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Resumo

Para aumentar a atratividade do azeite extra virgem para 0s consumidores, a industria alimenticia vem adicionando
6leos essenciais (OE) ao produto. Entretanto, existe uma lacuna sobre as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do
azeite ap6s a adocdo desta pratica. O presente estudo teve como objetivo: (i) desenvolver azeites extra virgens
aromatizados por OE; (ii) realizar treinamento de avaliadores; (iii) analisar sensorialmente os azeites aromatizados e
padrdo, entre provadores treinados e ndo treinados, e (iv) avaliar o efeito do OE na estabilidade oxidativa do azeite
extra virgem. Amostras de azeites aromatizados foram desenvolvidas utilizando azeite extra virgem e OE de alecrim,
liméo siciliano, louro e orégano (0,5% p/v). O azeite tradicional foi utilizado como padréo e todas as amostras do
estudo foram avaliadas sensorialmente por um grupo de avaliadores treinados e ndo treinados e caracterizadas quanto
a acidez e indice de peroxido. Os azeites aromatizados apresentaram melhores resultados para todos os testes
sensoriais aplicados quando comparados ao padrdo. A adigdo de OE no azeite demonstrou a capacidade de aumentar
sua estabilidade oxidativa, podendo atuar como conservante natural, considerando as variacdes da acidez de 0,46 a
0,64% e do indice de perdxido de 9,59 a 12,16 meqg/kg nas amostras (valores de referéncia de até 0,8% e 20 meqg/kg,
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respectivamente). Neste estudo, o desenvolvimento dos novos produtos mostrou potencial de insercdo comercial,
oferecendo versatilidade ao azeite tradicional ao agregar sabor, aroma e estabilidade, e ampliacéo da possibilidade de
utilizacdo por diferentes perfis de consumidores (cozinheiros profissionais ou ndo) para aplicacdo em diversas
preparac6es gastronémicas.

Palavras-chave: Alecrim; Azeite extra virgem; Desenvolvimento de novos produtos; Limdo siciliano; Louro;
Orégano.

Abstract

To increase the attractiveness of extra virgin olive oil to consumers, the food industry has been adding essential oils
(EO) to the product. However, there is a gap about the sensory and physicochemical characteristics of olive oil after
the adoption of this practice. The present study aimed to: (i) develop extra virgin olive oils flavored by EO; (ii) carry
out training for evaluators; (iii) to analyze sensorially the flavored and standard oils, between trained and untrained
tasters, and (iv) to evaluate the effect of EO on the oxidative stability of extra virgin olive oil. Flavored oil samples
were developed using extra virgin olive oil and EO of rosemary, lemon, bay leaf and oregano (0.5% wi/v). Traditional
olive oil was used as a standard and all study samples were sensorially evaluated by a group of trained and untrained
evaluators and characterized for acidity and peroxide index. Flavored oils showed better results for all sensory tests
applied when compared to the standard. The addition of EO in olive oil demonstrated the ability to increase its
oxidative stability, being able to act as a natural preservative, considering the acidity variations from 0.46 to 0.64%
and the peroxide index from 9.59 to 12.16 meqg/ kg in the samples (reference values up to 0.8% and 20 meg/kg,
respectively). In this study, the development of new products showed potential for commercial insertion, offering
versatility to traditional olive oil by adding flavor, aroma and stability, and expanding the possibility of use by
different consumer profiles (professional cooks or not) for application in various gastronomic preparations.
Keywords: Development of new products; Extra virgin olive oil; Laurel; Oregano; Rosemary; Sicilian lemon.

Resumen

Para aumentar el atractivo del aceite de oliva virgen extra para los consumidores, la industria alimentaria ha afiadido
aceites esenciales (AE) al producto. Sin embargo, existe un vacio sobre las caracteristicas sensoriales y fisicoquimicas
del aceite de oliva tras la adopcién de esta practica. El presente estudio tuvo como objetivo (i) desarrollar aceite de
oliva virgen extra aromatizado con AE; (ii) realizar capacitaciones a evaluadores; (iii) analizar sensorialmente los
aceites aromatizados y estandar, entre recolectores entrenados y no entrenados y (iv) evaluar el efecto de AE sobre la
estabilidad oxidativa del aceite de oliva virgen extra. Las muestras de aceite de oliva aromatizado se desarrollaron
utilizando aceite de oliva virgen extra y AE de romero, limon, laurel y orégano (0,5% p/v). Si us6 aceite de oliva
estandar como control, todas las muestras del estudio fueron evaluadas sensorialmente por un grupo de evaluadores
calificados y no capacitados y caracterizadas por acidez y valor de perdxido. Los aceites saborizados mostraron
mejores resultados para todas las pruebas sensoriales aplicadas que la muestra estandar. La adicion de AE en el aceite
demuestra la capacidad de aumentar su estabilidad oxidativa, pudiendo actuar como conservante natural, considerando
la variacion de la acidez en las muestras (0,46 a 0,64%) y el indice de peréxido de 9,59 a 12,16 meq. /kg (valores de
referencia: hasta 0,8% y 20 meqg/kg, respectivamente). Asi, en este estudio, el desarrollo del nuevo producto mostrd
potencial de insercién comercial, ofreciendo versatilidad en el aceite de oliva tradicional para aportar sabor, aroma y
estabilidad, ampliando la posibilidad de uso por diferentes perfiles de consumidores (cocineros profesionales o no)
para la aplicacion de el producto en diversas preparaciones gastronémicas.

Palabras clave: Aceite de oliva virgen extra; Desarrollo de nuevos productos; Limén; Laurel; Orégano; Romero.

1. Introducéo

O azeite virgem é obtido do fruto da oliveira (Oleaeuropaea L.), por processos mecanicos e fisicos, sob condicdes
térmicas controladas, para que ndo promovam alteracdo no mesmo (International Olive Council, 2020). Para ser considerado
extra virgem, deve possuir caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas bem definidas (International Olive Council, 2020), de
modo a resultar em um produto rico em acido oleico, com propriedades nutricionais e caracteristicas sensoriais que o tornam o
tipo mais consumido em todo o mundo (Souza, et al., 2019). A producdo mundial de azeite na safra 2018/2019 foi de
aproximadamente 3,2 milhdes de toneladas. A Espanha € o principal pais produtor, com 1,8 milhdes de toneladas de azeite,
seguido por Marrocos, Turquia, Grécia, Italia, Tunisia, Portugal e Siria (International Olive Council, 2020). No Brasil, a
producdo nacional nao é suficiente para suprir a demanda nacional, por isso 0 pais se posiciona como um dos maiores

importadores desse segmento, figurando entre os sete maiores consumidores mundiais (Instituto Brasileiro de Olivicultura,
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2020; Kist, et al., 2019). Como principais fornecedores estdo Portugal, Espanha e Argentina (International Olive Council,
2020).

A aplicacdo do azeite de oliva na gastronomia remonta aos tempos antigos, estando particularmente presente na
cultura alimentar mediterranea (Renna, et al., 2015; Torri, et al., 2019). Seu consumo também esta fortemente associado a ideia
de promogdo da salde, devido a sua composicao particular de &cidos graxos insaturados e aos antioxidantes presentes, como
compostos fenolicos e tocoferois (Ballus, 2014).

Os 0leos essenciais (OE) extraidos de ervas e especiarias tém sido incorporados aos azeites de oliva com o objetivo de
intensificar o seu sabor, contribuindo também para a agdo antimicrobiana, atividade antioxidante e anti-inflamatoria (Wilson,
2018; Hanif, et al., 2019). A incorporacdo de OE em azeites extra virgens tem gerado produtos denominados azeites
aromatizados ou gourmet, representando uma proposta inovadora aos produtos tradicionais no mercado (Sousa, et al., 2015).
Os azeites aromatizados podem ser utilizados em diversas preparagdes culindrias, seja substituindo a manteiga, preparando
vegetais, molhos para saladas, temperos para guarnecer paes ou compondo marinadas e molhos (Wilson, 2018; Instituto
Americano de Culinéria, 2014).

Segundo Asensio, et al. (2013) e Taoudiat, et al. (2018), a adi¢do de éleo essencial ao azeite extra virgem resultou em
um efeito protetor capaz de retardar o processo de acidez, reduzindo o teor de fendlicos totais (em até 50% quando comparado
a amostras sem adi¢do de OE) e melhorando a atividade antioxidante do produto final. No entanto, embora existam evidéncias
de melhoria da estabilidade oxidativa, a andlise sensorial de azeites aromatizados tornou-se uma ferramenta fundamental para
avaliar a aceitacéo e qualidade final do produto, a fim de conhecer seu potencial de uso e versatilidade pelos consumidores
(Villa & Silva, 2017). Neste sentido, embora existam estudos apresentando a avaliagdo sensorial de azeites aromatizados com
avaliadores treinados (Akgar & Giimiiskesen, 2011; Asensio, et al., 2012) e ndo treinados (Pinheiro, et al., 2017; Asensio, et
al., 2013), h&d uma lacuna quanto a comparag&o entre esses tipos heterogéneos de avaliadores.

Considerando a utilizacdo do azeite aromatizado na gastronomia e a escassez de pesquisas cientificas sobre o assunto,
torna-se importante saber se a adi¢do de OE favorece sua preservacdo, bem como, se a percepc¢ao de consumidores treinados e
ndo treinados diferem em relagdo ao seu consumo e qualidade sensorial. Portanto, a resposta desta andlise conjunta podera
permitir que o produto atenda a diversos nichos de mercado, desde leigos entusiastas da gastronomia até exigentes
profissionais da area. Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo: (i) desenvolver azeites extra virgem aromatizados
por éleos essenciais; (ii) treinar avaliadores; (iii) analisar os azeites aromatizados e padronizados sensorialmente entre

avaliadores treinados e ndo treinados e (iv) avaliar o efeito do OE na estabilidade oxidativa do azeite extra virgem.

2. Metodologia
2.1 Material

Oleos essenciais (OE) (Lazlo©) e azeites extra virgens, de origem portuguesa, do mesmo lote e marca (Gallo®),
foram adquiridos no comércio da cidade de Salvador (BA, Brasil). Os reagentes utilizados para as andlises fisico-quimicas
foram: hidroxido de sédio e bério, éter etilico, etanol, fenolftaleina, acido acético, cloroférmio, iodeto de potéssio, amido,

tiossulfato de sédio e iodeto de mercurio (Qhemis, Brasil).

2.2. Preparo das amostras
Quatro azeites aromatizados foram elaborados no Laboratério de Bioquimica da Nutri¢do, localizado na Escola de
Nutricdo da Universidade Federal da Bahia — UFBA. Para isso, 0,05% (p/v) de éleo essencial foi pesado (balanca analitica

(Shimadzu, modelo AUY?220) e adicionado a 50 mL de azeite extra virgem (Asensio, et al., 2013), procedendo-se a mistura
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destes produtos por agitagdo manual. Uma amostra de azeite extra virgem, denominada padrdo, foi preservada sem adicdo de
6leos essenciais, totalizando 5 amostras (Tabela 1).

Tabela 1- Amostras de azeite de oliva extra virgem preparadas com e sem adic¢éo de 6leos essenciais (OE).

Amostras

Azeite de oliva extra virgem + OE de Alecrim (Rosmarinusofficinalis L.)
Azeite de oliva extra virgem + OE de Lim&o Siciliano (Citruslimon L.)
Azeite de oliva extra virgem + OE de Louro (Laurusnobilis L.)
Azeite de oliva extra virgem + OE de Orégano (Origanumvulgare L.)

Azeite de oliva extra virgem (amostra padrao)

Fonte: Autores.

Com os azeites aromatizados desenvolvidos, foram realizadas analises sensoriais por provadores treinados e nédo
treinados, que foram realizadas, respectivamente, no dia seguinte e 4 dias apds o preparo das amostras. Quanto aos parametros
fisico-quimicos, as amostras foram analisadas ap6s 12 dias do preparo.

2.3 Avaliacéo sensorial

Todos os avaliadores foram previamente informados sobre os produtos e procedimentos estabelecidos para a
avaliagdo sensorial, conforme descrito no projeto aprovado pelo Comité de Etica da Escola de Nutricdo (CAAE — nlmero:
91876218.1.0000.5023), com participagdo condicionada a assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
Como critérios de incluséo, o participante deveria ter idade > 18 anos, disponibilidade atual para realizar a avaliagdo nos dias e
horérios pré-estabelecidos pela equipe do projeto, e ser consumidor regular de azeite. Para provadores treinados, o avaliador
também precisava estar matriculado em um curso de Nutricdo e/ou Gastronomia. Como critérios de exclusdo, tabagistas,
portadores de problemas de salde que comprometessem direta ou indiretamente a sensibilidade sensorial ou portadores de

alergias alimentares ndo poderiam participar da pesquisa.

2.3.1 Perfis dos provadores
O painel sensorial foi composto por dois grupos: provadores treinados e ndo treinados. Um total de 9 individuos
compuseram o grupo treinado (66,7% mulheres e 33,3% homens, com idades entre 19 e 39 anos). Testes sensoriais com as

amostras desenvolvidas foram aplicados a eles.

2.3.2 Treinamento dos provadores

O grupo de provadores treinados foi submetido a 04 sessdes de treinamento de 02 horas cada, totalizando 8 horas de
treinamento, o qual foi realizado segundo as recomendacdes apresentadas por Dutcosky (2015) e pela Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas (2016). Na primeira sessdo, os avaliadores foram identificados, com analise dos critérios de selecdo e
exclusdo. As sessdes seguintes procuraram melhorar a capacidade do provador de perceber e reconhecer estimulos sensoriais.
Eles foram instruidos no reconhecimento de sabores basicos, aromas (manjericdo, alecrim, limdo, orégano, horteld e canela),

intensidade e limiar de detecgdo de estimulos sensoriais. Além disso, realizaram o desenvolvimento de descritores sensoriais,
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principalmente os aromaticos, e foram testados nessas habilidades. Ao final do treinamento, em uma Gltima e Unica sessao, foi

realizada a avaliacdo sensorial dos produtos desenvolvidos.

2.3.3 Testes sensoriais

Testes de aceitacdo (sabor, aroma e aceitagdo global), intencdo de compra, preferéncia e reconhecimento de aroma
foram aplicados para todas as amostras e grupos de provadores. Para aceitacao, utilizou-se uma escala heddnica de nove pontos
(1: "desgostei muito" a 9: "gostei muitissimo"); para intencdo de compra, escala hedénica de 5 pontos (1: “certamente
compraria” a 5: “certamente ndo compraria”); para preferéncia, um teste de classificagdo (1: "mais preferido" a 5: "menos
preferido™) e para reconhecimento de aroma, um teste descritivo (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas, 2016; Dutcosky,
2015). Exclusivamente para o atributo de aceitag&o geral, o indice de Aceitabilidade (IA) de cada amostra foi calculado a partir
da Equacéo 1 (1).

Al (%) = A x 100/B (1)

Onde, A representa a pontuacdo média obtida para o produto e B, a pontuagdo méxima atribuida ao produto (Teixeira,
et al., 1987).

Cada amostra de azeite aromatizado (alecrim, liméo siciliano, louro, orégano) e padrdo foi fornecida monédica e
aleatoriamente (Pinheiro, et al., 2017), codificada com nimeros de trés digitos e servida em copos plasticos (5 mL), juntamente
com fatias de pdo de sal e copo de 4gua em temperatura ambiente, com a intengdo de neutralizar o sabor e limpar o paladar

entre as amostras (Asensio, et al., 2013; Pinheiro, et al., 2017).

2.4. Analises fisico-quimicas
2.4.1 indices de acidez e peréxido

O indice de acidez foi analisado pela concentracdo de &cidos graxos livres medidos por titulagdo volumétrica com
base na neutralizacdo da amostra com uma solucdo alcalina de hidroxido de potassio, na presencga do indicador fenolftaleina, e
expresso em porcentagem (%) em g de acido oleico por 100 g de 6leo (Instituto Adolfo Lutz, 2008). O indice de perédxido foi
determinado por titulacdo volumétrica, com base na oxidacdo do iodeto de potéssio pelos hidroperdxidos formados na amostra.
Para isso, uma solugdo aquosa de amido foi utilizada como indicador e os resultados foram expressos em miliequivalentes de

oxigénio ativo por quilograma de 6leo (meq kg™) (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

2.5. Andlise estatistica

Os experimentos de acidez e indice de peréxido foram conduzidos em triplicata. Os resultados foram expressos em
média e desvio padrdo e avaliados pela Analise de Variancia (ANOVA), com comparacdo das médias pelo teste de Tukey (p <
0,05). Os dados de aceitacdo sensorial foram submetidos a estatistica descritiva e ANOVA, seguida do teste de Tukey. Todos
os testes estatisticos foram realizados pelo software SPSS Statistics Subscription (IBM) versdo 26 (Chicago/EUA, 2019) para

determinar a significancia estatistica (p < 0,05).

3. Resultados
3.1 Avaliacao sensorial por avaliadores treinados e ndo treinados dos produtos desenvolvidos

Os resultados do teste de aceitacdo realizado por avaliadores treinados mostraram que o0 azeite aromatizado com
orégano apresentou as melhores respostas para todos os atributos avaliados, embora diferencas estatisticas (p < 0,05) tenham

sido estabelecidas apenas para preferéncia (padréo, alecrim e louro) e inten¢do de compra (somente padrdo) (Figura 1).
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Neste estudo, embora ndo tenha sido evidenciada diferenca estatistica (p > 0,05), 0 mesmo resultado para o azeite
aromatizado com orégano foi obtido para o grupo ndo treinado, quanto aos atributos sabor, aceitacdo geral e preferéncia, além
desta amostra figurar como a segunda melhor avaliacdo de aroma e intencdo de compra (Figura 1). Para o atributo aroma,
destacou-se o azeite aromatizado com louro, diferindo significativamente do azeite padrdo (p < 0,5), enquanto 0 azeite
aromatizado com limao siciliano apresentou a melhor pontuagéo para intencdo de compra, sem diferenciar-se estatisticamente
(p > 0,05). A predominancia de azeites aromatizados com orégano, louro e limdo como os mais bem avaliados pelo grupo ndo
treinado provavelmente se deve ao fato desses ingredientes comporem temperos comumente utilizados na culinaria brasileira
(Arroyo & Belluzzo, 2013; Instituto Americano de Culinaria, 2011), de forma que a familiaridade dos sabores presentes nos
produtos desenvolvidos possivelmente deva influenciar positivamente no interesse do consumidor em compra-los.

Além disso, no presente estudo, para o grupo de avaliadores treinados, foi possivel observar elevada intencdo de
compra para todos os azeites aromatizados, uma vez que a média geral obtida correspondeu a “provavelmente compraria”, com
destaque para 0s azeites aromatizados com orégano (1,11) e limdo siciliano (1,88) (qualificacdo “certamente compraria”)
(Figura 2). No grupo ndo treinado, todas as formulagdes de azeites aromatizados obtiveram resultados satisfatérios (notas
equivalentes a “provavelmente compraria”), indicando boa aceitagdo dos produtos (Figura 2). No entanto, para este mesmo
grupo, mesmo apresentando qualificacdes semelhantes aos demais, 0s azeites aromatizados de limdo siciliano e orégano
obtiveram médias mais representativas (Figura 2).

A partir dos resultados do indice de Aceitabilidade (IA), para o grupo treinado, pode-se observar que os azeites de
orégano (85,22%), limao siciliano (75,33%) e alecrim (70,33%) apresentaram resultados acima de 70%, enquanto para 0 grupo
ndo treinado, apenas o orégano (72,22%) superou esse valor. Sabendo-se que IA > 70% indica aceita¢do, em termos de
propriedades sensoriais, do produto a ser lancado no mercado (Teixeira, et al., 1987), esses azeites aromatizados produzidos

apresentaram potencial de mercado.

Figura 1- Boxplot dos resultados de aceitacdo (sabor, aroma e aceitacdo global) para azeites extra virgens aromatizados e
padréo. I: Grupo treinado; Il: Grupo néo treinado.
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Figura 2- Histogramas de intencdo de compra e preferéncia.
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Quanto ao teste de preferéncia, os resultados apresentados sdo semelhantes aos de intengcdo de compra e IA,
constatando que os azeites preferidos pelos avaliadores ndo treinados (a maioria colocados em 1° e 2° lugar, por teste de
ordenacdo) foram os azeites aromatizados com orégano e limdo siciliano, enquanto entre 0os menos preferidos, o padrdo e o
aromatizado com alecrim (Figura 2 (I1)). O mesmo pode ser observado no grupo treinado sobre os produtos preferidos

(orégano e limdo siciliano), diferindo apenas na categoria dos menos preferidos, que foram o azeite padrdo e o azeite

2,66%°
I -

Amostras

aromatizado de louro (Figura 2 —1).

A Figura 3 mostra o gréfico de aceitacdo (sabor, aroma e aceitacdo geral) para os grupos treinado e nao treinado.
Observou-se também que o grupo de avaliadores treinados pontuou todos os atributos com médias superiores ao grupo nao

treinado, indicando que o treinamento favoreceu uma melhor adaptacdo ao sabor dos produtos em estudo, proporcionando uma
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Fonte: Autores.

percepg¢do mais refinada para reconhecer a qualidade dos mesmos (Figura 3).
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Figura 3 - Grafico de aceitacdo (sabor, aroma e aceitacdo global). 1) Grupo treinado; 11) Grupo ndo treinado. A-

Alecrim; B- Limdo siciliano; C- Louro; D- Orégano; E- Padréo.

Sabor

I

—Al
—H

—D

Aceitagdo Ao Aceitagdo

global global Aroma

Fonte: Autores.

Em relagdo ao teste de reconhecimento, verificou-se que os aromas de limdo siciliano e orégano foram os mais
reconhecidos, para 0 grupo treinado, e orégano e padrdo para o grupo ndo treinado (Tabela 2). Embora a porcentagem de
acertos de reconhecimento de aroma tenha sido maior para avaliadores ndo treinados do que para avaliadores treinados,
acredita-se que esse resultado esteja relacionado a diferenca amostral, uma vez que o total de avaliadores néo treinados foi
aproximadamente sete vezes maior que o total de avaliadores treinados. Assim, a diferenca para a propor¢do de acertos em
relacdo ao reconhecimento do aroma, consideravelmente maior para o grupo ndo treinado, pode ter sido influenciada por essa

notavel disparidade no nimero de avaliadores entre 0s grupos.

Tabela 2 - Resultados para reconhecimento de aroma de amostras de azeites aromatizados por 6leos essenciais e

padréo.

Reconhecimento de aroma (%)

Grupos Amostras
Alecrim Lima&o siciliano Louro Orégano Padréo
Treinado 11,10 66,70 0,00 44,40 33,30
N&o treinado 25,71 22,86 1,43 44,29 51,43

Fonte: Autores.

Vale destacar que a possibilidade de utilizagdo de azeites aromatizados na gastronomia é extensa, assim como as
variedades de sabores a serem desenvolvidas pela industria. Considerando que os OE sdo extraidos de ervas aromaticas e
especiarias, os rétulos dos azeites aromatizados com eles podem indicar combinagdes de alimentos e sugerir usos e receitas,
agregando ainda mais valor ao produto e auxiliando consumidores, principalmente os que ndo trabalham na &rea, a escolherem

0 produto mais adequado para a demanda de compra.
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3.2 Andlises fisico-quimicas

Em relacdo aos resultados do indice de acidez, pode-se observar que as amostras adicionadas de OE de alecrim
(0,47%), louro (0,46%) e orégano (0,46%) apresentaram valores semelhantes a amostra padrdo (0,50%; p < 0,5). Os maiores
valores de acidez para a amostra com OE de limao siciliano (0,64%) a diferenciou das demais (p < 0,5) e podem estar
associados a presenca de acido citrico naturalmente presente no fruto, pois segundo 1AL (2008), o método de analise de acidez
ndo diferencia a natureza do acido a ser neutralizado. Para o indice de peréxido, o azeite aromatizado com louro, o azeite
padrdo e o aromatizado com alecrim apresentaram os melhores resultados, respectivamente (Tabela 3). Em contrapartida, 0s
azeites aromatizados com orégano, limao siciliano e alecrim, além de registrarem os maiores valores de perdxidos,
apresentaram indices superiores ao azeite padrao, embora apenas a amostra contendo 6leo essencial de orégano (12,16 meq kg
1) tenha apresentado diferenca estatistica (p < 0,5) com o padrdo (10,50 meq kg™) (Tabela 3). Por outro lado, para o azeite
aromatizado com louro, os resultados do presente estudo inferem um efeito protetor do referido OE para o estado oxidativo do

azeite extra virgem, quando comparado com a acidez e indice de peroxido do padréo.

Tabela 3 - Resultados dos indices de acidez (m v*; %) e peroxido (meq kg™) de amostras de azeites aromatizados por 6leos

essenciais e padréo.

Amostras Acidez (%) Peroxido (meq kg?)
Alecrim 0,47+ 0,01 10,78*°+ 0,15
Limao siciliano 0,64°+ 0,02 11,47°¢+ 0,65
Louro 0,462+ 0,02 9,592+ 0,07
Orégano 0,462+ 0,02 12,16°+£ 0,16
Padréao 0,502+ 0,05 10,502+ 0,42

Resultados expressos em média + desvio padrdo. As médias seguidas pelas mesmas letras na mesma coluna ndo diferem
estatisticamente (p > 0,05). Fonte: Autores.

4. Discussao

Os resultados apresentados por Akcar & Gimiiskesen (2011) na avaliacio sensorial de amostras de azeite aromatizado
com diferentes ervas e especiarias, por avaliadores treinados, corroboram os resultados do presente estudo sobre a alta
aceitagdo e preferéncia do produto elaborado com orégano, que ficou em primeiro lugar no ranking de preferéncia e apresentou
a melhor pontuacao para a escala de aceitabilidade aplicada. Asensio, et al. (2012) também observaram a melhora nos atributos
qualitativos do azeite extra virgem aromatizado com OE de orégano, em comparagdo ao padrdo, por avaliadores treinados,
durante todo o periodo de armazenamento estabelecido em seu estudo, de 126 dias.

Vale ressaltar que faltam estudos que analisem a aceitacdo de azeites aromatizados por provadores ndo treinados.
Assim, destacamos o carater inovador do presente trabalho ao abordar uma avaliagdo comparativa da aceitagdo entre
provadores treinados e ndo treinados. Com tal caracteristica, acredita-se que seja possivel ter uma percepgdo mais ampla do
mercado e suas demandas, de acordo com o grau de conhecimento do consumidor sobre o produto, selecionando azeites
aromatizados com melhor qualidade e, portanto, maior potencial de aceitagdo para os diversos nichos de mercado.

Os resultados apresentados na Figura 3 corroboram com a visdo de Dutcosky (2015) de que os objetivos do
treinamento sdo capazes de familiarizar os avaliadores com os procedimentos do teste, melhorando a capacidade do individuo
em reconhecer e quantificar atributos sensoriais. Além disso, eles podem melhorar a sensibilidade e a memoria dos

participantes para fornecer dados precisos, consistentes e padronizados sobre julgamentos sensoriais. Ademais, permite treinar
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uma equipe para produzir resultados validos, seguros e reprodutiveis. Nesse aspecto, vale destacar que o grupo de avaliadores
treinados neste estudo foi composto por estudantes de Nutricdo e Gastronomia, com o intuito de vislumbrar uma possivel
distincdo do potencial de uso, como por exemplo, a criacdo de uma linha especial de azeites aromatizados indicada para uso
profissional.

Com relagdo aos resultados das analises fisico-quimicas, a inclusdo de OE no azeite resultou em valores de acidez e
peroxidos abaixo do estabelecido pela legislagdo (valores maximos de 0,8% para acidez e 20,0 meq/kg para peroxido; Codex
Alimentarius, 1981). Contudo, esta adi¢do pode vir a alterar negativamente a estabilidade oxidativa dos azeites. Vale ressaltar
que o indice de perdxido deve ser determinado no primeiro estado do processo oxidativo, pois a variacdo do nivel de peroxido
ao longo do tempo ocorre na forma gaussiana, na qual um baixo nivel de peréxido ndo fornece garantia de boa estabilidade
oxidativa, sendo, ao contrario, sinbnimo de alteracdo acentuada (Silva, et al., 1999). Resultados de estabilidade oxidativa
semelhantes aos do presente estudo foi relatado por Taoudiat, et al. (2018), quando analisaram azeite aromatizado com louro,
sendo verificado que o efeito protetor observado foi mantido durante o armazenamento (30 a 90 dias).

Diante do exposto, ficou evidente que este trabalho contribuiu para viabilizar a producdo de azeites aromatizados com
alta aceitacdo sensorial e comercial, com a vantagem adicional de ser um produto naturalmente mais estavel a oxidacéo quando

comparado ao azeite tradicional.

5. Concluséao

No presente estudo, foi possivel obter azeites extra virgens aromatizados com 6leos essenciais (OE) de orégano, louro,
alecrim e liméo siciliano, com melhores resultados para todos os testes sensoriais aplicados, bem como, a adicdo de OE ao
azeite mostrou-se capaz de aumentar sua estabilidade oxidativa (podendo atuar como conservante natural), tendo-se como
referéncia a amostra padrdo. Contudo, ressalta-se que os azeites aromatizados com orégano e louro se destacaram,
apresentando as melhores avaliagdes sensoriais e fisico-quimicas, respectivamente. Assim, o produto desenvolvido neste
trabalho mostrou potencial de insercdo no mercado consumidor, oferecendo versatilidade ao azeite tradicional pela adicdo de
sabor, aroma e estabilidade. Dessa forma, amplia a possibilidade de uso do azeite de oliva para diferentes perfis de

consumidores (cozinheiros profissionais ou ndo) em diversas preparacdes gastrondmicas.
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