Azelte e Ervas Aromaticas
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O azeite € um produto alimentar extraido da azeitona, o fruto da oliveira, cuja composicao quimica tem presentes acidos gordos, "i g e SRS
hidrocarbonetos, pigmentos, esterois, tocoferois, compostos volateis e compostos fenolicos. Trata-se de um alimento antigo, classico da e = 3

culinaria contemporanea, regular na dieta mediterranea e nos dias atuais presente em grande parte das cozinhas [1].

Para a classificacao dos diferentes tipos de azeite, sao tidos como base a acidez (quantidade de acidos gordos presentes), os produtos de
oxidacao (K232- absorvéncia de radiacdo na ordem dos 232nm expressos em termos de extincdo especifica, convencionalmente
designada por coeficiente de extincdo; K270- absorvéncia de radiacao na ordem dos 270nm expressos em termos de extincao especifica, ) i
convencionalmente designada por coeficiente de extincao). [2] Ob] etlvo

E frequente a utilizacdo de ervas aromaticas no azeite. Temos como exemplos os orégdos e o louro, que foram as ervas aromaticas

estudadas neste projeto, devido as vantagens que estas tém para oferecer. No caso dos orégaos, as suas vantagens sao o estudo de Determinar a acidez e os produtos de oxidacio de
antioxidantes e o facto de prolongar o tempo de prateleira. J4 o louro tem como vantagens o estudo de diferentes embalagens e a amostras de azeite virgem extra, sem aromatizacio e
estabilidade foto-oxidativa. [3] aromatizado com louro e oregaos.

Materiais e Métodos

Determinacao da acidez no azeite
1. Pesar aproximadamente 2 gramas de cada uma das trés amostras de azeite (Fig. 4);
2. Dissolver cada amostra em 50 mL de solucdao de acetona e etanol na proporc¢ao de 1:1 (Fig. 5);
3. Adicionar a cada amostras 3 a 4 gotas de fenolftaleina e titula-las com hidroxido de soédio (0,1 N) até que
estas apresentem uma cor rosada que prevaleca entre 15 e 20 segundos ap0s a reacao (Figs. 6 e 7);
4. Registar o volume de hidroxido de s6dio gasto para fazer a titulagao;
5. Calcular a percentagem de acidos gordos livres obtidos, usando uma formula que relaciona a quantidade de
Fig. 1 - Amostras de azeite. hidroxido de s6dio gasto e a massa registada das diferentes amostras de azeite (AGL expresso em acido

Colocaram-se 15g de orégaos e de louro,
respetivamente, em dois frascos, cada um
com 150g de azeite virgem extra, cerca de 8
semanas antes da determinacdo dos
diferentes parametros; num terceiro frasco
colocou-se 150g de azeite virgem extra sem
nenhuma erva aromatica (Fig. 1).

Determinacao de produtos de oxidacao

1. Filtrar 10ml de cada amostra de azeite aromatizado;

2. Separar 0,2g de cada amostra filtrada para um baldo volumétrico de
20ml (Fig. 2);

3. Completar o volume do baldao com o solvente iso-octano e homogeneizar
a amostra cuidadosamente;

4. Proceder a leitura no Espectrofotometro, colocando as amostras em
cuvettes de quartzo e analisando a absorvéncia das amostras nos
comprimentos de onda de 232nm e de 270nm (Fig. 3).

Fig. 4 -Pesagem das amostras Fig. 5 - Dissolucao das Fig. 6 - Titulacio das Fig. 7 - Cor rosada apds a
de azeite. amostras em acetona. amostras. titulagao.

Etapas para a realizaciao da avaliacao sensorial
Demos a provar a 10 pessoas com idades compreendidas entre os 10 e os 50 anos, as diferentes amostras (azeite aromatizado
com orégaos, com louro e sem aromatizacao) e posteriormente realizamos um inquérito para avaliar a qualidade do cheiro e do
sabor numa escala de 0-10 (0-nao gostou nada; 10-gostou muito), procurando assim obter resultados mais concretos e precisos
Fig. 2 - Amostra filtrada. Fig. 3 - Espectrofotometro. para uma melhor discussdo dos mesmos.

Resultados e Discussao

Determinagﬁo da acidez Tabela I - Percentagem de acidez dos diferentes azeites.
Verllflcamos q1,1e o~aze1te sem aromatizacao apre§enta uma maior per.centagem de ac1c.1ez quando cor,n.parado com 0sS Azeite com orégios 0,47%
azeites com oOregaos ou louro (Tabela I). Assim pudemos concluir que as propriedades especificas das ervas
aromaticas influenciaram a acidez dos azeites aromatizados, diminuindo-a. Sendo que, quanto menor a percentagem
de acidez, melhor ¢é a qualidade do azeite, entao, as ervas aromaticas conferiram ao azeite, uma qualidade superior.

Azeite com louro 0,56%

Azeite sem aromatizacao | 0,63%

Detel‘mina(;ﬁo dos pl‘OdUtOS de OXida(;ﬁO Tabela Il - Quantidade de produtos de oxidagdo dos diferentes azeites.
O azeite aromatizado com louro é aquele que apresenta os valores mais baixos de produtos de oxidacao nos diferentes K232 K270
comprimentos de onda, seguindo-se o0 azeite aromatizado com orégaos que apresenta também uma quantidade de ——
produtos de oxidacdo primarios e secunddrios inferior a do azeite virgem extra. E, por fim, o azeite sem qualquer tipo BT SR O 2,295 Yosd
de aromatizacdo é aquele que apresenta os valores mais altos de produtos de oxidacdo (Tabela II). E assim seguro Azeite com louro 2,035 0,144
confirmar que os azeites aromatizados apresentam uma menor quantidade de produtos de oxidacao e, por isso, Azeite sem aromatizacio 2,405 0,188

verificando-se o poder antioxidante das ervas adicionadas ao azeite virgem extra.

Avaliacao sensorial
120% Através da analise do grafico (Fig. 8) onde constam os dados que obtivemos a partir de uma sondagem onde demos a
005 et provar e a cheirar os varios tipos de azeite, podemos concluir que o azeite aromatizado com louro € o mais apreciado,
el ficando o azeite aromatizado com orégaos em segundo lugar, apresentando resultados igualmente bastante
02 Apreciagio geral satisfatorios e, por fim, o azeite sem aromatizacao é aquele que apresenta resultados mais baixos em ambos os

0%, parametros (cheiro e sabor).

40%

Conclusao

0%

Azeite com oregdos  Azeite com louro ar’gznfiatteizzenfes Podemos concluir que os azeites com aromatizacao sao vantajosos em comparagcao com o0 azeite virgem extra sem
qualquer aromatizacao, na medida em que os azeites aromatizados apresentam menor percentagem de acidez e menos
produtos de oxidacao tanto primarios como secundarios.

g - Apredipd garel ¢os 2eeiies, QuEnts a4 eheio © 29 ST O azeite aromatizado com orégaos ou louro fica mais apelativo ao olfato e ao paladar do que o azeite virgem extra sem
ervas aromaticas adicionadas, levando a uma maior recetividade por parte das pessoas.
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