma mais efetiva e em menos tempo, primeiro
aumentou-se a proporgcédo de ingrediente liofilizado para 1g de ingrediente a cada
100mL de éleo, e a quantidade de 6leo utilizada para a maceragao diminui de 5 para
1mL. Assim, conforme tabela abaixo foi possivel aprovar os aromas das ervas apos

sete dias.

Tabela 1: Planilha para controle dos testes de tentativa e erro durante desenvolvimento dos produtos

Testes de Formulacao

T Data Descrigao Ingredientes Teste Resultado
Teste Alecrim 0,25¢ Deixar o azeite com alecrim liofilizado,  Sensorialmente a mudanga
temperatura armazenado em recipiente de vidro do sabor era praticamente
ambiente  Azeite Aberquina 40ml fechado, longe da luz por 14 dias inexistente
1 01/12/2017 Alecrim 0.2 Deixar o azeite com alecrim liofilizado em
Teste com ecrim 0,259 recipiente de vidro fechado, aquecer em Sensorialmente a mudanga
elevacdo de banho maria até atingir 60 graus, retirar  do sabor era praticamente
temperatura Azeite Aberquina 40m| do calor e armazenar longe da luz por 14 inexistente
dias
Teste Alecrim 0,25¢ Deixar o 6leo, armazenado em recipiente Sensorialmente a mudanga
temperatura ] de vidro fechado, longe da luz por 14 do sabor era praticamente
ambiente  Oleo de Girassol 40ml dias inexistente
2 20/12/2017 Alecrim 0,259 Macerar o alecrim liofilizado por 30 s, Sensonalmente mudanca
Teste . . L perceptivel no sabor,
. . com 5ml do azeite aberquina, adicionar
temperatura Azeite Aberquina 40ml . - presenga do sabor e aroma
. ao restante do azeite em recipiente de -
ambiente ; ; ) ) da erva. Masseracéo
Azeite Aberquina 5ml para vidro fechado, longe da luz por 14 dias ) .
~ incluida nos testes.
maceracao
Alecrim 0,409 Macerar o alecrim liofilizado por 30 s,
Teste Azeite Aberquina 40ml com 5ml do azeite aberquina, adicionar ~ Sabor e aromas aprovados
Alecrim - - ao restante do azeite em recipiente de sensorialmente.
Azeite Aberquina Tmlpara  yigro fechado, longe da luz por 7 dias
maceracao
Manijericdo 0,4 o
anjericao 0,40g Macerar o manjericao liofilizado por 30 s,
Teste . ) com 5ml do azeite aberquina, adicionar Sabor e aromas aprovados
s Azeite Aberquina 40ml . - )
Manjericao ao restante do azeite em recipiente de sensorialmente.
Azeite Aberquina 1ml para vidro fechado, longe da luz por 7 dias
maceracao
Estragdo 0,409 Macerar o estragao liofilizado por 30 s,
) . - Sabor e aroma pouco
Teste Azeite Aberquina 40ml com 5ml do azeite aberquina, adicionar P
~ . - perceptiveis, erva
Estragao - - ao restante do azeite em recipiente de desclassificada
Azeite Ab_erquma 1ml para vidro fechado, longe da luz por 7 dias ‘
3 04/01/2018 maceracao
Tomilho 0,409 Macerar o tomilho liofilizado por 30 s,
Teste Azeite Aberquina 40ml com 5ml do azeite aberquina, adicionar ~ Sabor e aromas aprovados
Tomilho - - ao restante do azeite em recipiente de sensorialmente.
Azeite Ab_erquma 1ml para vidro fechado, longe da luz por 7 dias
maceracdo
Limao Siciliano 0,409 Macerar a casca do lim&o siciliano
Teste ) ) liofilizado por 30 s, com 5ml do azeite Sabor e aroma pouco
Limao Azeite Aberquina 40ml aberquina, adicionar ao restante do perceptiveis, erva
Siciliano  Azeite Aberquina 1ml para azeite em recipiente de vidro fechado, desclassificada.
maceracio longe da luz por 7 dias
Manga 0,409 Macerar a manga liofilizada por 30 s,
. . - Sabor e aroma pouco
Teste Azeite Aberquina 40ml com 5ml do azeite aberquina, adicionar P
. - perceptiveis, erva
Manga ao restante do azeite em recipiente de

Azeite Aberquina 1ml para
maceracdo

vidro fechado, longe da luz por 7 dias

desclassificada.

Fonte: Elaborada pela autora
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Desta forma, de posse dos resultados dos diversos testes experimentais
realizados, com base no sensorial desejado, foi realizada a primeira analise sensorial
do produto, com um painel treinado, para assim ter um levantamento inicial das
informacdes gerais dos produtos (qualidades, defeitos, melhorias a serem executadas

e observacdes em geral). Valorizar todos os sabores.

3.4.1 Conducgao da Analise Sensorial

A anadlise sensorial dos azeites aromatizados foi aplicada no Laboratério de
Gastronomia do itt NUTRIFOR em Sao Leopoldo, por seis provadores experts que sdo
parte do painel oficial, conforme Dutcosky (2013), com participacdo voluntaria a
convite da pesquisadora. Esta foi conduzida através da aplicagdo de um teste de

ordenacao e preferéncia (Tabela 2).

Tabela 2: Ficha de Anélise Sensorial — Amostra Preferida

Ficha de Analise Sensorial de Azeite de Oliva Extra Virgem Aromatizado

Provador: Data:

1) Dentre as amostras apresentadas identifique e ordene as suas amostras preferidas, da esquerda para a direita da mais preferida a menos
preferida.

Fonte: Elaborada pela autora

Seguindo as instrucbes do COI (1996), as amostras de azeite foram
apresentadas em copos azuis, com formato de “U” e contendo 15 mL de azeite cada.
E disponibilizadas aos panelistas com cédigos de trés digitos aleatérios,
acompanhado de um copo de agua mineral a temperatura ambiente e uma fatia de
maca verde para a limpeza do palato entre as avaliacbes dos azeites, guardanapos,

ficha de avaliacdo e caneta.

3.5 Caracterizacao dos azeites de oliva aromatizados

Nao apenas para cumprir com as obrigacées impostas por lei quanto aos

dizeres de rotulagem do produto, e levando em consideracdo que os azeites de oliva
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aromatizados sdo considerados temperos (BAIANO et al., 2010), ndo constam na
Instrugdo normativa do MAPA. Para as caracterizagdes dos protoétipos desenvolvidos,
os produtos foram comparados com o azeite extra virgem (utilizado como base da
formulacéo).

Esta comparacao também serve para enriquecer o trabalho de conhecimentos
complementares, que poderao servir de fonte de informacao e poderao ser levadas
em consideracao pelo consumidor quanto ao produto desenvolvido e garantir que os
valores e as informacgdes por eles mais apreciados, sejam mais completas e concisas.
Sendo assim, para cumprir com estas premissas, as analises que foram realizadas na

linha de produtos desenvolvida sdo apresentadas a seguir.
3.5.1 Analises fisico-quimicas dos azeites de oliva aromatizados

Com a finalidade de caracterizar as propriedades fisico-quimicas dos produtos
elaborados, comparando-as com o azeite utilizado como matéria-prima, foram
realizadas analises seguindo os parametros de qualidade do azeite segundo o MAPA
(BRASIL, 2012). Para isso foram utilizadas as metodologias do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

As andlises laboratoriais previstas neste trabalho ndo contemplam todas as
contidas nos anexos da Instrucao Normativa 1/2012 do MAPA. Sendo assim, deve-se
considerar todas as analises do Anexo |, conforme o Quadro 1 (apresentado
anteriormente), além das analises dos Anexos lll e IV da referida Instrugdo Normativa.
Sao elas: Composicdo de Acidos Graxos (%); indice de Refragdo (Raia D a 20°C);
Umidade e indice de lodo (Wijis).

3.5.2 Analise de Compostos Fendlicos Totais e Atividade Antioxidante nos Azeites

Segundo dados do Internacional Olive Oil Council, a vitamina E (alfa-tocoferol),
carotendides e compostos fendlicos (fendis simples, tais como hidroxitirosol e fendis
complexos, tais como a oleuropeina) sao todos antioxidantes, cuja atividade foi
demonstrada in vitro e recentemente in vivo, revelando vantagens adicionais na
prevencao de certas doencas e também do envelhecimento. Neste sentido, a
pesquisa visou obter maiores informacdes do azeite galcho base e das propriedades
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finais do azeite aromatizado, como forma de obter dados mais relevantes e concisos
para informar o consumidor final deste produto.

Sendo assim, as amostras produzidas foram submetidas a dosagem do teor de
compostos fendlicos totais. Além disso, suas capacidades antioxidantes também
foram avaliadas, pelos métodos de captura do radical DPPH (1,1-difenil-2-
picrilhidrazil) e atividade quelante de ions Fe?* (Ferric Reducing Antioxidant Power —
FRAP).

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteu, utilizando o acido galico como padrao. (MEDA
et al., 2005; SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA-RAVENTOS, 1999). A extracao
dos compostos fendlicos das amostras foi realizada com a adicdao de 1 mL de n-
hexano em 1 mL da amostra, seguida de 5 mL de metanol:agua (75:25). Em seguida,
a mistura foi agitada em vértex por 1 minuto e centrifugada. A fase hidroalcélica foi
coletada para a dosagem dos compostos fendlicos. Todas as medi¢coes foram
realizadas em espectrofotémetro (UV-2600, Shimadzu) a 760 nm, apds duas horas de
incubacgao. O teor de compostos fendlicos totais € expresso em mg de compostos
fendlicos totais em equivalentes de acido galico (EAG) por mL de éleo. Todos os
experimentos foram realizados em triplicata.

Em relacdo a atividade antioxidante, o método de captura do radical DPPH foi
aplicado conforme descrito por Brand-Williams et al. (1995). Neste, aliquotas de
volumes conhecidos das amostras foram adicionadas a uma solucado metandlica de
0,1 mM de DPPH. Na forma radicalar, DPPHe apresenta um maximo de absorcéao a
515 nm, porém, sob reducéo por um antioxidante, a forma estabilizada (nao radicalar)
do DPPH nao apresenta absorcdo. O decréscimo da absorbancia da solucdo do
radical ap6s 30 minutos de reacao foi monitorado espectrofotometricamente. Trolox
(6-hidréxi-2,5,7,8-tetra- metil-croman-2-acido carboxilico) a 97% foi usado como
padrdo, sendo os resultados expressos em pmol de equivalente-trolox/g de éleo.

Todos os experimentos foram realizados em triplicata.

A avaliagao da atividade quelante de ions Fe2* foi realizada de acordo com a
metodologia descrita por Benzie e Strain (1996) com modificacdes. Nesta, 975 uL de
agua ultrapure foram incubdos a 37°C e 25 pyL da amostra foram adicionados. 1000
ML da solucdo de trabalho de FRAP (a 37°C) foram inseridos e o sistema foi

homogeneizado e incubado por 4 minutos a 37°C. As leituras de absorbéancia foram
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realizadas a 593 nm e os resultados sdo expressos em pmol de FeSOa4/g de ébleo.

Todos os experimentos foram realizados em triplicata.

3.5.3 Avaliacéo da cor

Visando avaliar a cor dos produtos desenvolvidos, comparativamente a do azeite
utilizado como matéria-prima, as amostras foram submetidas ao ensaio de cor
instrumental em um colorimetro da marca HunterLab com 3 escalas de cor L*, a*, b*.
O parametro L* indica o nivel de escuro ou claro, a* avalia o avermelhado ou o
esverdeado e b* avalia o amarelado ou o azulado do produto. Neste sistema de
coordenadas, o valor L* é uma medida de luminosidade, variando de 0 (preto) a 100
(branco), o valor a* varia de 100 (verde) a +100 (avermelhado) e o valor b* varia de
100 (azul) a +100 (amarelo).

3.6 Analises estatisticas

Todas as determinacdes foram efetuadas em triplicata e os resultados estao
apresentados como média e desvio padrdao (DP). O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado. Os dados foram submetidos a analise de variancias e ao

Teste de Tukey de comparacao de medias, ao nivel de 5% de significancia.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo encontram-se os resultados e discussdes referentes ao
processo de desenvolvimento de um azeite aromatizado extra virgem e da

caracterizacdo do mesmo.

4.1 Analise sensorial dos azeites de oliva aromatizados

Nesta etapa do estudo, tivemos uma pequena fase de andlise sensorial, através
da aplicagdo de um teste de ordenacao e preferéncia, que foi aplicada por seis
provadores experts que sao parte do painel oficial, conforme Dutcosky (2013). Com
esta andlise os avaliadores classificaram os azeites do mais preferido até o menos

preferido, conforme Tabela 3.

Tabela 3: Dados da ficha de Analise Sensorial — Amostra Preferida
Sabores Provador 1 Provador 2 Provador 3 Provador4 Provador 5 Provador 6

(1]

Fonte: Elaborada pela autora

E assim, de posse destes resultados, conforme grafico 3, foram escolhidos os
dois sabores mais preferidos, 66,67% tomilho e 33,33% manjericdo, para darmos
continuidade nas andlises. Este ajuste fino, se faz necessario pois, segundo Dutcosky
(2013), o aspecto de qualidade sensorial € a qualidade mais intimamente ligada a
escolha do consumidor, pois é por este mais facilmente percebida, ademais que a
qualidade de um produto de consumo ainda tenha outros aspectos fundamentais,

como, fisico-quimico (nutricional) e microbiolégico.
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Gréafico 3: Escala de Preferéncia dos Sabores

Escala de Preferéncia dos Sabores
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Fonte: Elaborada pela autora

Conforme é possivel observar no grafico acima, os sabores menos apreciados

pelo painel foram respectivamente Manga com 66,67% e Estragdo com 33,33%.

4.1.1 Aromas aprovados

De posse destes dados, uma vez aprovada a formulagdo pela equipe de
desenvolvimento, foi produzido um lote maior dos azeites aprovados, para a
continuacdo das avaliagbes por meio das analises supracitadas para melhor
caracterizacao dos azeites.

Conforme segue na tabela 4, os sabores aprovados foram Tomilho e
Manijericao. Para cada um dos sabores foram desenvolvidos 24 protétipos, sendo um
azeite aromatizado na temperatura ambiente e outro com a temperatura elevada até

60°C, para os tempos 0, 2, 7 e 14 dias, todos em triplicata.
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Tabela 4: Planilha para controle das formulacoées finais do desenvolvimento dos produtos

Formulacoes Finais

Data Descrigdo Ingredientes Teste Resultado
Tomilhe 0.20g _ ) i
Macerar o tomilho liofilizado por 30 s i .
com 1ml do azeite aberguina, adicionar SASODE SSE Sy
e oo Imi selle a aina. & e
Teste Azeite Aberguina 20ml| ¥ 2 A aprovados sensarialmente. E
g ao restante do azeite em recipiente de
Tomilho PR oo . encaminhados para andlise
TS vidro fechado. longe da luz pelos tempos R T
Azeite Aberquina 1ml para da 0% 7 a 14 dins* crom yrafica
e 0,2, 7 e 14 dias
maceragéo 2 -
Tomilhe 0.20g Macerar o tomilho liofilizado por 30 s
|l TRFLE
com Tml do azelte aberquina, adicionar npa
Teste Sabor e aromas preferidos

Tomilho com
elevagao de
temperatura

Azeite Aberquina 20ml|

Azeite Aberguina 1ml para

maceragao

ao restante do azeite em recipiente de
vidro fechado, aguecer em banho maria
até atingir 60 graus, retirar do calor e
armazenar longe da luz pelos tempos de
0,2, 7e14 dias

aprovados sensorialmente. E
encaminhados para analise
cromatografica

Manjericao 0.40g

Macerar o manjericao liofilizado por 30 s.
com 1ml do azeite aberguina, adicionar

Sabor e aromas preferidos

Teste 4 - aprovados sensorialmente. E
Maniericio Azeite Aberguina 40ml ao restante do azeite em recipiente de R ——
ence 1HAN3A0S pe i analise
) - vidro fechado. longe da luz pelos tempos s g r_:{c__ P
Azeite Aberguina 1ml para de 3 T ¥ dics cromatografica
masseragao
Manjericio 0.40g Macerar o manjericao liofilizado por 30 s
Vi > A0 U 52U
Teste . com 1ml do azeite aberquina. adicionar g
AT h o, oL : Sabor e aromas preferidos
Manjericdo ao restante do azeite em recipiente de ER LR s
2o A s R R ¥ ; __ . aprovados sensorialmente. E
com elevagao Azeite Aberguina 40mil vidro fechado, aguecer em banho maria
3 encaminha para analise
de até atingir 60 graus, retirar do calor e A
' ’ cromatografica
temperatura reite Aberguina 1ml para armazenar longe da luz pelos tempos de
p

maceragao

0,2, 7e 14 dias

* os testes com as aromatizagoes aprovadas foram realizados em triplicata para cada tempo determinado (0, 2, 7 e 14 dias)

Fonte: Elaborada pela autora

Para que fosse viavel as andlises no tempo correto (0, 2, 7 e 14 dias), as
mesmas formulacdes foram estocadas em local escuro, no tempo correto e
congeladas a menos 40°C e posteriormente analisadas em ordem conforme
exemplificado na figura 13, aonde temos o tempo 0 e 2 dias, das amostras de tomilho

na temperatura ambiente.

Figura 13: Amostras tomilho temperatura ambiente (t 0 e 2)

- eio1®
s eion 18
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Fonte: Elaborada pela autora

Devido ao grande numero de amostras e a quantidade de analises a serem
executadas, preferiu-se dar andamento apenas com o protétipo aromatizado com
tomilho, o qual obteve maior aceitacdo pelo painel. Ainda seguindo sugestdes dos
painelistas, presentes na andlise sensorial, as amostras foram refeitas utilizando

apenas as folhas do tomilho, caracterizadas conforme segue.

4.2 Caracterizagdo dos azeites de oliva aromatizados em diferentes tempos

Para caracterizar os azeites aromatizados, primeiramente optou-se por fazer
uma analise dos compostos volateis dos mesmos, nos diferentes tempos de
armazenamento (0, 2, 7 e 14 dias), para assim, determinar qual seria o tempo ideal
de armazenamento, tempo em que fosse encontrado a maior quantidade de
compostos volateis relativos ao tomilho no azeite e, entdo, seguir com a
caracterizagao e comparagao com o azeite controle. Abaixo seguem os resultados das
analises que foram realizadas nos produtos aprovados.

4.2.1 Andlise dos compostos volateis dos azeites

O perfil temporario das amostras de azeite de oliva extra virgem (controle),
azeite de oliva aromatizado com tomilho e azeite de oliva aromatizado com tomilho
aquecido a 60°C (A + T + A) foram determinados por cromatografia gasosa acoplada
a analises de espectrometria de massas, com prévia microextracdo em fase sélida
segundo metodologia proposta por Nunes et al. (2013), com algumas modificagdes.

Foi criado um “headspace” pelo aquecimento de 10 mL de azeite extra virgem
a 45°C durante 10 min. Os compostos em fase de vapor foram extraidos por
microextracdo em fase sélida, utilizando fibra DVB/CAR/PDMS (Divinilbenzeno,
Carboxen, Polidimetilsiloxano). Apés 10 min, a fibra foi injetada em um cromatdgrafo
gasoso acoplado em um espectrémetro de massas GC-MS QP 2010 Ultra (Shimadzu,
Japan) equipado com um injetor automatico para liquidos e gases AOC-5000
(Shimadzu, Japan) e coluna Rix-5MS (5% difenil, 95% dimetil polisiloxano) de
dimensdes 30m x 0,25mm x 0,25um. Para a separacao e identificagdo de compostos
volateis, a injecao foi efetuada no modo de splitless com hélio como gas de arrasto, a
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uma taxa de 1 mL min-1. A temperatura do injetor foi de 250. A temperatura do forno
foi programada para 35°C (durante 2 min) a 250°C a uma taxa de 5°C min-1, e foi
entao, mantida a 250°C a 1 min. O espectrémetro de massas foi operado por impacto
eletrénico (70 eV) e um intervalo de varrimento de massa de 40-600 Da. As
temperaturas das fontes de ions e da interface de GC-MS foram de 200°C e 240°C,
respectivamente.

Para identificacao e caracterizacao, os espectros de massas deconvoluidos de
cada pico de cromatograma foram obtidos, pelo programa Automated Mass Spectral
Deconvolution and Identification System (AMDIS) v 2.63. A identificacao foi realizada,
por meio de comparacao dos espetros de massas dos picos das amostras com 0s
espectros da biblioteca NIST e por comparagdo dos indices de retencdo obtidos
experimentalmente com os indices de retengao da literatura (ADAMS, 2007).

Os indices de retengao experimentais foram obtidos, através da injecao de uma
série homologa de alcanos. A integracdo dos cromatogramas foi realizada
considerando os picos mais intensos e apenas picos cromatograficos com indices de
retencéo semelhantes aos valores teéricos e em que a similaridade entre os espectros
foi maior que 80% foram identificados. Foram identificados 50 compostos volateis em

cada amostra analisada, conforme figura 14.



Figura 14: Compostos volateisdo A+ T + A
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Quantitative Result Table
ID# Name R Time m'z Area Height Conc. Cone. Unit
1 1-Alanine ethylamide, (S)- 1116 44.00 2368979 1575496 1.890 %
2 Acetaldehyde 1192 44.00 449373 178667 0359 %
3 Ethanol 1272 45.00 2264037 1462885 1.806 %
4 Pentane 1.361 43.00 2142383 1630920 1.709 %
5 Acetic acid, methyl ester 1466 43.00 2146959 1373342 1713 %
6 Propanal, 2-methyl- - 43.00 - - ND.(WB) %
7 n-Hexane 1.783 57.00 49425 27548 0.039 %
8 Aceticaad 1909 43.00 3839146 715376 3.063 %
9 Butanal, 3-methyl- - 41.00 - — ND.(Ref) %
10 Butanal, 2-methyi- 2405 41.00 256479 167664 0205 %
11 1-Penten-3-ol 2627 57.00 4295813 2553540 3427%
12 1-Penten-3-one 2681 55.00 7877508 3139138 6285 %
13 Silanediol, dimethyl- 2799 77.00 1505537 926119 1201 %
14 Cyclopentanol 2841 57.00 3454914 1632477 2756 %
15 3-Buten-1-ol, 3-methyl- 3435 41.00 219386 98153 0175 %
16 2-Pentenal, (E)- 3911 55.00 345953 135366 0276 %
17 2-Penten-1-ol, (E)- 4240 57.00 242204 133632 0.193 %
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ID# Name R Time o'z Area Height Conc. Conc Unit
18 2-Penten-1-ol, (Z)- 4273 57.00 1464935 572018 1.169 %
19 Butanoic acid, 2-methyl-, methyl ester 4411 57.00 1434840 671017 1.145 %
20 Hexanal 4919 41.00 4359611 1251093 3478 %
21 2-Hexenal, (E)- 6.220 41.00 463625 125184 0370 %
22 2-Hexenal, (E)- 6.490 41.00 36599261 5788188 29.200 %
23 3-Hexen-1-ol, (2)- 6.540 41.00 4666692 1887793 37123%
24 2-Hexen-1-ol, (E)- 6.849 57.00 4067634 1931422 3245%
25 1-Hexanol 6924 56.00 1817241 931722 1.450 %
26 3-Ethyl-1,5-octadiene 7.632 41.00 302981 133253 0242 %
27 3-Ethyl-1,5-octadiene 7.763 41.00 265024 119909 0211 %
28 Bicyclo[3.1.0Jhex-2-ene, 2-methyl-5-(1-methyl 8.625 93.00 3437441 1573916 2743 %
29 (IR)-2,6,6-Tnmethylbicyclo[3.1.1]hept-2-ene 8821 93.00 1697047 752392 1354 %
30 3-Ethyl-1,5-octadiene 9.002 69.00 1248247 543325 0.996 %
31 3-Ethyl-1 5-octadiene 9.223 41.00 1252305 547291 0999 %
32 Canphene 9.286 93.00 588774 260790 0470 %
33 Bicydo[3.1.1]hep 6.6-cimethyi-2-methyl 10207 93.00 320189 137796 0255 %
34 1-Octen-3-ol 10.378 57.00 1356226 529045 1.082 %
35 Decane, 2.2-cimethyl- 10.633 57.00 561494 230017 0448 %
36 beta-Myrcene 10.735 93.00 1753294 704211 1.399 %
37 3-Ethyl-1,5-octadiene 10.860 69.00 509021 219476 0.406 %
38 3-Ethyl-1,5-octadiene 10.926 41.00 1480751 539107 1.181 %
39 .alpha -Phellandrene 11123 93.00 287799 114982 0230 %
40 3-Hexen-1-ol, acetate, (Z)- 11.287 43.00 1592020 617305 1270 %
41 (#)4-Carene 11.525 93.00 704576 299029 0.562 %
42 o-Cymene 11.796 119.00 13287919 4670612 10.602 %
43 Cyclobexene, 1-methyl-5-(1-methylethenyl)-, (1 11923 93.00 401753 156554 0321 %
44 Eucalyptol 12011 43.00 340774 129382 0272 %
45 .zammm -Terpinene 12916 93.00 5050761 2128679 4.030 %
46 1,6-Octadien-3-ol, 3,7-dunethyl- 14.231 71.00 205372 85894 0.164 %
47 Cyclop 1 d thyl 15.983 73.00 542339 211236 0433 %
48 endo-Bomeol 16.325 95.00 240244 88022 0.192 %
49 Thymol 20.073 135.00 1146928 480337 0915 %
50 Cycloh 1 dodk thyl 21.014 73.00 434431 174675 0347 %

Fonte: Elaborada pela autora
Sendo assim, foram escolhidos alguns dos principais componentes

quantificados nos azeites aromatizados com o Thymus vulgaris para analisar qual
seria o tempo ideal de armazenamento, conforme pode-se observar nas tabelas

abaixo.

Tabela 5: 0-Cimeno
Tempos (dias)
Inicial 2 7 14
Azeite de oliva C0,00+0,00a* C0,00£0,00a B0,00+0,00a BO0,00+0,00a
Azeite + Tomilho A8,05+2,00a A8,03+x0,66a< A9,36+1,69a> A9,01+0,23a
A+T+A B4,85+0,61b B5,37+0,56b A9,41+0,75a A9,70+0,45a

* Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padrao, seguidas por diferentes letras mailsculas na
mesma coluna, e mindsculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tratamentos

Fonte: Elaborada pela autora

Tabela 6: Timol
Tempos (dias)
Tratamentos
Inicial 2 7 14
Azeite de oliva B0,00+0,00a* B0,00+0,00a C0,00£t0,00a B0,00+0,00a
Azeite de oliva + Tomilho A0,80+0,28a A0,34+0,02b- A0,87+0,15a> A0,45+0,06 ab
A+T+A B0,21+0,03b A0,26+0,04b B0,37+0,01a A0,43+0,04a

* Médias aritméticas simples de trés repeticdes * desvio padrao, seguidas por diferentes letras mailsculas na
mesma coluna, e minasculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Elaborada pela autora

Tabela 7: .gamma.-Terpinene
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Tempos (dias)
Inicial 2 7 14
Azeite de oliva B0,00+0,00a* CO0,00x0,00a BO0,00£0,00a C€O0,00£0,00a
Azeite + Tomilho A251+£0,97b A3,4320,07ab A3,90+0,52ab B4,24+0,19a
A+T+A A2,01£0,74b B251x0,45b A455+0,47a A5,77+0,22a

* Médias aritméticas simples de trés repetigdes * desvio padréao, seguidas por diferentes letras mailusculas na
mesma coluna, e minasculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tratamentos

Fonte: Elaborada pela autora

Tabela 8: Bicyclo [3.1.0]hex-2-ene, 2-methyl-5-(1-methylethyl)-
Tempos (dias)

Inicial 2 7 14
Azeite de oliva Cc0,00+0,00a* B0,00+0,00a B0,00+0,00a B0,00+0,00a
Azeite + Tomilho A1,71+0,43ab A1,02+0,76bA2,42+0,40a> A2,14+0,16ab

A+T+A B1,01£0,05b A1,12+0,07b A205+0,30a A231+0,06a
* Médias aritméticas simples de trés repetigdes * desvio padrao, seguidas por diferentes letras mailsculas na
mesma coluna, e minasculas na mesmal linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tratamentos

Fonte: Elaborada pela autora

Tabela 9: Eucalyptol
Tempos (dias)

Tratamentos —
Inicial 2 7 14
Azeite de oliva C0,00+0,00a CO0,00+x0,00a C0,00+0,00a BO0,00+0,00a
Azeite + Tomilho A0,23+0,056a AO0,15+0,00a<A0,27+0,05a A0,16+0,01a
A+T+A B0,11+0,07a BO0,11+0,06a B0,14+0,00a A0,15%0,01a

* Médias aritméticas simples de trés repeti¢cdes + desvio padrdo, seguidas por diferentes letras mailsculas na
mesma coluna, e minusculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Elaborada pela autora

Conforme pode-se observar nas tabelas acima, foram comparados alguns dos
compostos aromaticos encontrados no tomilho, que estavam mais presentes nos
azeites de oliva aromatizados, como o 0-Cimeno, Tymol, .gamma.-Terpinene, Bicyclo
[3.1.0]hex-2-ene, 2-methyl-5-(1-methylethyl)- e Eucalyptol. Para determinar qual seria
o tempo ideal de estocagem dos azeites, buscou-se analisar o tempo (x dias) em que
haveria maior concentracao destes compostos no azeite analisado.

Sendo assim, o composto de maior concentragdo encontrado nos azeites
aromatizados foi o o0-Cimeno (figura 15), que é um isbmeros geométrico menos
comum do Cimeno ou p-Cimeno, aonde os grupos alquilo sdo orto-substituidos. Vale
ressaltar que, a concentragdo de compostos volateis analisados aqui, € bem inferior
aos dados apresentados anteriormente, para os compostos volateis do 6leo essencial

do tomilho, pois neste avaliamos o azeite de oliva aromatizado com folhas liofilizadas
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da planta e ndo apenas seu 6leo essencial. Também pode haver discrepancia quanto
aos compostos principais encontrados, conforme ja& mencionado anteriormente,
devido a varios fatores como regido, variedade e partes da plantas (aérea, hastes e
caule).

Figura 15: Estrutura do o-Cimeno

Fonte: PubChem

Ao analisarmos as tabelas pode-se verificar um comportamento padrao dos
compostos, que tem sua maior concentracao com 7 e/ou 14 dias de estocagem, sendo
que, nao existe diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05), entre o sétimo e
o décimo quarto dia, com excecao para o .gamma.-Terpinene, que apresenta maior
concentracdo no décimo quarto dia. Porém, levando em consideracao que este néao é
o composto principal e o tempo de estocagem € o dobro, os azeites aromatizados
foram considerados prontos a partir do sétimo dia de estocagem e as demais analises
de caracterizacdo dos mesmos foram efetuadas apenas neste tempo (7 dias),
considerado o ideal.

4.3 Parametro de qualidade dos azeites em sete dias

A qualidade do azeite de oliva pode ser influenciada por um conjunto de
diversos fatores, relacionados desde a variedade até ao ambiente em que é cultivada
(INNMETRO, 2000). Entre os principais parametros especificos preconizados pela
legislagé@o brasileira, através da Instrugdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012
(BRASIL, 2012) em acordo com o International Olive Council — COIl (COIl, 2013) e
Codex Alimentarius, sao comuns a determinacdo do grau de acidez, os indices de
iodo e peréxidos, a determinacao da densidade relativa e a absortividade especifica
em 232 nm e 270 nm (HERRERA; DUENAS, 2008).
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Desta forma, a caracterizacao dos azeites se faz importante para averiguar os
aspectos citados e estabelecer o grau de qualidade de cada azeite apds as
intervengbes efetuadas. Sendo assim, sdo apresentados na tabela 10 os valores
médios resultantes das determinacbes efetuadas para a acidez, indice de iodo,
refracao e indice de perdxido, para os azeites controle, aromatizados ambiente (azeite
+ tomilho) e aromatizado com elevacao de temperatura (aquecido) a 60°C (A + T + A),

apds o sétimo dia de estocagem.

Tabela 10: Qualidade dos azeites em 7 dias
Tratamento Umidade Acidez lodo Refracao Perbxidos

Controle 0,08+0,01a* 0,54+0,11a 74,10*2,41a 1,46+0,00a 15,22+0,68a
Azeite + tomilho 0,06+0,00a 0,72+0,06a 77,05+1,14a 1,46+0,00a 20,11+591a

A+T+A 0,06+0,00a 0,60+0,08a 76,92+154a 146+0,00a 1588+091a

* Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padrdo, seguidas por diferentes letras minusculas
na mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Elaborada pela autora

A acidez de um azeite resulta do grau de desagregacao dos triacilglicerois,
devido a reag¢des quimicas de hidrélise ou lipélise formando-se, desta forma, os acidos
graxos livres. Assim, a acidez nao tem qualquer relacdo com o seu sabor, mas com
fatores que incluem ataque de pragas e doencas, contato prolongado da agua com o
azeite e ainda meétodos de colheita, transporte, armazenamento e extracao
descuidados. COSTA (2012).

Os valores de acidez dos azeites testados (controle, aromatizado e aromatizado
aquecido) encontram-se no intervalo de 0,54 a 0,72% (tabela 10). Assim, pode-se
aferir que, segundo o MAPA (BRASIL; 2012), os azeites mesmo depois de
aromatizados com tomilho e aquecidos até 60°C, encontram-se dentro do limite do
valor de referéncia para um azeite extra virgem. Sendo assim, os indices de acidez
acima apresentados para os azeites analisados, mostram nao s6 adequacao a
legislagdo, mas também indicam que os azeites sdo provenientes de uma matéria-
prima de boa qualidade.

Segundo Cardoso et. al (2010), além do grau de acidez, outros indices de
qualidade também sao requeridos para auxiliar e na identificacao e caracterizacao dos
azeites de oliva em relagdo ao tipo e pureza. Dentre eles destaca-se o indice de
peroxidos, que refletem o estado oxidativo do azeite e, portanto, revelam seu estado
de conservacdao. (MACHADO; CHAVES; ANTONIASSI, 2006). Podendo, segundo
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Cardoso et. al (2010), ser afetado pelos condicionantes pds-colheita e pela influéncia
do processo de extracdo, pela oxidacado inicial, rancificacdo do azeite ou a
deterioragdo que pode ocorrer nos antioxidantes naturais.

Os azeites avaliados situaram-se dentro do limite caracteristico para azeite de
oliva extra virgem (<20 mEq 02/Kg azeite) (BRASIL, 2012; COI, 2013) a n&o ser pelos
azeites aromatizados com tomilho em temperatura ambiente que tiveram um valor um
pouco superior, no valor de 20,11 mEqg/Kg, ou seja 0,11 mEqg/Kg acima do indicado
para azeites extra virgens.

Esta analise € importante pois, os azeites sdo oxidados quando entram em
contato com o oxigénio que pode existir no espaco superior do recipiente e nele se
dissolve. Esses produtos derivados da oxidacao tém um sabor e odor desagradavel e
podem afetar negativamente o valor nutricional do azeite, pois os acidos graxos
essenciais tais como, acido linoleico e linolénico, sdo destruidos, e certas vitaminas
soluveis sdo degradadas, o qual é considerada principal forma de deterioracao do
produto. COSTA (2012). Além disso, esse aroma e sabor desagradaveis irdo alterar o
seu valor percebido pelos consumidores e/ou avaliadores.

Ja o indice de iodo mensura o grau de instauracao dos acidos graxos presentes
na amostra e de acordo com o Codex Alimentarius (FOOD AND ANGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS - FAO, 2001), possibilita também
identificar a possiveis adulteragdes com a mistura de diferentes 6leos vegetais. Sendo
assim, os valores obtidos para os azeites analisados se mantiveram entre 74,10 a
77,059 12/100g, valor dentro do padrao determinado pela normativa do MAPA que é
de 75 a 949 12/100g, a ndo ser pela amostra controle que apresentou um valor um
pouco inferior, ressaltando que ndao houveram diferencas estatisticas significativas
entre as trés amostras analisadas.

O mesmo ocorre para umidade que teve seus valores entre 0,06 a 0,08%,
valores inferiores ao maximo recomendado de 0,2%. (BRASIL, 2012). Analisando os
resultados de variancia para a determinacao de umidade (tabela 10), verifica-se que
o teste de Tukey nao foi significativo (p<0,05), ou seja, os valores de umidade das
amostras analisadas ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia.

Os valores de refracao se mantiveram inalterados nas trés amostras, mantendo
o valor de 1,46. A determinacdo do indice de refracao € caracteristica para avaliar
Oleos e esta relacionada com o grau de saturacdo das ligagdes, compostos de

oxidagao e tratamento térmico. Este indice aumenta com o aumento do nimero de
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duplas ligacdes conjugadas e com o tamanho da cadeia hidrocarbonada. Também
valores altos do indice de refracao podem indicar a presenca de possiveis impurezas.
(MORETTO; FETT, 1998). Conforme o indice de refragcdo diminui aumenta o grau de
saturacdo. A constante do indice de refracdo de ambos os azeites mostrou valores
dentro dos exigidos pela legislacao vigente, (BRASIL, 2012; CODEX, 2003), onde o
minimo aceitavel é igual a 1,4677 a 1,4705 Raia D a 20°C.

Tabela 11: Compostos fendlicos, DPPH e cor dos azeites em 7 dias

Tratamento fendlicos DPPH L a b
Controle 020+000a 063+0,03a 8628+0,02a 045+0,00b 10560%0,36b
Azeite + tomilho 0,15+0,00b 046+0,03b 8381+0,05b 168+000a 117,29+0,08a

A+T+A 0,15+000b 034+001c 8307+003c 0,26+000c 117,26+0,04 a
* Médias aritméticas simples de trés repetigdes + desvio padrao, seguidas por diferentes letras minisculas na mesma
coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Fonte: Elaborada pela autora

A quantidade de compostos fendlicos no azeite de oliva depende de varios
fatores, incluindo o cultivo, o grau de maturacao, a infestacao possivel pela mosca
Dacus olea da azeitona e o clima (Boskou, 2000). Os fendis totais dos azeites estao
representados na figura acima. A concentragao de fendis mais elevada foi detectada
no azeite ndo aromatizado (0,20 mg EAG/g), seguido, pelos demais amostras
aromatizadas. Diferencas entre os fendis totais de azeites ndo aromatizados e
aromatizados podem ser explicados por interagcdes ocorridas entre o azeite e os agentes
aromatizantes, nomeadamente entre fendis e outros compostos das especiarias (Negishi
et al., 2002). A diferenga encontrada entre os azeites aromatizados e ndo aromatizados
esta de acordo com os obtidos por Baiano et al. (2009).

Outro método para determinacédo da capacidade oxidante é medida pelo radical
DPPH. Este método é uma das ferramentas essenciais para perceber o potencial
antioxidante, mais especificamente, a atividade antiradicalar dos azeites. A atividade
sequestradora do radical de DPPH foi expressa em umol do radical DPPH por mL de
azeite e como pode-se avaliar, na tabela 11, a adi¢do de aromatizantes induziu perdas ao
nivel do DPPH, assim como, ao nivel de fendis totais, de forma significativa, sendo que o
azeite de oliva extra virgem controle teve um valor superior que a amostra de azeite com
tomilho que sequencialmente era maiorque a A + T + A.

Por fim, outro atributo relacionado a qualidade do azeite de oliva consiste na cor.
Como pode-se avaliar, na tabela 11, os azeites analisados apresentaram diferengas
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significativas entre as amostras, os azeites se demonstraram bem luminosos, sendo
a aromatizacao do azeite de oliva extra virgem fez com que tivéssemos um pequeno
declinio da sua luminosidade. A coloracao das amostras, se mantiveram ao verde e 0
amarelo, cores caracteristicas do produto.

Desta forma, diante dos resultados observados para os parametros fisico-
quimicos dos azeites estudados, é possivel dizer que, a qualidade dos azeites €
satisfatoria e os valores se enquadram dentro da faixa exigida, segundo a legislacao
brasileira, que é norteada pelas normas internacionais do Codex Alimentarius e as
normas do COl, para as classificacées de qualidade dos azeites extra virgens. Nao
havendo diferenga significativa nas analises de umidade, acidez, iodo, refragcéo e
peréxidos, entre as amostras. Segundo o desvio padrao aplicado pelo teste de Tukey,
as amostras nao diferem significantemente entre si em nenhum dos paradmetro de
qualidade aplicados. Estes dados demonstram a elevada qualidade do azeite testado,
no entanto, vale realgar o fato de estarmos trabalhando com azeites aromatizados, e
de acordo com o Conselho Oleicola Internacional (COI) nao podem ser classificados
como azeite extra virgem, mas poderiam ser classificados como, por exemplo, de

“tempero a base de azeite extra virgem aromatizado com especiarias”.

4.4 Perfil dos acidos graxos dos azeites de oliva

Segundo Araujo (2004), os acidos graxos sao acidos carboxilicos que podem ser
classificados como saturados, quando compostos por ligagdes simples, ou
monoinsaturados ou poli-insaturados, quando contiverem uma ou mais ligacdes
duplas respectivamente. Constituem as unidades béasicas dos lipideos e sua
determinacao é fundamental para o conhecimento da qualidade dos éleos, para a
verificacdo do efeito de processamento, adequacao nutricional de lipideos ou do
alimento que o contém. (MELLO; PINHEIRO, 2012). A composicao em acidos graxos
€ uma das principais analises utilizadas na determinacao da identificagdo dos 6leos.

O COl, ressalta que o perfil de acidos graxos é utilizado como padréo de
identidade e qualidade. E por isso, constitui uma das principais analises utilizadas na
avaliacao e identificacao dos 6leos. (COI, 2003; MACHADO; CHAVES; ANTONIASSI,
2006).

A Tabela 12, apresenta as areas relativas aos acidos graxos determinados para

as amostras de azeite extra virgem Arbequina (controle, com tomilho e com tomilho
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aquecido a 60 °C), cultivados no RS, e os valores preconizados pela legislacao
brasileira e pelo COI (BRASIL, 2012; COlI, 2013).

Tabela 12: Acidos Graxos em 7 dias

Acidos Graxos

Azeite de oliva Controle Azeite + Tomilho A+T+A Limites™
Saturados
Palmitico C16:0 15,67 £ 0,70 a 13,48 2,91 a 14,56 + 0,51 a 7,5-20,0
Araquidico C20:0 0,33+0,70 a 0,25+ 0,09 a 0,29 +0,01 a <0,6
Behénico C22:0 0,08 +0,00 a 0,07 +0,03 a 0,08 + 0,00 a <0,2
Esteérico C18:0 1,74 £ 0,08 a 1,84 +0,53 a 1,72 £ 0,06 a 0,5-5,0
Miristico C14:0 0,01 +£0,00 a 0,02 +0,01a 0,02 +0,00 a <05
Pentadecandico C15:0 0,01 £0,00 a 0,01 £0,00 a 0,01 £0,00 a -
Margarico C17:0 0,09 +0,01 a 0,08 £0,03 a 0,09 +0,01 a <0,3
Monoinsaturado
Oléico C18:1n9¢c 66,94 + 0,08 a 66,58 £ 2,33 a 64,83 +2,26 a 55,0 - 83,0
Palmitoléico C16:1 1,71 £0,08 a 1,28+ 0,71 a 1,57 £ 0,05 a 0,3-3,5
Eicosendico C20:1n9 0,24 +0,01 a 0,20 +0,01 a 0,20 + 0,00 a <04
Poliinsaturado
Linolénico C18:3n6¢ 0,33+0,70 a 0,33+0,70 a 0,33+0,70 a <1,0
Linoléico C18:2n6¢c 11,45 +0,51 a 14,21 £ 5,47 a 13,46 + 0,47 a 3,5-21,0

*Limites estabelecidos pelalnstrugdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012 (BRASIL, 2012) em acordo com o International Olive
Council — COI (COlI, 2013)

Fonte: Elaborada pela autora

Como podem ser observadas na Tabela 12, as amostras apresentaram uma
composicao caracteristica de azeite de oliva puro extra virgem. Foram quantificados
12 acidos graxos e os valores encontrados, para ambas as amostras, estdo de acordo
com os parametros estabelecidos pela legislacao brasileira, em conformidade com o
COl. O teor de acido graxo monoinsaturado foi superior aos acidos graxos saturados.
A quantidade de acidos graxos saturados também foi maior do que a de &cidos graxos
poliinsaturados. Para a amostra de azeite controle foram de 68,89%, 17,93% e
11,78%, para a amostra de azeite aromatizado com tomilho foram de 68,06%, 15,75%
e 14,54% e para a amostra de azeite aromatizado com tomilho aquecido foram de
66,60%, 16,77% e 13,79% respectivamente.

Em relacdo as quantidades especificas de cada acido graxo identificado,
observa-se que todas as amostras avaliadas enquadraram-se aos valores
estabelecidos pela legislacdo brasileira, em conformidade com o Codex Alimentarius
e 0 COl, para os acidos graxos encontrados. (BRASIL, 2012; CODEX, 2003; CODEX,
2013).

Os acidos graxos mais abundantes nas amostras foram o acido oléico, palmitico

e linoléico respectivamente, o que vai ao encontro dos estudos, de Beltran et al. (2004)
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e Cunha et. al (2006), que afirmam que estes sdo os acidos graxos mais abundantes
nos azeites de oliva. Ainda pode-se destacar no presente estudo a grande quantidade
de &cido oleico encontrado, ele & aproximadamente quatro vezes mais abundante que
o acido palmitico, que é o segundo mais presente.

O &cido oleico € o &cido graxo mais importante entre os monoinsaturados, pois
tem papel importante na reducdo dos niveis séricos de colesterol total e de LDL-C,
sem reduzir a fragdo de HDL-C (OLIVEIRA et al., 2012). O acido oleico € um acido
6mega-9 com comprovada acao protetora cardiovascular. Segundo Mello e Pinheiro
(2012), dietas ricas neste componente contribuem para a regulacao dos niveis de
triacilglicerdis e colesterol no plasma. Auxiliando também no aumento do numero de
receptores hepaticos para a LDL-C, reduzindo a sua producéo e circulacao no sangue.

Outra caracteristica dos azeites de oliva produzidos a partir da variedade
Arbequina € a considerada concentracdo em acido graxos essenciais, em especial,
acido linoleico. (MORELLO et. al, 2004). Este 4cido graxo foi encontrado nos azeites
analisados na concentracdo média de 13,04%. Segundo Massaro et. al (2006), estes
acidos sao importantes para o organismo pois, tém a capacidade de se transformarem
em substancias biologicamente mais ativas, exercendo fungdes no equilibrio
homeostatico, como na modulacdo de estruturas das membranas celulares
determinando permeabilidade e fluidez, permitindo a passagem de nutrientes entre o
meio intra e extracelular. Ainda participa da sintese de prostaglandinas, substancias
que agem como mediadores da inflamagcao, modulando as reacdes alérgicas e de
vasodilatacdo. Também atua na modulacdo de componentes do tecido cerebral e
nervoso, regulacao da sintese e transporte do colesterol e hemoglobina.
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5 CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostraram que a técnica de aromatizacdo néo
influenciou significativamente a qualidade fisico-quimica do azeite de oliva extra
virgem. Os estudos apontaram que os indicadores comuns entre as amostras, como
acidez, iodo, indice de refracao, peréxidos, umidade e composi¢cao em acidos graxos,
nao mostraram distincao entre o azeite de oliva extra virgem Arbequina e os azeites
apos a aromatizacao com o tomilho liofilizado, em temperatura ambiente e aquecido
a60°C. Em particular, a infusao do tomilho liofilizado provocou uma maior degradacao
oxidativa devido ao menor teor de fendis totais.

A proporgdo de acidos graxos monoinsaturados foi superior & dos &cidos
graxos saturados e poliinsaturados, principalmente devido a concentracao de acido
oléico, que foi superior a 66,58 %.

Globalmente, os resultados obtidos permitem afirmar que a adicdo de agentes
aromatizantes ndo alterou significativamente os parametros de qualidade dos azeites,
além de que, todos os azeites analisados estavam em conformidade com o
Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo do Bagaco da Oliva do MAPA e
com as normas estabelecidas pelo COIl, podendo ser classificados como azeites de
oliva extra virgem. Também ndo houve nenhuma diferenca significativa entre o azeite
aromatizado em temperatura ambiente e 0 azeite aromatizado aquecido a 60°C.

Além de manter as qualidades fisico-quimicas da material prima principal
(azeite de oliva extra virgem), no tempo analisado, este produto visa uma consciéncia
ambiental através de uma tecnologia limpa que néo utiliza de solventes e nem gera
emissdes ou residuos. Transmite clareza e confianga ao consumidor com ingredientes
naturais, conhecidos pelo mesmo e sem aditivos, o que faz com que o0 mesmo tenha
uma identificacdo e proximidade com diversos publicos, pois gera uma empatia as
necessidades do consumidor, podendo ter diversos apelos, como, por exemplo:
gourmet, natural, made in RS e clean label.

Contudo, para melhor clarificar e determinar se a adicado de especiarias ao
azeite consegue retardar o processo oxidativo, prolongando desta forma o tempo de
prateleira do azeite, e/ou adicionar outras caracteristicas benéficas ao azeite
recomenda-se que em estudos futuros outras analises sejam inseridas no

experimento, como extingdo especifica no ultravioleta, indice de saponificacao, indice
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de Bellier, densidade relativa, andlise espectrofotométrica do azeite de oliva na regiao
do ultravioleta e shelf life.

Os dados obtidos neste trabalho contribuiram para o enriquecimento da
literatura cientifica na area, abrindo portas a melhorias e novos trabalhos relacionados
com o tema. A pratica do aroma de azeite, que leva aos chamados "6leos gourmet",
pode aumentar a utilizacao de azeite entre os consumidores néo tradicionais e, ao

mesmo tempo, agregar mais valor a este precioso produto agricola.
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