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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar a influéncia da embalagem na estabilidade fisico-
quimica de azeites de oliva virgem do tipo extravirgem e azeite de oliva do tipo unico
durante o armazenamento. Em paralelo avaliou-se os atributos sensoriais de aceitagéo e a
preferéncia entre estes dois grupos de azeites. Os azeites foram analisados por
aproximadamente 60 dias de armazenamento. As amostras foram mantidas em embalagens
teste (vidro transparente e aberta) e controle (vidro escuro e fechado), mantidas a
temperatura ambiente (25£5°C), sob luz difusa e avaliadas semanalmente através de analises
fisico-quimicas de indice de acidez e indice de peroxidos. De modo geral, a elevagao
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significativa (p<0,05) dos niveis de acidez e teor de perdxidos durante 0 armazenamento
ocorreu primeiramente nas amostras mantidas nas embalagens teste, independente do grupo
do azeite analisado. Estes resultados indicam a influéncia do tipo de embalagem na
conservacao deste produto. Com relacdo as analises sensoriais, 0 azeite de oliva virgem do
tipo extravirgem recebeu maior nota para os atributos sabor e aparéncia global no teste
afetivo de aceitacdo (p<0,05), e foi o preferido no teste afetivo de preferéncia em
comparagao ao tipo unico.

Palavras-chaves: azeite de oliva, estocagem, embalagem, acidez, oxidagédo

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the influence of the packaging on the physical-chemical
stability of virgin olive oils of the extra virgin type and olive oil of the unique type during
storage. In parallel, the sensorial attributes of acceptance and the preference between these
two groups of olive oils were evaluated. The olive oils were analyzed for approximately 60
days of storage. The samples were kept in the packaging test (open and transparent glass)
and in the packaging control (dark and closed glass), at room temperature (25 + 5°C), under
diffuse light and evaluated weekly by physico-chemical analyzes of acidity and peroxides
levels. The significant increase (p <0.05) in acidity levels and peroxides content during
storage occurred first in the samples kept in the packaging test, independent of the olive oil
group analyzed. These results indicate the influence of the type of packaging in the
conservation of this product. Regarding the sensorial analyzes, the virgin olive oil of the
extra virgin type received the higher score for the flavor and overall appearance attributes
in the acceptance affective test (p <0.05), and was preferred in the preference affective test
compared to unique olive oil.

Keywords: olive oil, storage, container, acidity, oxidation

1 INTRODUCAO

O azeite de oliva é utilizado desde a antiguidade na dieta humana, sendo considerado
um produto de alto valor nutricional (INMETRO, 2010). A importancia do azeite na dieta
deve-se aos seguintes fatores: as suas propriedades benéficas a salde, as propriedades
sensoriais que possui, destacando-se 0 aroma que representa o resultado de uma mistura
complexa de compostos volateis e ao consumo difundido em todo o mundo (BOSQUE-
SENDRA et al., 2011).

Os efeitos benéficos provenientes do consumo habitual do azeite de oliva estéo
relacionados a sua composicdo quimica. A presenca de alguns compostos fenolicos, como
a oleuropeina e o hidroxitirosol, esta associada a prevencdo de diversas enfermidades como
0 cancer, doencas cardiovasculares e neurodegenerativas, ao impedimento da agregacéo
plaquetaria e de processos inflamatdrios (VISIOLI; BOGANI; GALLI, 2006). Este produto

é considerado fonte de &cidos graxos monoinsaturados, sendo o &cido oleico (acido cis-9
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octadecendico; 6mega 9) predominante. A substituicdo de &cidos graxos saturados por
acidos graxos monoinsaturados na dieta leva a reducdo da concentracdo plasmatica da
lipoproteina de baixa densidade (LDL-c), do colesterol total e dos triglicerideos, mantendo
os niveis plasmaticos da lipoproteina de alta de densidade (HDL-c) e reduzindo os riscos de
formac&o da placa de ateroma (BENEDICO; PEREZ; MARTINEZ, 2002).

As caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do azeite de oliva variam de acordo
com as condigdes de plantio, clima, temperatura, tipo de azeitona, estado de matura¢do do
fruto e técnicas de extracdo utilizadas para a obtencéo deste produto (INMETRO, 2010).
No entanto, ap6s o beneficiamento e classificacdo, fatores extrinsecos como condicdes
inadequadas de armazenamento podem influenciar as propriedades do azeite pronto para o
consumo, acarretando perda de qualidade e valor nutricional (STEFANOUDAKI,
WILLIAMS; HARWOOD, 2010).

A perda da qualidade do azeite de oliva esta associada principalmente a ocorréncia
de reacdes quimicas que resultam nos processos de hidrélise e oxidacdo de acidos graxos
(DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010). Estas reacdes também levam a perda de
constituintes lipidicos responsaveis pelos efeitos benéficos do azeite para a salde e a
formacdo de produtos téxicos a saude (PSOMIADOU; TSIMIDOU, 2002; LIGOR;
BUSZEWSKI, 2008; DABBOU et al., 2011). Neste contexto, técnicas analiticas como a
determinacdo do indice de acidez e indice de perdxidos funcionam como indicativos
fidedignos do processo de deterioracédo de lipideos em alimentos.

Com relagdo as caracteristicas sensoriais, o conhecimento do “status afetivo” dos
diferentes grupos de azeites de oliva é essencial para a obtencdo do perfil sensorial de
melhor aceitagdo pelos consumidores (PAGLIUCA; SCARPATO, 2011). Dados sensoriais
comparativos sobre aceitacao e preferéncias deste produto, seus grupos e tipos sdo escassos
na literatura.

Este estudo teve como objetivo avaliar o efeito de dois deferentes tipos de
embalagens na qualidade fisico-quimica de azeites de oliva virgem do tipo extravirgem e
azeite de oliva do tipo Unico, durante o armazenamento. Sendo assim, foram comparadas
amostras mantidas em embalagens de vidro escuro e fechadas com amostras mantidas em
embalagens de vidro transparente e abertas, durante aproximadamente 60 dias de
armazenamento. Em paralelo objetivou-se ponderar os atributos sensoriais de aceitagéo e

preferéncia entre estes dois tipos de azeite.
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2 MATERIAIS E METODOS
2.1 AMOSTRAS

As amostras dos azeites de oliva das classes extravirgem e unico foram obtidas do
mesmo lote de fabricacdo, diretamente do produtor. Apos a obtencdo foram mantidas em
dois diferentes tipos de embalagens: embalagem controle (vidro verde escuro e fechado) e
embalagem teste (vidro transparente e aberto). As amostras (mantidas nas embalagens teste
e controle) permaneceram em luz difusa e temperatura ambiente (25 £ 5°C) durante todo o

periodo de armazenamento.

2.2 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

O indice de acidez foi determinado por titulagdo das amostras (2g) em 25 mL de
solucdo éter:alccol (2:1) neutra com NaOH 0,01 mol/L até o aparecimento da coloracéo
rosea, utilizando solucéo alcodlica de fenolftaleina para determinacéo da mudanca de cor e
foi expressa em g de &cido oleico/100g de amostra. Para determinacdo do indice de
peroxidos foi realizada dissolucao de cerca de 5g de amostra em 30 mL solu¢éo de acido-
acetico cloroférmio 3:2, com adicdo de 0,5 mL de solucdo saturada de iodeto de potassio e
ap0s um minuto em repouso ao abrigo da luz, foi realizada a titulacdo com tiossulfato de
sodio 0,1 M, em constante agitacdo. Continuou-se a titulacdo até o quase desaparecimento
da coloracdo amarela. Adicionou-se 0,5 mL de solucdo de amido indicadora e continuou-se
a titulacdo até o completo desaparecimento da coloracdo azul. Preparou-se uma prova em
branco, nas mesmas condicdes. O resultado foi expresso em mEg/Kg (1AL, 2008).

As andlises fisico-quimicas foram realizadas semanalmente, durante
aproximadamente 60 dias. As amostras armazenadas nas embalagens teste foram analisadas
no 9°, 15°, 22°, 30°, 37°, 44° e 51° dia. As embalagens teste permaneceram abertas durante
todo o periodo do estudo, condicdo semelhante observada em pontos comerciais. As
amostras armazenadas nas embalagens controle foram analisadas no 1°, 37° e 65° dia. As
embalagens controle foram abertas apenas no momento das analises. Todas as analises

fisico-quimicas foram realizadas em duplicata.

2.3 ANALISE SENSORIAL E AVALIACAO DE CONSUMO
Os testes sensoriais de aceitacdo e preferéncia para os azeites de oliva extravirgem e
unico foram realizados em amostras mantidas nas embalagens originais, que permaneceram

fechadas até o dia das analises. Foram recrutados 58 avaliadores adultos (maiores de 18
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anos), consumidores de azeite de oliva. Cerca de 2 mL de amostras foram veiculadas a
temperatura ambiente (24°C) em torradas (péo) e cerca de 5 mL foram apresentadas aos
avaliadores em recipientes de polipropileno com capacidade para 30 mL. Os recipientes
foram devidamente identificados (codificado com 3 digitos) e apresentados de forma
balanceada (mesmo numero de vezes em todas as posi¢des). Para o teste afetivo foi utilizada
uma escala hedonica de cinco pontos (1- Gostei muito, 2- Gostei, 3- Indiferente, 4-
Desgostei, 5- Desgostei muito), através da qual foram avaliados os atributos cor, aroma,
sabor, acidez e aparéncia global. Apds uma breve explicacdo sobre o teste, os avaliadores
provavam as amostras e preenchiam um formulario indicando a pontuacdo de cada atributo
para cada amostra, de acordo com a escala (1 a 5). Os valores médios obtidos para 0s azeites
de oliva extravirgem e tipo Unico foram comparados através da andlise de variancia
(ANOVA) e teste de médias (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006). O teste de
comparacado pareada para avaliacdo da preferéncia entre os azeites foi realizado em paralelo
ao teste hedonico. Neste teste o avaliador recebeu duas amostras codificadas para que
indicasse a amostra de sua preferéncia. Para a analise estatistica, ap6s transformacdes dos
dados em escores de preferéncia, procedeu-se analise de variancia e teste de médias
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2006). Para avaliagdo de consumo, os avaliadores
responderam a um questionario contendo perguntas sobre a frequéncia de consumo de azeite

de oliva e sobre qual o tipo de azeite que mais consumiam.

2.4 ANALISES ESTATISTICAS

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey para comparacdo de médias a 5% de significancia (p<0,05), utilizando o software
estatistico XLSTAT®, versdo 2014.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ALTERA(}AO NO TEOR DE ACIDOS GRAXOS LIVRES

Os valores meédios de acidez titulavel encontrados nas amostras de azeite de oliva
extravirgem e tipo Unico, assim como, o desvio padrdo e o tempo de armazenamento, podem
ser observados na tabela 1.

A legislacdo brasileira vigente tolera no maximo 0,80g e 1,00 g de &cido oleico/100g
de amostra para azeite de oliva extravirgem e tipo Unico, respectivamente (BRASIL, 2012).

Neste estudo, verificou-se que as amostras de azeite de oliva extravirgem mantidas tanto na
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embalagem teste quanto na embalagem controle, apresentaram teores abaixo do limite
maximo tolerado durante todo o periodo de armazenamento. No entanto, as amostras de
azeite tipo unico apresentaram valores de acidez superiores ao limite maximo estabelecido
pela legislacdo desde o primeiro dia de andlise, independente da embalagem. Isto demostra
a necessidade de maior controle dos o6rgdos fiscalizadores com relacdo ao controle e
cumprimento dos requisitos de qualidade estabelecidos para os produtos que serdo expostos
a venda.

Ao avaliar a estabilidade das amostras durante 0 armazenamento, verificou-se que
para 0 azeite extravirgem mantido na embalagem teste ocorreu aumento significativo do
indice de acidez somente entre 0 44° e 51° dia de estocagem (0,4052 + 0,004 para 0,5404
+ 0,005 g de acido oleico/100g, ou seja, um aumento de cerca de 33%). Para o azeite tipo
unico o aumento significativo ocorreu, entre 0 37° e 0 44° dia (1,5104 £ 0,02 para 1,6453 +
0,05 g de acido oleico/100g, cerca de 8,9 % de aumento) e continuou entre 0 44° e 0 51° dia
(aumentando cerca de 21%). Em contrapartida, no caso das amostras mantidas na
embalagem controle, tanto para o azeite tipo extravirgem quanto para o Gnico, ndo houve
alteracdo no indice de acidez das amostras durante os 65 dias de armazenamento, 0 que
demonstra a influencia da embalagem na exposicdo, degradacdo e liberacdo de acidos
graxos durante o armazenamento.

Os resultados acima mencionados estdo de acordo com os reportados por Pristouri
et al. (2010) e Dabbou et al. (2011), que também observaram perda de qualidade e maior
aumento no teor de acidez em azeites armazenados sob a luz e em embalagens que
permitiam a passagem de oxigénio, quando comparados aqueles armazenados em

embalagens escuras e impermeaveis.

Tabela 1. Resultados das andlises de acidez titulavel em amostras de azeite extravirgem e tipo Unico mantidas
nas embalagens teste e controle durante aproximadamente 60 dias de armazenamento.

Acidez Titulavel (g de &cido oleico/100g)

;jl'empo Azeite de oliva extravirgem Azeite de oliva tipo Unico
e
armazenamento*  Embalagem Embalagem Embalagem Embalagem
Teste Controle Teste Controle
(MédiatD.P.™) (Média+D.P.) (Média +D.P.) (Média+D.P.)
1° dia 0,3556 + 0,0675" 1,4430 + 0,0136°
9° dia 0,3545 + 0,0095? NA™ 1,4479 £ 0,00412 NA
16° dia 0,3903 * 0,0003? NA 1,4327 + 0,02242 NA
23°dia 0,3834 +0,0019? NA 1,3722 + 0,01602 NA
30° dia 0,3970 + 0,004 72 NA 1,5065 + 0,02857 NA
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37° dia 0,3805 + 0,02672 0,3715+0,0109* 1,5104 +0,0223? 1,4876 + 0,0008%
44° dia 0,4052 + 0,00432 NA 1,6453 + 0,0525° NA
51° dia 0,5404 + 0,0053° NA 1,9887 + 0,0339°¢ NA
65° dia NA 0,3478 £0,0131* NA 1,4511 £ 0,01162

* As analises nas amostras das embalagens teste foram realizadas nos dias 9, 15, 22, 30, 37, 44, e 51. As
analises nas amostras controle foram realizadas nos dias 1, 37 e 65.

“"Valores seguidos por letras minGscula iguais na mesma coluna ndo diferem entre si a 5% de significancia
pelo teste de Tukey (p<0,05).

““NA= nio se aplica.

3.2 ALTERACAO NO INDICE DE PEROXIDOS

A formacdo de hidroperdxido num 6leo pode servir como indicador dos processos
oxidativos e, por sua vez, da qualidade do 6leo. Assim, uma rapida formacéo de perdxidos
evidencia o inicio das reacGes oxidativas que precedem a rancidez (ELEZ-MARTINEZ et
al., 2007). Com relacéo este pardmetro, os valores médios encontrados para as amostras de
azeite de oliva dos grupos extravirgem e tipo Unico, assim como, o desvio padréo e o tempo
de armazenamento, podem ser observados na tabela 2.

O limite de tolerancia para indice de peroxidos (em mEq/Kg de azeite) estabelecido
pela legislagdo brasileira para azeite de oliva extravirgem é menor ou igual a 20,0 e para o
tipo unico menor ou igual a 15,00 (BRASIL, 2012). Tantos as amostras de azeite de oliva
extravirgem quanto tipo Unico apresentaram valores dentro do limite de tolerancia
estabelecido pela legislacdo pertinente no 1° dia de analise.

No decorrer do armazenamento, o indice de perdxidos das amostras de azeite
extravirgem mantidas na embalagem teste aumentou de 5,86 para 42,72 mEqg/Kg entre 0 1°
e 0 37° dia de armazenamento, que corresponde a um aumento de 264%. Este mesmo azeite
mantido na embalagem controle apresentou menor variacao, variando de 5,86 para 12,34
mEqg/Kg entre 0 1° e 0 37° dia, um aumento de 110%. Com relagdo as amostras de azeite
tipo Unico, quando mantidas na embalagem teste, apresentaram aumento significativo de
perdxidos ja no inicio do armazenamento, entre 0 1° (14,36 mEg/Kg) e o 9° dia (20,78
mEQ/KQ), o que correspondeu a um aumento de 44%. Em periodo maior de armazenamento,
do 1° ao 51° dia, o aumento percentual observado foi de 408%. Em contrapartida, nas
amostras mantidas na embalagem controle a varia¢do no indice peroxidos so ocorreu ap0s
um maior periodo de estocagem. Esta variacdo sO foi significativa entre o 1° (14,36
mEQ/Kg) e o0 65° dia de estocagem (24,14 mEq/Kg), com aumento percentual de 68%. Os
resultados observados neste estudo corroboram com relacao entre a estabilidade e o tipo de

embalagem utilizada. As alteracdes no indice de perdxidos se devem ao contato das
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amostras com a luz e oxigénio atmosférico, condicdo favorecida pelo uso da embalagem
teste. O processo de oxidacdo do azeite é agravado quando exposto a luz, e quando
armazenado em recipientes que permitem a passagem do oxigénio.

Ressalta-se também que com o passar do tempo de armazenamento a tendéncia é
haver uma diminuicdo de hidroperoxidos (compostos inodoros e sem sabor, produzidos
durante o passo primario de oxidacao), pois estes se decompdem formando principalmente
aldeidos e cetonas. Estes compostos sdo responsaveis por off-flavors (oxidacdo secundaria).
Os compostos ndo volateis, tais como oligopolimeros e compostos ciclicos, também sao
produzidos por decomposicdo de hidroperoxidos (BAIANO; GOMES; CAPONIO, 2005).

Tabela 2. Resultados das andlises de indice de peréxidos em amostras de azeite extravirgem e tipo Unico
mantidas nas embalagens teste e controle durante aproximadamente 60 dias de armazenamento.

Indice de Peroxidos (mEg/Kg de azeite)

Tempo Azeite de oliva extravirgem Azeite de oliva tipo fdnico
de
armazenamento® Embalagem Embalagem Embalagem Embalagem
Teste Controle Teste Controle
(Média=DP. ™) (Média=DP) (Média =D.P.) (Média=D.P.)
1° dia 5,8628 £ 0,75512 14 3661 = 0,70732
9% dia 11,723 £0,0173%F  NA™ 20,7831 = 0,7363° NA
16° dia 21,3289 = 0,0349° NA 30,8649=0,0274¢ NA
23 dia 28,2902 = NA 36,5882 = 0,78254 NA
0.7647¢
30° dia 324154+ 0.8213= NA 41,7319 £ 0,7127¢ NA
37" dia 42,7238 = 0,6399% 12,3457 =0,0351° 499746 = 0,7618F 19,5874 = 000142
44° dia 54,5177 = NA 60,7201 = 1.33562 NA
0.1314¢
517 dia 66,7973 = NA 73,0346 = 0,143102 NA
0,0611%
63° dia NA 18,5241 = 0,02090°  NA 24,1407 = 2 1043"

*As analises nas amostras das embalagens teste foram realizadas nos dias 9, 15, 22, 30, 37, 44, e 51. As analises
nas amostras controle foram realizadas nos dias 1, 37 e 65.

"*Valores seguidos por letras mintscula iguais na mesma coluna néo diferem entre si a 5% de significancia
pelo teste de Tukey (p<0,05).

“NA= ndo se aplica.

Uma pesquisa realizada por Dabbou et al. (2011) avaliou a influéncia do tipo de
material de embalagem e do tempo de armazenamento na qualidade do azeite de oliva
extravirgem, submetido a condi¢6es de incidéncia da luz e temperatura ambiente na Tunisia,
tendo as analises sido realizadas a cada 3 meses, com duracdo total de 12 meses. As
embalagens utilizadas no estudo foram de ago inoxidavel, garrafas PET (polietileno
tereftalato) transparentes, garrafas de vidro transparentes e garrafas de vidro escuras. Assim
como no presente estudo, os valores encontrados para o indice de peroxidos demonstraram

que os azeites armazenados em garrafas transparentes e de plastico apresentaram maiores
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niveis oxidativos quando comparados as garrafas escuras e de aco inoxidavel, conforme o
aumento do tempo de exposi¢do do produto.

As garrafas de vidro apresentaram maior protecdo do produto por serem
menos permeaveis ao oxigénio quando comparadas as garrafas de plastico, e as
embalagens de vidro escuro minimizaram a deterioracdo, oxidativa durante o
armazenamento, pois, impedem a passagem da luz.

As tendéncias contemporaneas nas embalagens de azeites incluem garrafas de vidro
de cor escura e garrafas de PET com sistema para eliminacdo do oxigénio interno (DEL
NOBILE et al, (2003). No entanto, no Brasil observa-se frequentemente em
estabelecimentos que comercializam refei¢cGes prontas para consumo, do tipo self-service
(restaurantes e bares), a transferéncia de azeite da embalagem original para recipientes de
vidro ou PET transparentes e sem vedacdo, 0 que acelera o processo de deterioracdo do

produto.

3.3 AVALIAQAO SENSORIAL E DE CONSUMO
Os valores médios dos atributos cor, aroma, sabor, acidez e aparéncia global para os
azeites de oliva extravirgem e Unico, atribuidos pelos julgadores através do teste afetivo de

aceitacdo, podem ser observados na figura 1.

Figura 1: Valores médios dos atributos cor, aroma, sabor, acidez e aparéncia global dos azeites extravirgem e
tipo Unico, atribuidos pelos julgadores na andlise sensorial. Valores com a mesma letra ndo diferiram
significativamente entre si (Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia).

45
4,0 -
M Extravirgem
35 [— L
Tipo tnico
3,0 I
@25
k]
Z20 - I
1,5 4 I
1,0 —
05 I
0,0 -
AROMA SABOR ACIDEZ APARENCIA GLOBAL
ATRIBUTOS
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Verificou-se que ndo houve diferenca significativa entre as amostras para 0s
atributos cor, aroma e acidez. Especificamente, quanto ao pardmetro acidez, como era
esperado, as andlises fisico-quimicas indicaram que o azeite de oliva tipo Unico possui maior
teor de acidez comparado ao extravirgem. As diferencas nos niveis de acidez estdo atreladas
as diferentes formas de obtencdo de cada tipo de azeite. O azeite de oliva tipo unico é
formado por uma mistura de azeite de oliva refinado com azeites do tipo extravirgem ou
virgem, enquanto o azeite de oliva extravirgem é obtido da primeira prensagem das
azeitonas, o que preserva dessa forma suas caracteristicas organolépticas (BRASIL, 2012).
Entretanto, a diferenca no teor de acidez entre as amostras nao foi percebida sensorialmente
pelos julgadores.

Os valores médios para os atributos sabor e aparéncia global apresentaram diferenca
significativa entre as duas amostras, tendo o azeite de oliva extravirgem apresentado nota
significativamente maior do que o tipo unico. Este resultado foi observado também no teste
afetivo de preferéncia. Neste teste o0 azeite de oliva extravirgem foi eleito como o preferido
pelos julgadores. Dos 58 julgadores que realizaram o teste para as amostras de azeite de
oliva extravirgem e tipo unico, observou-se que 37 julgadores preferiram o azeite de oliva
extravirgem, enquanto 21 preferiram o azeite de oliva tipo Unico. De acordo com Dutcosky
(2013), o nimero minimo de respostas necessarias para estabelecer diferenca significativa
entre duas amostras para o teste pareado bicaudal ao nivel de 5% de significancia
corresponde a 34 para 60 avaliadores. Como neste estudo o azeite extravirgem recebeu 37
respostas para 58 avaliadores, pode-se afirmar que este foi o azeite preferido. Nos testes de
aceitagdo o objetivo € conhecer o “status afetivo” do produto ou a expectativa de compra e
uso efetivo do mesmo, j& nos testes de preferéncia, um produto é colocado em posicdo
antagbnica ao outro e uma escolha é forcada (DUTCOSKY, 2013). Quando se necessita
conhecer o “status afetivo” de produtos podem ser utilizadas as escalas hedonicas. Dos
valores relativos da aceitacdo se pode inferir sobre a preferéncia, ou seja, as amostras mais
aceitas séo as mais preferidas, fato observado neste trabalho (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR, 2006).

Na avaliacdo da frequéncia de consumo, 48% dos participantes deste estudo indicaram
que consomem azeite todos os dias e 19 % a cada 15 dias. Com relagdo ao tipo de azeite
mais consumido, verificou-se que 90% dos avaliadores sdo consumidores do azeite de oliva
extravirgem, 5% do azeite de oliva virgem, 2% do azeite de oliva tipo Unico, 2% de outros

tipos de azeites e 2% nao observam o tipo na hora da compra. Agueles que responderam
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ndo observar o tipo de azeite na hora da compra utilizam a marca como critério de escolha.
Apesar de 90% dos julgadores terem respondido que consomem o azeite de oliva
extravirgem, destaca-se que 21 dos 58 participantes responderam preferir o azeite de oliva
tipo Unico, de acordo com o teste afetivo de preferéncia. Um estudo realizado por Dutra,
Duarte e Souza (2013) avaliou a tendéncia do perfil de consumidores de azeite de oliva,
através de uma pesquisa em supermercados de Minas Gerais, Brasil. Estes autores
verificaram que 90,56% dos participantes com ensino superior consomem azeite de oliva
puro, ou seja, sem a mistura de outros 6leos vegetais (BRASIL, 2005). Esse maior consumo
pode ser justificado pelo nivel de conhecimento ou maior acesso as informacgdes por meio
dos consumidores. Além da maior oferta deste produto (azeite extravirgem) em gdndolas de
supermercados no Brasil, hd também ao apelo de venda associado aos beneficios do
consumo do azeite puro. Ndo foram encontrados estudos sensoriais sobre a comparacédo
entre os diferentes tipos de azeites comercializados no Brasil. Em trabalho realizado por
Dekhili, Sirieix e Cohen (2011), foram avaliados na Franca e na Tunisia 13 atributos
possiveis de influenciar os consumidores na hora da compra de azeites, utilizando uma
escala melhor-pior. Na Franga, a “mengdo extravirgem” apresentou a maior pontuacao
como melhor atributo que influencia na hora da compra pelos participantes. Entretanto na
Tunisia, a maior pontuagdo foi atribuida ao “gosto”, o que mostra a influéncia da origem e
cultura dos consumidores no critério de compra. Com relacéo a escala pior, foi visto que a
embalagem possuiu a menor influéncia como atributo de escolha pelos participantes de
ambos os paises. De acordo com os resultados obtidos na Franca, € possivel reafirmar que
o conhecimento dos beneficios do azeite de oliva extravirgem influencia na escolha do tipo
de azeite a ser consumido. Vale ressaltar que o tipo de embalagem ainda ndo possui
influéncia significativa no critério de escolha dos consumidores, o que possivelmente esta
associado ao pouco conhecimento sobre a influéncia das embalagens na preservacdo da

qualidade dos azeites de oliva por meio destes.

4 CONCLUSAO

O tipo de embalagem interfere na conservacdo do azeite de oliva, devendo-se
armazenar o produto em embalagens que impecam a passagem da luz e oxigénio,
minimizando assim a deterioracdo do produto durante a estocagem. O azeite de oliva
extravirgem foi eleito como o preferido e 0 mais consumido pela maioria dos julgadores

participantes da analise sensorial. Além disso, os resultados para os testes de avaliacdo da
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frequéncia de consumo mostraram que grande parte dos julgadores consome azeite de oliva
todos os dias ou com elevada frequéncia, o que do ponto de vista nutricional é excelente,
tendo em vista os inumeros efeitos benéficos que o consumo habitual deste produto

proporciona a saude.
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