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RESUMO
UGUETTO, Rafaela Camargo. Analise da cadeia produtiva e das caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais de azeites de oliva nacionais. 2025. Trabalho de Conclusao de Curso —

Universidade Federal de Sao Carlos, campus Lagoa do Sino, Buri. 2025.

A produgdo de azeite no Brasil, apesar de ser uma atividade recente, ¢ altamente promissora e
demanda o desenvolvimento de estudos que contemplem toda a cadeia produtiva, desde o
cultivo e processamento até o controle de qualidade dos produtos comercializados. Nesse
sentido, o objetivo geral deste trabalho consistiu em avaliar determinados parametros de
qualidade e a aceitacdo sensorial de azeites de oliva produzidos no Brasil, comparativamente a
uma marca comercial de azeite importado. Os azeites foram caracterizados quanto ao teor de
acidos graxos livres, indice de peroxidos, extingao especifica, resisténcia a oxidagdo e teor de
clorofila. As mesmas amostras foram submetidas a um teste de aceitagdo sensorial, em relacao
aos atributos sabor, aroma, coloragdo e aceitagdo global. Também foi objetivo do presente
trabalho realizar uma pesquisa, por meio de formulario eletronico, voltada a caracterizacao da
cadeia produtiva do azeite nacional. Os resultados demonstraram que todas as amostras
atenderam aos limites da legislacdo. Os azeites nacionais apresentaram maior teor de clorofila,
o que foi evidenciado por sua coloracdo mais esverdeada, e maior resisténcia a oxidacao sob
temperatura ambiente. Por outro lado, o azeite importado teve maior aceitacdo sensorial em
relagcdo ao sabor e a aceitacao global. No que se refere a pesquisa da cadeia produtiva, observou-
se que as cultivares Arbequina, Koroneike e Arbosana foram as mais citadas pelos produtores
como matéria-prima utilizada na producdo de azeite no Brasil. Estes também indicaram que a
producdo de azeite nos seus lagares, em 2022, situou-se majoritariamente entre 500 e 6.000 L,
porém com uma capacidade produtiva superior ao volume atualmente produzido. Os produtores
demonstram boas perspectivas em relagao ao mercado de azeite no Brasil, porém elencaram as
principais dificuldades do setor. Também foi possivel identificar as suas principais demandas
quanto a eventuais pesquisas e melhorias na area. Portanto, os resultados aqui obtidos trazem
um panorama atual da cadeia produtiva do azeite e revelaram que os azeites nacionais, apesar
de atender aos aspectos normativos de qualidade, foram menos aceitos sensorialmente

comparativamente ao azeite importado.

Palavras-chaves: acidos graxos livres, indice de peroxidos, Olea europaea L., produtores,

sabor.



ABSTRACT
UGUETTO, Rafaela Camargo. Analysis of the production chain and the physicochemical
and sensory characteristics of Brazilian olive oils. 2025. Final Paper — Federal University of

Sao Carlos, Lagoa do Sino campus, Buri. 2025.

Olive oil production in Brazil, although a relatively recent activity, is highly promising and
underscores the need for studies that encompass the entire production chain, from cultivation
and processing to quality control of marketed products. In this context, the present study aimed
to evaluate selected quality parameters and the sensory acceptance of olive oils produced in
Brazil, in comparison with a commercial imported olive oil. The oils were characterized in
terms of free fatty acid content, peroxide value, specific extinction, oxidation resistance, and
chlorophyll content. The same samples were also subjected to a sensory acceptance test
evaluating flavor, aroma, color, and overall acceptance. In addition, this work sought to conduct
a survey through an electronic questionnaire to characterize the national olive oil production
chain. The results showed that all samples met the legal requirements. Brazilian olive oils
exhibited higher chlorophyll content, reflected in their greener coloration, and greater resistance
to oxidation at room temperature. On the other hand, the imported olive oil demonstrated higher
sensory acceptance in terms of flavor and overall acceptance. Regarding production chain
insights, producers most frequently reported the Arbequina, Koroneike, and Arbosana cultivars
as the primary raw materials used for olive oil production in Brazil. They also indicated that
their 2022 production volume was generally between 500 and 6,000 L, despite having
production capacity exceeding current output. The producers expressed optimism about the
Brazilian olive oil market, while also highlighting the main challenges faced by the sector.
Additionally, the survey enabled the identification of the producers’ principal demands
concerning research needs and improvements in the field. Overall, the findings provide an up-
to-date perspective on the Brazilian olive oil production chain and demonstrate that, although
national olive oils comply with regulatory quality standards, they were less accepted sensorially

when compared to the imported product.

Keywords: flavor, free fatty acids, Olea europaea L., peroxide value, producers.
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1.INTRODUCAO

O azeite de oliva ¢ definido como o produto obtido exclusivamente da extragdo da fracao
lipidica dos frutos das oliveiras (Olea europaea L.), sendo excluidos os 6leos oriundos de
processos de extracao por solvente, de reesterificagdo ou qualquer mistura com outras fontes de
Oleos vegetais. A classificacdo do azeite em grupos e tipos origina diferentes denominagdes
comerciais para o azeite. No mercado brasileiro, os produtos mais conhecidos sdo o azeite extra

virgem e o azeite de oliva tipo unico (Brasil, 2012).

Além de seu valor historico e cultural, o azeite destaca-se também por suas propriedades
nutricionais e funcionais. O produto ¢ amplamente reconhecido pelo elevado teor de 4cidos
graxos monoinsaturados e pela presenca de compostos bioativos, como os polifendis e os
esterdis, que o torna uma das fontes lipidicas de maior interesse (Finicelli ef al., 2021; Kycyk
et al., 2016). As caracteristicas sensoriais do azeite também contribuem para sua elevada
valorizacao pelos consumidores. Os compostos fenolicos, por exemplo, sdo responsaveis pelo
amargor e pela pungéncia caracteristicos do produto. Ademais, uma ampla gama de compostos
volateis participa da formagdo do flavor do azeite de oliva, incluindo os ésteres, alcoois,

hidrocarbonetos e compostos com grupamento carbonila (Campestre et al., 2017).

De acordo com dados do Conselho Oleicola Internacional (COI), a Espanha, pais
situado na bacia do Mediterraneo, ¢ atualmente o maior produtor e exportador mundial de
azeite. Além dela, Italia, Turquia, Tunisia, Marrocos e Portugal ocupam posi¢des de destaque
no cendrio produtivo (IOC, 2025a). No Brasil, o cultivo de forma comercial ¢ relativamente
recente, com producao concentrada em estados das regides Sul e Sudeste, onde as condigdes
climaticas sao favoraveis para esse tipo de colheita. Apesar da crescente produgdo no pais, ainda
existem informacdes limitadas sobre a adaptagdo das oliveiras no Brasil, o que torna o cultivo
e a producdo do azeite extra virgem de alta qualidade um desafio para os produtores (Kennedy

et al., 2025).

A demanda interna do mercado brasileiro de azeite ¢ majoritariamente atendida por
importacdes, sendo o pais um dos maiores importadores mundiais, com cerca de 80.000
toneladas na safra 2024/2025. Dados anteriores indicam que o estado de Sao Paulo responde
por mais de 50% desse volume. Ao longo da tultima década, as importagdes brasileiras
aumentaram significativamente, impulsionadas pela entrada de produtos mais acessiveis no
mercado interno, pelo incremento do poder aquisitivo de parcelas da populacao e pelo crescente

acesso a informagdes sobre os beneficios do consumo de azeite. Embora ocupe a terceira
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posicdo entre os maiores importadores globais, o consumo per capita no Brasil ¢ muito baixo,
cerca de 0,4 kg por habitante por ano, em contraste com paises como Espanha e Itdlia, que
registram valores proximos a 10 kg por habitante por ano (Bertoncini, 2015; Coutinho et al,,

2009; 10C, 2025b).

Apesar da modesta producdo de azeite, o Brasil apresenta grande potencial produtivo
devido ao clima favordvel em algumas regides, a se destacar o Rio Grande do Sul e regido da
Serra da Mantiqueira. Atualmente, nota-se uma diversidade de variedades de azeitonas
cultivadas no pais com direcionamento a produgdo de azeite, tais como Arbequina, Koroneiki,
Arbosana, Grapollo, Maria da F¢ Ascolano, Frantoio, Manzanilla e Picual, sendo a Arbequina
a predominante no pais (Kist e al., 2019). Adicionalmente, vale destacar que alguns azeites
brasileiros vém sendo premiados internacionalmente por sua qualidade sensorial (Filoda et al.,

2021).

Diante do exposto ¢ essencial caracterizar os azeites de oliva produzidos no Brasil, com
o intuito de verificar seus atributos de qualidade fisico-quimica, os quais podem ser
influenciados tanto pela matéria-prima utilizada quanto pelo processo empregado. Ademais, €
crucial avaliar a aceitacao sensorial dos azeites nacionais por parte dos consumidores compara-

los aos azeites importados mais comercializados e consumidos no pais.

2. OBJETIVOS

O presente trabalho teve como objetivo geral avaliar informagdes relevantes sobre a
cadeia produtiva do azeite de oliva no Brasil, bem como analisar os parametros de qualidade e

a aceitacdo sensorial de azeites nacionais.

Os objetivos especificos foram:

e (Caracterizar amostras de azeite de oliva nacionais e uma amostra de azeite importado
quanto aos parametros de qualidade constantes na Instru¢do Normativa (IN) n° 01 de 2012,
do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA);

e Avaliar o teor de clorofila e a resisténcia a oxidagdo dos azeites nacionais
comparativamente ao produto importado;

e Avaliar a aceitagdo sensorial dos azeites de oliva nacionais em comparagdo a amostra

importada, considerando os atributos sabor, aroma, coloracdo e aceitagdo global;
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e Realizar uma pesquisa descritiva junto aos produtos nacionais acerca da cadeia produtiva

do azeite de oliva.

3. FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1. O azeite de oliva

Originarias da regido do Mediterraneo, as oliveiras se difundiram e, atualmente, estdo
presentes em diversas partes do mundo, impulsionada, sobretudo, pelos efeitos benéficos a
saude associados ao consumo do seu azeite (Ghanbari et al., 2012). De acordo com o
Regulamento Técnico do azeite de oliva e do 6leo de bagago de oliva, o azeite ¢ definido como
0 dleo obtido unicamente da fracdo lipidica dos frutos das oliveiras (Olea europaea L.), sendo
excluidos os 6leos obtidos por meio de extracdo com solvente, de reesterificagdo ou de qualquer

tipo de mistura com 6leos vegetais de outras fontes (Brasil, 2012).

No Brasil, os azeites sao classificados em grupos e tipos com base em atributos de
qualidade e de identidade. Os atributos de qualidade sdo determinados a partir do teor de acidos
graxos livres, indice de perdxidos e extingdo especifica. Ja os atributos de identidade incluem,
por exemplo, a composicao em acidos graxos e em esterois. Segundo a Instru¢do Normativa n°
1, de 2012, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), os azeites sao
classificados nos seguintes grupos: azeite de oliva virgem, azeite de oliva e azeite refinado. O
grupo “azeite virgem” ¢ ainda subdividido, considerando os atributos de qualidade, em trés
tipos: extra virgem, virgem e lampante (Brasil, 2012). Os grupos “azeite de oliva” e “azeite de
oliva refinado” sdo classificados em tipo Uinico. O azeite de oliva tipo Unico, por exemplo, € o
produto da mistura do azeite de oliva virgem ou extra virgem com o azeite refinado,
apresentando, portanto, qualidade inferior a dos azeites classificados como extravirgem e
virgem. Entre as diferentes classificacdes, o azeite extra virgem ¢ considerado o produto de
maior qualidade sensorial. No entanto, ¢ importante destacar que os pardmetros sensoriais,
como aroma e sabor, que sdo fundamentais para a avaliacdo da qualidade dos azeites,
atualmente nao sao oficialmente considerados na classificagao dos azeites comercializados no

pais.

A qualidade final dos azeites de oliva ¢ influenciada por diversas variaveis, desde a
obtencdo do fruto até o momento do consumo. Essas varidveis podem ser agrupadas em trés
principais categorias. A primeira estd relacionada a matéria-prima, incluindo fatores como
variedade da azeitona, a idade das arvores, o estdgio de maturagao dos frutos, o local de origem

e presenca de pragas e doengas (Abacigil ef al., 2023; Mena et. al., 2018; Ranalli et al., 1999;
13



Tura et al., 2007). A segunda categoria abrange os aspectos relacionados ao processamento,
tais como as condigdes das etapas de malaxagem e de extracdo do azeite. Por fim, a terceira
categoria refere-se as condi¢des de armazenamento do azeite, que sdo fundamentais para a

preservacao da qualidade até o consumo (Marx; Priego-Capote, 2025; Yang et al., 2024).

Tabela 1 — Beneficios a satide dos componentes presentes no azeite de oliva

Componente

Efeitos benéficos

Referéncia

Acido graxo

monoinsaturado

Compostos fenolicos

Esqualeno

Tocoferol

Fitosterois

Reducdo da incidéncia de
doengas cardiovasculares ¢
aumento nos niveis de
HDL.
Efeito protetor contra
oxidagdo do LDL, além da
redugdo da pressao arterial
¢ da incidéncia de doengas
cardiovasculares.
Diminuicdo de alteracdes
vasculares na gengiva,
além de protecdo contra o
estresse oxidativo e a
disfun¢ao endotelial.
Protecdo dos acidos graxos
instaurados contra

processos oxidativos.

Preven¢do do cancer ¢
redu¢do na absorgdo de

colesterol.

Lu et al., 2024; Wu et al.,
2022)

Gimeno et al., 2007; Lu et
al., 2024; Moreno-Luna et
al., 2012

Bullon et al., 2009; Salvo
¢ Tuttolomondo, 2025

Traber; Atkinson, 2007

Huang et al., 2017; Salvo;
Tuttolomondo, 2025;
Woyengo et al., 2009

'"HDL - Lipoproteina de alta intensidade. 2LDL — Lipoproteina de baixa intensidade.

O azeite de oliva ¢ uma das fontes de dleo vegetal de maior valor agregado, sendo

considerado um produto diferenciado devido a sua elevada qualidade nutricional, aos efeitos

funcionais associados ao seu consumo € as suas caracteristicas sensoriais marcantes. Em termos
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de composi¢cdo quimica, os constituintes presentes no azeite sao divididos em duas fragoes:
saponificavel e insaponificavel. A fragao saponificavel ¢ a majoritaria (98 a 99%) e composta,
basicamente, pelos triacilglicerdis. Dentre os acidos graxos presentes nos triacilglicerdis, o mais
abundante ¢ o acido oleico, representando de 55 a 83% do total (Brasil, 2012). A fracdo
insaponificavel, por sua vez, engloba os constituintes minoritarios do azeite, tais como
hidrocarbonetos, esqualeno, fitosterois, tocoferdis, pigmentos e compostos fendlicos (Perona;
Botham, 2013). Os efeitos benéficos a satude atrelados ao consumo do azeite sao atribuidos aos

acidos graxos monoinsaturados e, principalmente, aos compostos minoritarios (Tabela 1).

O azeite de oliva apresenta caracteristicas sensoriais peculiares, que o diferenciam dos
demais 6leos vegetais. Um azeite de oliva extra virgem de boa qualidade contém diversos
compostos responsaveis por seu sabor e aroma, os quais sao caracterizados principalmente pelas
notas sensoriais de frutado, pungéncia, amargor e adstringéncia. Especificamente, os compostos
fenolicos sdo responsaveis pelas sensagdes de amargor e adstringéncia, enquanto os aldeidos e
alcoois, principalmente aqueles com cadeias de 5 a 6 atomos de carbono, além dos ésteres,
contribuem para as notas frutadas (Andrewes et al, 2003; Garcia-Pizarro et al., 2025). As
enzimas presentes no fruto estdo envolvidas no desenvolvimento dessas caracteristicas
sensoriais do azeite, destacando-se a rota da lipoxigenase a partir dos acidos graxos poli-
insaturados. Além desta enzima, a acil hidrolase, a hidroperoxido liase, a dlcool desidrogenase
e a alcool acetiltransferase participam da formacao de aldeidos, alcoois e ésteres (De Santis e

Frangipane, 2015).

3.2. O mercado do azeite de oliva

Os paises banhados pelo mar Mediterraneo sao reconhecidos pelos habitos alimentares,
pelo estilo de vida e pelos contextos culturais associados a promoc¢ao da satide e da qualidade
de vida. Um dos elementos centrais dessa dieta ¢ o azeite de oliva (Serra-Majem et al., 2003).
A importancia economica do azeite para essa regido pode ser evidenciada desde a Antiguidade.
Registros encontrados na Siria, datados de aproximadamente 2000 a.C., indicam que o valor do
azeite de oliva era cerca de cinco vezes maior que o do vinho e mais do dobro que o de 6leos
oriundos de oleaginosas (Vossen, 2007). Ao longo da historia, o azeite de oliva tem sido
utilizado para diferentes aplicagdes, que vao desde as mais reconhecidas, como condimento e

ingrediente para o preparo de alimentos, até fungdes como fonte de combustivel para lampadas
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e usos medicinal, cosmético e na higiene pessoal (Albini et al., 2023; Blazquez Martinez 1996;

Vossen, 2007).

Atualmente, o setor de azeite de oliva apresenta grande relevancia mercadologica, por
se tratar de um dos produtos base da dieta mediterranea, reconhecida por sua associagdo com
beneficios a saude e a longevidade. A crescente conscientizagdo dos consumidores quanto a
relacdo entre alimentagdo, satide e bem-estar, atrelada ao interesse por produtos “naturais”,
organicos e com caracteristicas sensoriais diferenciadas, configura-se como um dos principais
fatores de impulsionamento desse mercado. Nesse contexto, observam-se projecdes de
crescimento, tanto no faturamento, quanto nas demandas de exportagdo, sobretudo para os
Estados Unidos e paises da América Latina, a exemplo do Brasil. Paralelamente, “a industria
do bem-estar” foi avaliada em US$ 5,6 trilhdes em 2024, com previsdo de crescimento de

aproximadamente 52% até 2027 (IMARC Group, 2025).

De acordo com dados do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA), o
azeite de oliva ndo se encontra dentre os principais oleos vegetais produzidos no mundo. Na
safra 2024/25, foram produzidos 3,36 milhdes de toneladas de azeite de oliva, volume
significativamente inferior ao dos Oleos de maior producdo global (Tabela 2).
Comparativamente, a producdo do azeite de oliva correspondeu a cerca de 4% da produgao

mundial do 6leo de palma.

Tabela 2 — Produ¢ao mundial de 6leos vegetais na safra 2024/2025.

Oleo Vegetal Produciao (milhdes de toneladas métricas)
Oleo de Palma 78,93
Oleo de Soja 68,69
Oleo de Colza 34,10
Oleo de Girassol 20,07
Oleo de Palmiste 9,05
Oleo de Amendoim 6,30
Oleo de Algodio 4,72
Oleo de Coco 3,67
Azeite de Oliva 3,36

Fonte: USDA (2025).
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A produ¢do mundial de azeite aumentou de forma significativa ao longo dos anos. Por
exemplo, na safra 2018/2019, o volume produzido foi trés vezes maior do que o registrado
sessenta anos antes (IOC, 2021). Atualmente, nota-se uma variacao produtiva entre as safras,
sendo que em 2022/2023 foram produzidas 2.760.000 toneladas de azeite de oliva, enquanto na
safra seguinte (2023/2024) houve uma reducdo de 7%. Para a safra de 2024/2025, projeta-se
um aumento de 32% em relagdo a safra anterior, atingindo 3.375.500 toneladas. Os paises
pertencentes a Comunidade Europeia responderam por aproximadamente 60% do volume
produzido em 2023/2024. Por sua vez, a produgdo das Américas correspondeu a cerca de 3%
do total mundial, destacando-se Argentina, Chile e Estados Unidos (IOC, 2025a). Na Tabela 3
estdo representados os dez maiores produtores mundiais de azeite de oliva, referente a safra

2023/2024.

Tabela 3 — Principais produtores mundiais de azeite de oliva na safra 2023/2024.

Pais Producio (toneladas)
Espanha 854,0
Italia 328,5
Tunisia 220,0
Turquia 215,0
Grécia 175,0
Portugal 160,9
Marrocos 106,0
Argélia 93,0
Siria 80,0
Egito 45,0

Fonte: IOC (2025a).

No que se refere as importagdes de azeite de oliva, destacam-se os Estados Unidos,
paises da Unido Europeia, Brasil e Canada. Na safra 2022/2023, o Brasil importou 91 mil

toneladas, consolidando-se como um dos principais importadores do produto. Entretanto, na
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safra seguinte (2023/2024), esse volume reduziu para 79 mil toneladas, com expectativa de

aumento para 95 mil toneladas em 2024/2025 (I0C, 2025a).

Entre os maiores consumidores de azeite de oliva, novamente figuram os paises da
Unido Europeia, com consumo de 1.243.000 toneladas na safra 2024/2025, seguidos pelos
Estados Unidos (368.500 toneladas), Turquia (165.000 toneladas), Marrocos (140.000
toneladas), Argélia (91.500 toneladas) e Brasil (79.000 toneladas) (IOC, 2025a). Observa-se
que o consumo de azeite no Brasil ¢ suprido, basicamente, por importagdes. Como a produgdo

nacional ¢ pequena, ndo ¢ contabilizada nos dados do Comité Oleicola Internacional.

O consumo per capita médio de azeite de oliva no Brasil foi de 0,4 kg/por habitante/ano
na safra 2022/2023, valor significativamente inferior ao de paises tradicionalmente
reconhecidos na producao e consumo, tais como Grécia (9,3 Kg/habitante/ano), Espanha (7,5
Kg/habitante/ano) e Italia (7,4 Kg/habitante/ano). Em termos comparativos com outros paises
do continente americano, os Estados Unidos (1,1 Kg/habitante/ano), o Canada (1,2
Kg/habitante/ano) e o Uruguai (0,6 Kg/habitante/ano) também apresentam consumo per capita

superior ao do Brasil (I0C, 2025b).

A partir do exposto, observa-se que o azeite de oliva ¢ um produto amplamente
difundido e consumido nos paises do Mediterraneo, mas com potencial de crescimento em
diferentes partes do mundo. O segmento de alimentos e bebidas representa cerca de 70% do
mercado de azeite. Em decorréncia das suas caracteristicas sensoriais e seus efeitos benéficos a
saude, o azeite ¢ frequentemente utilizado no preparo de alimentos, como tempero para saladas
e em processos de fritura doméstica. Contudo, a utilizagdo do produto ndo se restringe a essas
aplicagdes convencionais, j& que se nota, atualmente, uma crescente incorporagdo do azeite,
sobretudo da tipificacdo extra virgem, em produtos “gourmetizados” e que oferecem novas

experiéncias sensoriais (IMARC Group, 2025).

Paralelamente a sua importancia no mercado de alimentos, o azeite de oliva possui um
historico de aplicacdo nas areas médica e de cosméticos, desde as antigas populagdes
mediterraneas. Atualmente, desperta grande interesse por seu elevado valor bioldgico e dos

inimeros beneficios associados a saude (Viola e Viola, 2009; Smeriglio et al., 2019).

O fortalecimento do setor do azeite de oliva também advém da adogao de estratégias de
inovacdo, com foco na melhoria da qualidade do produto, no atendimento das demandas dos
consumidores e na incorporacdo de praticas sustentaveis. Dentre as estratégias, destacam-se o

uso de técnicas de agricultura de precisdo para otimizar o cultivo e a produtividade, a
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implementagdo de cadeias de suprimentos sustentaveis e rastreaveis, além do desenvolvimento

de embalagens sustentaveis, mais eficientes e com prote¢do UV (IMARC Group, 2025).

Além do azeite de oliva, as azeitonas também sao destinadas a produgdo de azeitonas
de mesa, sendo o Egito, Unido Europeia, Turquia e Argélia os principais produtores mundiais.
De acordo com dados do Comité Oleicola Internacional, a producdo mundial, na safra
2023/2024, foi de 2.828.500 toneladas, valor ligeiramente superior ao observado para o azeite
de oliva produzido no mesmo periodo (IOC, 2024a). Contudo, vale ressaltar que a producao da
azeitona de mesa considera a massa total do fruto, enquanto, no caso do azeite, contabiliza-se
apenas a fragdo lipidica extraida a partir do fruto. Portanto, hd uma maior demanda de azeitonas

para a producao de azeites.

3.3. Azeite de oliva no Brasil

As oliveiras sdo conhecidas e cultivadas hd muitos séculos, sobretudo nos paises da
regido do Mediterraneo. Nas Américas, sua introdu¢@o ocorreu nos Estados Unidos, México e
Peru, difundindo-se posteriormente para a Argentina e o Chile. No caso do Brasil, a cultura foi
introduzida por colonos europeus e, normalmente, as plantas eram cultivadas proximas as
igrejas, em razao de seu simbolismo religioso. Relatos historicos indicam, entretanto, que os
olivais foram eliminados do Brasil por determinacdo da Coroa Portuguesa, que temia a
concorréncia com a producdo de azeitonas em seu pais de origem. Esse acontecimento impediu

o avanco da olivicultura no Brasil (Coutinho ef al., 2009).

Historicamente, o Estado do Rio Grande do Sul tem demonstrado grande relevancia na
olivicultura. Em 1939, a Secretaria Estadual de Agricultura importou cole¢des da Argentina
para a conducao de estudos no Estado. Em 1947, o Governo editou uma Comissao de Estudo e
Fomento do Cultivo da Oliveira e Industrializagao, com o objetivo de incentivar o plantio de
oliveiras no territério gatcho, oferecendo, inclusive, beneficios fiscais e bonificagdes aos

produtores (SEAPDR, 2025a).

Diversos materiais técnicos foram publicados pela Secretaria da Agricultura nas entre
os anos 1950 e 1960. Seguindo a estratégia de fomento a olivicultura, cerca de 300 mil mudas
foram distribuidas em varias regides do estado do Rio Grande do Sul, movimento que
representou um marco importante para a introducao da cultura no Estado. Décadas depois, em
2002, o tema voltou a ser tratado em um evento voltado a fruticultura. A partir desse momento,

um grupo de produtores solicitou incentivos ao Governo Estadual para o plantio de olivais.
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Como resultado, em 2005, a Secretaria da Agricultura destinou R$ 300.000 para aquisi¢ao de

mudas provenientes de um viveiro espanhol (SEAPDR, 2025a).

Em continuidade as acdes de fomento e a expansdo do cultivo para outras regides do
Estado, a EMBRAPA ¢ EMATER promoveram cursos de capacitagdo aos produtores. Em
2008, foi criado o Grupo Técnico de Pesquisa e Extensao em Olivicultura. Dois anos depois,
os primeiros resultados de colheitas de alguns pomares refor¢caram o entusiasmo pelo cultivo,
estimulando a expansao da atividade. Destaca-se nesse periodo, a realizagao da 1* Abertura
Oficial da Colheita da Oliva e a criacdo da Camara Setorial da Olivicultura, iniciativas que
juntamente com o Programa Pr6-Oliva, tiveram como objetivos apoiar os agricultores no
desenvolvimento, na consolidacdo e na organizag¢ao da olivicultura no Rio Grande do Sul. Em
2017, foi criado o Instituto Brasileiro da Olivicultura (IBRAOLIVA), entidade que se tornou
fundamental para a estruturagdo do setor (SEAPDR, 2025a).

Além do contexto histérico do estado do Rio Grande do Sul, a Empresa de Pesquisa
Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG) vem estudando, desde a década de 1940, a
viabilidade do cultivo de oliveiras no sul de Minas Gerais, em funcao das condi¢des climaticas
favoraveis presentes nessa regido (Vieira et al., 2008). A EPAMIG foi fundada em 1974,
resultado do Programa Integrado de Pesquisas Agropecudrias do Estado de Minas Gerais —

PIPAEMG, com objetivo desenvolver pesquisas relacionadas ao setor agropecuario no Estado

(EPAMIG, 2025a).

Atualmente, a instituicdo ¢ referéncia nacional em pesquisas sobre a olivicultura,
destacando-se por manter, na Fazenda Experimental de Maria de Fé, a maior diversidade de
genotipos de oliveiras do pais. Também foi pioneira, em 2008, na extragdo de azeite de oliva
extravirgem. No mesmo periodo, criou o Nucleo de Estudo de Azeitona e Azeite, ampliando

sua atuagao no setor (Vieira et al., 2008).

Atualmente, observa-se um movimento de crescimento no setor produtivo das oliveiras
no Brasil. A producdo se concentra no Sul e Sudeste, especificamente na regido da Serra da
Mantiqueira, onde as condi¢gdes climaticas sdo favoraveis ao desenvolvimento do fruto

(Kennedy et al., 2025).

Em 2019, o Brasil produziu aproximadamente 260 mil litros de azeite segundo dados
do Instituto Brasileiro de Olivicultura (IBRAOLIVA). Esse volume representou um avango
significativo em relagdo ao ano anterior, quando haviam sido contabilizados 140 mil litros. A

area destinada ao cultivo de oliveiras no pais chegou, neste periodo, a 7.000 hectares. Vale
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destacar que diversos pomares ainda nio se encontravam em plena producao (Kist et al., 2019).
Desse volume total de produgdo, 200 mil litros de azeite foram provenientes do Rio Grande do
Sul, estado que concentra cerca de 4.500 hectares. Ja a regido da Serra da Mantiqueira possuia
2.000 hectares, abrangendo os estados de Minas Gerais, Sao Paulo e Rio de Janeiro. O azeite
produzido no Rio Grande do Sul em 2019 foi obtido a partir de 1,7 milhdo de toneladas de
azeitonas, cultivados em uma area com em cerca de 1.500 hectares em producao efetiva (Kist

etal., 2019).

Em 2022, conforme dados do Programa Estadual de Desenvolvimento de Olivicultura
(Pro6-Oliva), o Rio Grande do Sul produziu 448,5 mil litros de azeite, consolidando-se como o
maior produtor de azeite de oliva no Brasil. A area destinada ao cultivo foi de 5.986 ha, o que
representou um aumento de 75% em relacdo a 2017. Estima-se que cerca de 40% dessa area
corresponda a olivais que entrardo em regime produtivo nos préoximos anos. Outro dado
relevante refere-se ao numero de produtores, que cresceu 121% no mesmo periodo, totalizando

321 no ano de 2022 (Ambrosini et al., 2022).

Em 2025, observou-se uma reducdo na producdo de azeite de oliva no Brasil. Estima-se
que a regido Sudeste produziu entre 60 e 75 mil litros de azeite de oliva. Essa queda em relagao
ao ano anterior esta ligada ao fenomeno da bienalidade e a condi¢des climaticas desfavoraveis,
como as elevadas temperaturas e a baixa pluviosidade no inverno. No caso do Rio Grande do
Sul, a produgdo em 2025 foi de aproximadamente 190 mil litros, valor similar ao registrado na
safra de 2024 (193.150 L), porém significativamente inferior ao obtido em 2023 (580.228 L).
A reducgdo observada nas duas ultimas safras esta relacionada ao excesso de chuva no periodo

de floracdo (EPAMIG, 2025b; SEAPDR, 2025b).

Conforme mencionado no topico anterior, a demanda interna brasileira por azeite de
oliva ¢ suprida, predominantemente, por meio de importagdes, o que coloca o pais entre os dez
maiores mercados consumidores do produto no mundo. A titulo de comparagdo, o consumo
nacional na safra 2024-2025 foi de 95.000 toneladas, enquanto a producao interna em 2025 foi
cerca de 265.000 L, o que representa apenas 0,25% da quantidade total consumida (EPAMIG,
2025b; I0C, 2025a; SEAPDR, 2025b).

Apesar da pequena producao de azeite no Brasil, a cadeia produtiva demonstra grande
potencial de expansdo. Associados a esse potencial, os azeites extravirgem produzidos no pais
tém se destacado em termos de qualidade em concursos internacionais. Por exemplo, em 2025,

os azeites nacionais conquistaram 38 medalhas na competicao Terraolivo IOOC 2025 Awards,
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que avaliou 556 azeites de 19 paises. Dentre as premiagdes, destacam-se as 24 medalhas obtidas
na categoria maxima, denominada “ouro de grande prestigio”, e as setes medalhas recebidas
pela Estancias das Oliveiras, Fazenda familiar localizada em Viamao, Rio Grande do Sul (CNN

Brasil, 2025).

Ainda em 2025, os azeites brasileiros conquistaram 41 medalhas na competi¢do EVO
100C Italy, sendo 30 delas de ouro. O Azeite Sabia, Blend de Terroir, de Santo Antonio do
Pinhal (SP), se destacou como o melhor blend do hemisfério sul; o Colhida Blend Intenso, de
Sapucai-Mirim (MG), recebeu a premiagdao de melhor azeite do Brasil; e o Lagar H
monovarietal Koroneike, Cachoeira do Sul (RS), foi considerado o melhor azeite da América
do Sul Raul C. Castelani. Além disso, sete medalhas foram obtidas na categoria azeites
saborizados, evidenciando ndo apenas a qualidade dos produtos nacionais, mas também suas
diversificacdes (EVO-IOOC, 2025). Outro destaque ocorreu no Flos Olei 2025, considerada a
principal competi¢do do setor no mundo. Nesta, o azeite Sabid Koroneike foi premiado como o

melhor azeite extravirgem monovarietal frutado médio (FLOS OLEI, 2025).

3.4. Processamento do azeite de oliva

A qualidade do azeite estd relacionada a diferentes aspectos: matéria-prima, ao
processamento empregado e as condigdes de armazenamento e de comercializagao do produto.
Enquanto muitos dos fatores associados ao setor primdrio ndo podem ser devidamente
controlados, em decorréncia de variagdes nas condi¢des edafoclimaticas, as etapas de
processamento do azeite podem ser ajustadas e otimizadas e, consequentemente, podem
impactar na qualidade do azeite, no rendimento, nos custos operacionais € no impacto
ambiental. Por isso, ¢ fundamental compreender e aprimorar o processamento para garantir um
produto de qualidade (Kalogianni et al., 2019a). A Figura 1 representa um fluxograma
simplificado do processamento do azeite de oliva, destacando todas as etapas envolvidas, assim

como os produtos e os subprodutos gerados no processo.
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Figura 1 - Processamento simplificado do azeite de oliva (Romero-Garcia et al.,

2014).

Primeiramente, ap0ds a colheita das azeitonas, realiza-se a etapa de limpeza e lavagem,
fundamental para a remocdo de impurezas como particulas, folhas e terra. Essa operagao,
realizada por meio de desfolhadoras e equipamentos de lavagem, ¢ crucial para assegurar
qualidade higiénica da matéria-prima e prevenir danos mecéanicos aos equipamentos utilizados

nas etapas subsequentes do processamento (Kalogianni et al., 2019a).

O processamento das azeitonas juntamente com uma fragao das folhas pode apresentar
efeitos benéficos sobre a qualidade nutricional do azeite, sobretudo no que se refere a sua
capacidade antioxidante. A presenca das folhas promoveu um incremento dos teores de
compostos fendlicos e de a-tocoferol, além de aumentar a atividade antioxidante do azeite
(Sevim et al., 2013). Em termos sensoriais, a adi¢do de 1 a 3% de folhas intensificou as notas
de “frutado verde” e o amargor dos azeites. Observou-se, ainda, aumento na concentragdo do
trans-2-hexenal, composto responsavel por conferir maior frescor ao produto. No entanto, a
adicao de 5% de folhas ocasionou uma ligeira reducdo na aceitagdo sensorial do produto,

provavelmente devido a maior concentracdo de hexanal (Di Giovacchino et al., 1996). Além
23



do flavor, a presenca de folhas influenciou a coloragdo do azeite, promovendo uma maior
intensidade do tom esverdeado, relacionado ao aumento na contracdo de pigmentos, como

feofitina e clorofila (Di Giovacchino ef al., 1996; Malheiro et al., 2013; Sevim et al., 2013).

ApOs a lavagem, ocorre a moagem das azeitonas, etapa que objetiva romper a estrutura
celular do fruto e liberar as goticulas de dleo (Kalogianni et al., 2019a). Atualmente, os lagares
dispdem de diferentes configuragdes de moinhos, como os de martelos, conicos, de rolos ou de
discos (Di Giovacchino et al., 2002a). O método de moagem empregado influencia o grau de
ruptura celular, a temperatura da pasta, a atividade enzimatica e a concentragdo de compostos
fenolicos (Veillet et al., 2009; Clodoveo et al., 2014). Além disso, a otimizacdo das condi¢des
operacionais dessa etapa pode impactar tanto no rendimento, quanto na qualidade do produto.
Maiores velocidades de rotagdo em moinhos de martelos ndo alteraram alguns parametros de
qualidade do azeite, tais como o teor de acidos graxos livres, indice de perdxidos e absorbancia
no ultravioleta, porém promoveram um aumento no rendimento de extracdo e nos teores de
clorofila, compostos fendlicos e triterpénicos, além de intensificar a pungéncia do azeite (Polari

et al., 2018).

A pasta obtida ¢ submetida a etapa de malaxagem, considerada essencial nos processos
de extragdo por via fisica. Essa operagdo exerce influéncia direta tanto sobre o rendimento de
extracdo, quanto sobre a qualidade nutricional e sensorial do azeite. Os malaxadores sdo tanques
semicilindricos, equipados com um eixo dotado de bracgos rotativos e laminas de diversos
formatos, além de um sistema de aquecimento que permite o controle da temperatura do
processo. Nessa fase, a pasta ¢ agitada lentamente, entre 20 e 30 ppm, a temperaturas
controladas de 25 a 30°C, por um periodo de 30 a 45 minutos. Esse processo favorece a
coalescéncia das goticulas de oleo liberadas durante a moagem, facilitando sua posterior
separacao. A adicdo de agua a pasta pode ser empregada como estratégia para favorecer a
coalescéncia das goticulas de 6leo, uma vez que reduz a viscosidade do sistema (Kalogianni e?
al., 2019a; Kalogianni et al., 2019b). A temperatura e o tempo de malaxagem influenciam na
formag¢ao de compostos volateis no azeite. Reboredo-Rodriguez et al. (2014) observaram que
os azeites obtidos da variedade Manzanilla de Sevilla e submetidos a malaxagem a 30°C por
30 minutos apresentaram notas sensoriais de frutado, grama e amadeirado. J4 na malaxagem
conduzida a 30°C durante 90 minutos, predominaram as notas de maca, doce, amargo e

herbaceo.

Apesar do processo mecanico da moagem e da coalescéncia das goticulas de 6leo na

etapa de malaxagdo, que favorecem o rendimento de extragdo, parte do material permanece
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disperso no citoplasma e/ou na forma de emulsdo. Para aprimorar o rendimento de extragao,
podem ser utilizados coadjuvantes, como o talco micronizado, que auxilia na quebra dessa
emulsdo presente na pasta da azeitona. Como consequéncia, observa-se uma menor perda da
fragdo lipidica juntamente a agua de vegetacao. Além desse efeito, o talco também contribui
para a compactacdo do bagago, promovendo uma separagdo mais eficiente das fases solida e

liquida no decantador (Di Giovacchino, 2013).

Apo6s a malaxagdo, a pasta ¢ encaminhada para o decantador, onde ocorre a separacao
dos constituintes com base na aplicacdo de forca centrifuga, que diferencia os componentes,
6leo, agua residual e bagaco, segundo suas densidades. Existem dois sistemas de extragdo: os

decantadores bifasicos e trifasicos (Uceda et al., 2006).

No sistema trifasico, sdo obtidas trés correntes distintas: 6leo, agua residual e bagago.
Para que ocorra a separagdo de forma eficiente, a pasta de azeitona ¢ carregada com agua, cerca
de 40-60% do peso do fruto. Contudo, esse método apresenta algumas desvantagens, como o
aumento no volume da agua residual do processo e a perda de componentes importantes, como
os antioxidantes que se lixiviam para a fase aquosa. Uma alternativa para diminuir esses
impactos consiste no reaproveitamento da fase aquosa, utilizando-a para diluir a pasta de

azeitona utilizada em outra batelada (Petrakis, 2006).

No sistema bifésico, ocorre apenas a saida de 6leo e de bagaco, este tltimo apresentando
um maior teor de umidade. O desenvolvimento desse processo surgiu como uma alternativa a
dificuldade em tratar os efluentes liquidos gerados. Quando sdo utilizadas azeitonas frescas,
nao ha necessidade de adicionar agua a pasta, enquanto no caso das azeitonas secas se utiliza

uma pequena quantidade de dgua para facilitar o processo (Petrakis, 2006).

Outra etapa que pode ser empregada ¢ a centrifugacdo vertical, fundamental para
remover a agua e os solidos ainda presentes na fase oleosa. Nessa etapa, a adi¢do de agua ao
mosto oleoso pode ou nao ser realizada. Em caso de adigdo, € necessario se atentar as condigdes
de processo, devido a possibilidade de perda de biofenoéis, seja em funcdo do coeficiente de
parti¢do 6leo/agua, ou por processos oxidativos. (Di Giovacchino et al., 2002b; Guerrini et al.,

2016).

ApOs essa etapa, o azeite pode ser submetido a uma filtracdo imediata ou armazenado
em tanques para a decantacdo natural, visando reduzir sua turbidez, que ¢ caracterizada pela
presenga de solidos em suspensao e goticulas de agua (Kalogianni et al., 2019). De acordo com

os padrdes estabelecidos pelo Comité Oleicola Internacional (IOC), o azeite de oliva extra
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virgem deve conter no maximo 0,2% de umidade (IOC, 2025¢). A presenga de 4gua em niveis
superiores ao recomendado, assim como de residuos so6lidos, pode ocasionar a depreciacao da
qualidade do azeite durante o armazenamento. Dentre as consequéncias observadas, destacam-
se os defeitos sensoriais “muddy sediment (tulha/borras)” e “vegetable water” (umidade)
(Bubola et al., 2017). O defeito tulha ou borras resulta de alteragdes fermentativas anaerdbias
que ocorrem no azeite armazenado em contato com sedimentos. De forma similar, o contato do

azeite com a agua pode favorecer reacoes fermentativas (I0C, 2024b).

A cadeia de processamento do azeite de oliva gera diferentes tipos de residuos desde a
etapa de colheita, tais como biomassa proveniente da poda, dguas residudrias, folhas, carogos
da azeitona e o bagaco. A Figura 2 ilustra os residuos gerados e suas quantidades por hectare
de oliveiras. De forma geral, a cada 2.500 kg de azeitonas processadas, obtém-se 500 kg de
azeite e 2.000 kg de bagaco. Este bagago ¢ composto por dgua e solidos, que incluem o caroco,

o residuo seco do bagaco e 6leo do bagaco, a depender do processo de extragao (Romero-Garcia

etal., 2014).

1 hectare de
oliveiras
1.500 Kg de

biomassa de poda
; 2.000 Kg de 1.300 Kg de
500 Kg de azeite
—
260 Kg de bagaco
400 Kg de caroco : e

(residuos secos)
40 Kg de 6leo de
bagaco

Figura 2 — Quantidade de residuos gerados por hectare de oliveiras (Romero-Garcia et

al., 2014).

2.500 Kg de
azeitonas

Atualmente, as praticas de sustentabilidade e o aproveitamento de residuos sdo topicos
muito valorizados pela industria de processamento de alimentos. Dessa forma, o
reaproveitamento dos residuos gerados durante o processamento do azeite de oliva pode reduzir

o impacto ambiental, bem como permitir o aproveitamento de compostos com propriedades
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funcionais, naturalmente presentes nos residuos, como os compostos fenoélicos encontrados nas
folhas de oliveira, no bagaco e na dgua residual (Bubulac et al., 2025; Fernandes et al., 2025;
Herrero et al, 2011). Além disso, essa pratica vai ao encontro da crescente demanda dos

consumidores por produtos “mais naturais” e associados a beneficios a satude.

Os residuos do bagago e das aguas residuais provenientes do processamento de azeites
foram testados em paes e massas. Os resultados demonstraram que os produtos elaborados com
a agua residual apresentaram um ligeiro aumento na qualidade nutricional, sem comprometer a
qualidade sensorial. Por sua vez, o bagaco proporcionou um maior enriquecimento nutricional,
porém resultou em menor aceitagdo sensorial, atribuida, especialmente, ao sabor amargo e
picante, caracteristico do residuo. Os mesmos autores, por meio de um modelo matematico,
sugeriram que o pao ¢ o produto mais adequado para enriquecimento com residuos do

processamento do azeite, sendo o bagaco o residuo mais indicado (Cedola et al., 2020).

Ainda no processamento de massas, parte da sémola de trigo duro foi substituida por
diferentes concentragdes de bagaco de azeitona. A fortificagdo elevou significativamente o teor
de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante do produto, tanto antes como apos a
coccdo. Além disso, as massas produzidas com bagaco se diferenciaram em relagcdo a
digestibilidade do amido, aumentando a fra¢do lentamente digerivel e de amido resistente

(Simonato et al., 2019).

3.5. Qualidade do azeite de oliva

A qualidade do azeite de oliva ¢ influenciada por fatores genéticos, bem como pelas
condigoes de clima ¢ solo do local de cultivo das azeitonas (Rotondi ef al., 2004). Além disso,
a variedade de azeitona utilizada, o grau de maturacdo dos frutos, o processo tecnologico
empregado e as condi¢des de armazenamento também interferem diretamente na qualidade do

azeite (Boselli et al., 2009; Boskou et al., 2006; Rotondi et al., 2004).

Dessa forma, diversos parametros podem ser utilizados na avaliagdo da qualidade do
azeite, incluindo o teor de 4cidos graxos livres (AGL), o indice de perdxidos, os coeficientes de
extingdo especifica na regido do ultravioleta, a estabilidade oxidativa, o teor de clorofila e as
caracteristicas sensoriais. Na Tabela 4, apresentam-se os parametros de qualidade e os atributos

sensoriais constantes na IN n° 01 de 2012, do MAPA.
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Tabela 4 — Parametros de qualidade e atributos sensoriais do azeite de oliva extra virgem.

Parametros de qualidade Limites
AGL (% écido oleico)! <0,80
Indice de Peréxidos (meq/Kg) <20,00
Exting¢ao Especifica 232 nm <2,50
Exting¢ao Especifica 270 nm <0,22
Caracteristicas sensoriais Limites
Mediana do Defeito =0,00
Mediana do Frutado > 0,00

'AGL - teor de acidos graxos livres. Fonte: Brasil (2012).

Dentre os parametros fisico-quimicos, a acidez ¢ um dos mais utilizados na avaliacao
da qualidade do azeite durante sua producao, armazenamento e comercializa¢do. Esse indice
determina a quantidade de AGL presente no produto, sendo geralmente expresso em
percentagem de acido oleico. Embora o teor de AGL possa ser expresso em fungdo de outros
acidos graxos, utiliza-se o acido oleico por ser o acido graxo majoritario do azeite de oliva

(Grossi et al., 2014a; Rejeb; Gargouri, 2011).

Conforme a IN n° 01 de 2012 do MAPA, a classificagdo do azeite de oliva em grupos e
tipos ¢ determinada pelo grau de acidez. O azeite extra virgem deve apresentar acidez inferior
a 0,8%, o azeite de oliva virgem inferior a 2%, enquanto o lampante pode apresentar valores
superiores a 2% (Brasil, 2012). Nesse contexto, o controle adequado das condi¢des de
armazenamento das azeitonas ¢ fundamental, visto que frutos em estdgio avangado de
maturagdo ou expostos a condi¢des que favorecem a agdo das lipases tendem a apresentar
maiores concentragdes de acidos graxos livres, comprometendo a qualidade azeite (Balesteros
et al., 2007). Apesar de ser utilizado como um parametro de classificacdo do azeite de oliva, o

teor de AGL, isoladamente, ndo € capaz de caracterizar sua qualidade geral.

Outro parametro utilizado para avaliar a qualidade do azeite ¢ o indice peroxidos,

expresso em meq Oz/kg. Este indice mensura a quantidade de produtos primarios de oxidagao,
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ou hidroperéxidos, e apresenta relacdo com o processamento e o armazenamento do azeite,
especificamente da sua exposicdo as condi¢des que favorecem a rea¢do de auto-oxidacdo, a
exemplo do contato com oxigénio, luz e temperatura (Grossi et al., 2014b, Stepanyan et al.,
2005). A partir dos hidroperdxidos, formam-se os produtos secundarios da oxidagdo, que
afetam negativamente a qualidade sensorial do produto (Schaich, 2005). Valores acima do
limite estabelecido, aumentam a propensdo ao surgimento de compostos off-flavor,
caracteristicas do rangco em azeite de oliva (Gordon, 2001). De acordo com a Instrugdo
Normativa n° 01/2012 do MAPA, os azeites de oliva extravirgem e virgem devem apresentar
valores de indice de perdxidos iguais ou inferiores a 20 meq O2/Kg, garantindo, assim, a

qualidade do produto e uma vida de prateleira adequada.

Os coeficientes de absor¢ao no ultravioleta, como o K232 ¢ 0 Kz70, também constam
como parametros de qualidade na IN n° 1 de 2012 do MAPA. O limite maximo permitido para
os indices de absor¢ao no ultravioleta K232 e K270 sd0 < 2,50 e < 0,22, respectivamente, no caso
do azeite de oliva extra virgem. Para o azeite de oliva virgem, os valores permitidos sao
ligeiramente superiores, correspondente a < 2,60 para K232 € < 0,25 para K»7 (Brasil, 2012). O
K232 determina a presenga de dienos conjugados nos 6leos vegetais, ou seja, de compostos
primarios de oxidagdo formados a partir dos acidos graxos insaturados. J& o Ko7 determina a
presenga de trienos conjugados e compostos carbonilicos indicando a presenca de produtos
secundarios da oxidagdo e/ou produtos formados durante refino dos 6leos, podendo indicar a
ocorréncia de fraudes pela mistura de azeite extra virgem com azeites refinados (Escudero et
al., 2016; Dabbou et al., 2011). Valores elevados desses dois parametros indicam 6leos em grau

avangados de oxidacdo (Rasul; Inang, 2014).

A cor, apesar de ndo estar incluida entre os parametros normativos para classificacdo do
azeite de oliva, apresenta relevancia comercial, por constituir um atributo sensorial considerado
pelos consumidores no momento da compra (Pagliarini e al., 1994). Os principais pigmentos
responsaveis pela coloracdo do azeite de oliva sdo a clorofila e os carotenoides, naturalmente
presentes nas azeitonas. A relagdo entre os teores de clorofila e de carotenoides € superior nos
frutos, variando de 2,5 a 3,7 mg de clorofila/mg carotenoides, em comparagao ao azeite, cuja
relacdo ¢ proxima de 1,0. Esse comportamento indica que o processo de extragcdo exerce maior
influéncia sobre a transferéncia da clorofila do fruto para o azeite (Roca; Minguez-Mosquera,

2001).

Além de conferir a cor caracteristica, o teor clorofila esta associado a estabilidade

oxidativa do azeite durante o armazenamento, uma vez que a clorofila e a feofitina atuam como
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pigmentos foto sensibilizadores, promovendo a formagdo do oxigénio singlete. Dessa forma,
esses compostos sdo considerados agentes pro-oxidantes na presenca de luz (Frankel, 1980;
Min; Boff, 2002). Por outro lado, Endo et al. (1984) sugeriram que, na auséncia de luz, a

clorofila exercer efeito antioxidante.

Além das analises fisico-quimicas, os atributos sensoriais desempenham papel
fundamental para determinar a qualidade do azeite de oliva. A avalia¢do sensorial ¢ amplamente
considerada um método eficiente para medir a qualidade dos alimentos, visto que, os
procedimentos quimicos, embora essenciais, ndo conseguem reproduzir com precisdo a

percepgao proporcionada pelos sentidos humanos (Aparicio ef al., 1996).

O azeite de oliva extravirgem ¢ um dos poucos alimentos cuja principal classificacdo de
qualidade exige, obrigatoriamente, a avaliagao sensorial por meio de panelistas treinados (EU,
2016). Nesse processo, os provadores selecionados, treinados € monitorados, avaliam tanto a
intensidade de trés atributos positivos (frutado, amargor e pungéncia), em uma escala de 10 cm,

quanto a presenca ¢ a intensidade de defeitos organolépticos (I0C, 2024b).

Para a avaliagdo sensorial, o azeite deve ser servido em copos padronizados e
codificados, contendo aproximadamente 14 a 16 ml de azeite, mantidos em temperatura de 28
°C £+ 2 °C. Essa faixa de temperatura ¢ utilizada para facilitar a observa¢do das diferencas
organolépticas entre as amostras. Em temperaturas menores, 0os compostos aromaticos
volatilizaram menos, enquanto em temperaturas maiores ha formagdo de compostos volateis
peculiares aos 6leos aquecidos, o que pode alterar o resultado da avaliagdo. Além das amostras,
o ambiente deve ser mantido em temperaturas entre 20 °C e 25 °C, e o painel deve dispor de
fichas de perfil sensorial, canetas, bandejas, fatias de maca, agua, paes, palitos ou iogurte
natural, além de folhas com regras gerais e recipientes para descarte de amostra (cuspidoras).
As sessoes de degustacao sao recomendadas preferencialmente entre 10 e 12h, periodo em que

a percepcao sensorial tende a ser mais estavel (IOC, 2024b).

Quanto aos resultados, os principais atributos negativos que podem ser associados ao
azeite de oliva sdo: mofados/barrentos, mofado-imido-terroso, avinagrado/cheiro de vinho,
acido-azedo, rancoso e azeitonas congeladas (madeira molhada). Para os atributos positivos,

destacam-se frutado, amargo e pungente (I0C, 2024b).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Materiais

Os seguintes materiais foram utilizados no procedimento experimental:

1) Duas amostras comerciais de azeite de oliva nacionais foram adquiridas em loja
virtual do lagar responsavel pela producao, sendo uma delas de azeite monovarietal Koroneike
e a outra de um blend das variedades Arbequina e Arbosana. Além destas, também se utilizou
uma amostra de azeite de oliva importado (marca amplamente comercializada e consumida no
Brasil), que foi obtida em supermercado. Apds aquisi¢do, as amostras foram mantidas sob

congelamento (-20°C) até o momento das analises.

A amostra de azeite monovarietal foi denominada de AM, a de azeite constituido pelo

blend de variedades de AB e a de azeite importado de Al.

i1) Os reagentes, solventes e padrdes utilizados nas analises quimicas foram adquiridos

junto a fornecedores regionais/nacionais.

4.2. Caracterizacio dos azeites de oliva

4.2.1 Acidez livre

A acidez livre dos azeites foi determinada conforme o método da AOCS Ca 5a-40
(AOCS, 2009). Nesse método utilizou como solvente o alcool etilico 95% e como solugdo
titulante o hidréxido de so6dio 0,1 N. O resultado para a acidez livre foi expresso em percentual

de acido oleico.

4.2.2 Indice de peréxidos

O indice de perdxidos foi determinado de acordo com o método da AOCS Cd 8b-90
(AOCS, 2009). Neste método analitico a amostra de azeite foi dissolvida em uma solucao de
acido acético:isooctano (3:2), adicionada de uma solugao saturada de iodeto de potassio e da
solu¢do de amido indicador. O iodo liberado foi titulado com uma solucio de tiossulfato de
sodio até o desaparecimento da colora¢do azul. O resultado para o indice de perdxidos foi

expresso em meq peroxidos/ Kg.
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4.2.3 Extingdo especifica

As amostras de azeite foram dissolvidas em isooctano (grau HPLC) e os valores de
extingao especifica foram determinados nos comprimentos de onda de 232 e 270 nm, utilizando
um espectrofotometro Model Nova 1600 UV (Nova Instruments, Brasil), conforme o método

da AOCS Ch 5-91 (AOCS, 2009).

4.2.4 Teor de Clorofila

O conteudo de clorofila total foi determinado de acordo com o método da AOCS Cc
13i-96 (AOCS, 2009), utilizando um espectrofotometro Model Nova 1600 UV. Os valores de
absorbancia das amostras de azeite foram determinados a 630, 670 e 710 nm, sendo o resultado

expresso como teor de feofitina (mg/Kg).

4.2.5 Resisténcia a oxidac¢do

Determinou-se o indice de peroxidos (método AOCS Cd 8b-90) das amostras de azeite
armazenadas durante 30 dias sob condi¢des controladas de oxidacao, em comparagdo a amostra
inicial (azeite fresco). O procedimento consistiu em acondicionar as amostras em béqueres, com
relacdo superficie-volume de 0,39 cm™, mantidas a 25°C. Além disso, considerando que
coloracdo ¢ uma caracteristica relevante na avaliacao do azeite de oliva, determinou-se o teor

de clorofila (AOCS Cc 13i-96) ap6s o periodo de armazenamento.

4.3. Aceitacao sensorial das amostras de azeite

O teste de aceitacdo foi realizado com a participacdo de 50 provadores nao treinados.
As amostras de azeite de oliva (10 mL), sendo duas de origem nacional € uma importada, foram
apresentadas em copos plasticos codificados aleatoriamente com 3 algarismos, sob temperatura
ambiente (25°C), acompanhadas de fatias de pao como “veiculo” para a degustacao (Barbieri
etal., 2015; El Riachy et al., 2018). Para a avaliagdo das amostras foi utilizada a escala hedonica
estruturada mista de nove pontos, variando de 1, que representa desgostei extremamente, a 9,
que representa gostei extremamente (Meilgaard et al., 2007). Nestas, os provadores avaliaram
as caracteristicas de aroma, sabor, coloragdo e aceitacdo global. Adicionalmente, os provadores
indicaram as caracteristicas sensoriais (frutado, amargor, pungente, etc.) mais evidentes em
cada amostra de azeite nacional. A pesquisa foi aprovada no Comité de Etica em Pesquisa,

CAAE 64196322.1.0000.5504.
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4.4. Pesquisa sobre a cadeia produtiva

Foi realizado um diagnostico atual da cadeia produtiva do azeite de oliva, via formulario
online (Anexo 1), junto aos produtores nacionais de azeite de oliva que aceitaram participar da
pesquisa. Nesta etapa, o recrutamento dos participantes foi conduzido via e-mail, considerando
uma listagem de empresas produtoras de azeite de oliva nacional. O critério para inclusao na
pesquisa era ser produtor de azeite e apresentar idade igual ou superior a 18 anos. Vale ressaltar
que o convite para participagdo na pesquisa ndo permitiu a identificagdo dos convidados e de
seus dados de contato. Assim como mencionado anteriormente, esse procedimento foi aprovado

pelo Comité de Etica em Pesquisa (CAAE 64196322.1.0000.5504).

4.5. Analise estatistica

Os resultados referentes aos parametros de qualidade (fisico-quimicos) e a resisténcia
oxidativa dos azeites foram submetidos a analise de variancia e ao teste Tukey, com nivel de

significancia de 5%, utilizando-se o software Sisvar, versdo 5.7 (Ferreira, 2011).

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Caracterizacio fisico-quimica dos azeites de oliva

A Tabela 5 apresenta os atributos de qualidade constantes na IN n° 01 de 2012, do

MAPA, e o teor de clorofila das amostras de azeites nacionais e de azeite importado.

As amostras de azeite apresentaram diferenca significativa em relagdo ao teor de AGL
(p<0,05) e atenderam ao limite estabelecido pela IN n°® 01, de 30 de janeiro de 2012, que
determina que a acidez livre do azeite de oliva extra virgem deve ser menor ou igual a 0,8 g de
acido oleico a cada 100 g de amostra (Brasil, 2012) (Tabela 5). Embora as amostras AM e¢ AB
tenham apresentado acidez ligeiramente superior a da amostra Al, ambas exibiram valores
aproximadamente 60% (AM) e 70% (AB) inferiores ao limite definido para azeites extra
virgem. Esse resultado sugere que as azeitonas utilizadas na producao dos azeites apresentavam
boa qualidade e que as etapas de colheita, armazenamento e processamento foram conduzidas
de maneira eficiente, especialmente no que concerne em minimizar a hidrdlise enzimatica dos
triacilglicerois. Sonmez et al. (2018) observaram que azeitonas colhidas em estagios mais

avangados de maturacdo originaram azeites de oliva com maior teor de adcidos graxos livres.
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Tabela 5 — Atributos de qualidade das amostras de azeite de oliva'.

Atributos Limite Amostras de azeite
MAPA?
Al4 AM?3 AB®
AGL (% acido oleico)3 <0,80 0,15+0,01°¢ 0,32+0,01* 0,221 +0,01°
Indice de perdxidos <20,00 4,24+1,10* 3,61 +£0,22* 3,98+0,73*
(meq/Kg)

Extingdo especifica 232 nm <2,50 2,00£0,11° 1,54+0,13>  2,14+0,112
Exting¢do especifica 270 nm <0,22 0,12+0,01° 0,14+0,01* 0,16 £0,03?

Teor de clorofila (mg - 20,34 +£0,08° 36,04+ 0,05° 45,06+ 0,06
feoftina/Kg)

'Resultados expressos como média + desvio-padrdo (n=3). Médias na mesma coluna que possuem letras
distintas diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). *Limite estabelecido pela IN n° 01
de 2012, do MAPA. *AGL - teor de 4cidos graxos livres. “Al — amostra importada. >AM — amostra

monovarietal. ’AB— amostra blend.

Embora o teor de AGL seja uma analise relevante para a avaliacdo e a classificacao do
azeite de oliva, quando considerada isoladamente, nao se constitui um parametro suficiente para
caracterizar a qualidade do produto. Nesse contexto, ¢ importante destacar que os consumidores
brasileiros, geralmente, associam de forma equivocada, a qualidade do azeite ao valor de acidez
declarado no rotulo. Para uma avaliagdo mais abrangente da qualidade do produto, € necessario
considerar outros parametros fisico-quimicos, indicadores de estado oxidativo, a resisténcia a

oxidagdo e, principalmente as caracteristicas sensoriais do azeite.

O indice de peroxidos ¢ um parametro utilizado para avaliar o grau oxidativo de um 6leo
vegetal em estagios iniciais da oxidagdo (Zhang et al, 2021). A Tabela 7 demonstra que as
amostras de azeite de oliva apresentaram indice de peréxidos de aproximadamente 4 meq/Kg e
nao diferiram entre si (p>0,05). Além disso, todas as amostras atenderam ao limite definido
pela INn° 01 de 2012, do MAPA, que especifica que o azeite de oliva extra virgem ou virgem
deve conter no maximo 20 meq/Kg de indice de peroxidos. Sabe-se que acima desse valor, ha

uma maior propensdo de surgimento de compostos off-flavor que caracterizam o rango em
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azeite de oliva (Gordon, 2001). Assim, as amostras de azeite de oliva nacional apresentaram
boa qualidade oxidativa, j4 que continham uma baixa concentragdo de produtos primarios de

oxidagdo, também denominados hidroperdxidos.

Comparativamente, Sara et al. (2019) obtiveram valores de indice de peréxidos variando
de 5,11 a 30,00 meq/Kg para amostras de azeites de oliva produzidas no Rio Grande do Sul.
Brilhante et al. (2022) reportaram que azeites de oliva produzidos em Minas Gerais e no Rio
Grande do Sul apresentaram indice de peréxidos entre 4,8 e 12,7 meq/Kg. Portanto, as amostras
analisadas neste trabalho exibiram valores de indice de perdxidos similares ou inferiores aos

valores reportados na literatura.

A partir dos resultados da Tabela 5, também se observa que o azeite AM apresentou
menor valor de extingdo especifica a 232 nm e que este diferiu estatisticamente das demais
amostras (p<0,05). Independente das diferencas observadas entre as amostras, todas se
enquadraram no limite estabelecido pela IN n° 01 de 2012, do MAPA, que determina que o
azeite extra virgem deve apresentar extin¢ao especifica no ultravioleta a 232 nm de no maximo
2,50. Este resultado complementa o que foi reportado para o indice de perdxidos e refor¢a que
as amostras apresentaram uma baixa concentragdo de compostos primarios de oxidacao. Os
valores de extin¢do especifica a 270 nm variaram de 0,12 a 0,16, sem diferenca significativa
entre as amostras (p>0,05). Além disso, os azeites nacionais (AM e AB) e a amostra Al
atenderam ao limite estabelecido pela normativa nacional para azeite extravirgem (< 0,22), o
que indica uma baixa formagao de produtos secundarios de oxidagdao, bem como uma menor
possibilidade de fraudes pela adicdo de azeite refinado nas amostras. A titulo de comparacgao,
os resultados aqui obtidos corroboraram com a faixa de valores reportadas por Carvalho et al.
(2020), que observaram que a exting¢ao especifica de diferentes amostras de azeites nacionais e

espanhois variou de 1,47 a 2,88 a232 nm e de 0,12 a 0,22 a 270 nm.

Considerando os parametros de qualidade constantes no Anexo 1 da IN n° 01 de 2012,
do MAPA, as amostras avaliadas neste trabalho podem ser classificadas como azeite de oliva

extra virgem.

A coloragao do azeite de oliva ¢ caracterizada pela presenca de carotenoides e clorofila,
pigmentos naturalmente presentes no fruto. Os carotenoides sdo responsaveis pela coloracao
amarelada dos azeites, enquanto a clorofila contribui para a cor esverdeada (Moyano et al.,

2010). A partir da Tabela 7, observa-se que todas as amostras diferiram significativamente
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quanto ao teor de clorofila (p <0,05). A concentracdo de pigmentos nos azeites e,
consequentemente a sua coloragdo, pode variar a depender da cultivar utilizada, grau de
maturacao do fruto e o método de extragao (Giuffrida et al, 2011). Também se observou que
as amostras nacionais apresentaram maiores concentragdes de clorofila, o que indica que os
azeites nacionais, sobretudo o AB, exibiram colora¢do esverdeada mais intensa, ao passo que o
azeite importado apresentou uma coloragdo mais amarelada, conforme pode ser visualizado na
Figura 3. Os resultados aqui apresentados sugerem uma maior aceitacao dos azeites nacionais
por parte dos consumidores, j& que estes geralmente preferem azeites com coloracdo mais

esverdeada e até mesmo utilizam esse atributo como um fator de qualidade para o produto.

Figura 3 — Coloragao das amostras de azeite de oliva.

Além da avaliacao dos atributos de qualidade, objetivou-se também avaliar a resisténcia
das diferentes amostras de azeite ao armazenamento. Para tanto, as amostras de azeite foram
acondicionadas em camara tipo BOD, a temperatura controlada de 25°C, por um periodo de 30
dias. Apos esse periodo, procedeu-se a determinagdo do indice de peroxidos, conforme

apresentado na Tabela 6.

Tabela 6 — indice de perdxidos das amostras de azeite apds 30 dias de armazenamento'.

Limite Amostras de azeite

MAPA!

indice de peréxidos

(meq/Kg)

Al? AM3 AB*

<20,00 8,55+0,10* 5,64+0,37° 6,60 + 0,42°

! Resultados expressos como média + desvio-padrdo (n=3). Médias na mesma linha que possuem letras distintas
diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). 2Al — amostra importada. >AM — amostra

monovarietal. *“AB— amostra blend.
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De acordo com a Tabela 6, as amostras apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
em relagdo ao indice de perdxidos apos o periodo de estocagem e, principalmente, que o indice
de perdxidos aumentou comparativamente aos resultados obtidos para as amostras nao oxidadas
(tempo 0). E interessante mencionar que, embora as amostras nio oxidadas tenham apresentado
valores semelhantes de indice de perdxidos (p>0,05) (Tabela 5), o comportamento de oxidagao,
representado pela formacdo de compostos primarios, foi distinto entre as amostras. Nesse
sentido, a amostra Al apresentou o maior incremento no indice de perdxidos, 4,3 meq/Kg,
seguida pelas amostras AB (2,6 meq/Kg) e AM (2,0 meq/Kg). Esses resultados indicam que as
amostras de azeites nacionais demonstram uma maior resisténcia a oxidagdo nas condig¢des
empregadas, sugerindo, portanto, uma maior vida de prateleira em comparagdo a amostra
importada. Essa diferenca na resisténcia oxidativa pode estar associada a composicao quimica
dos azeites, especialmente quanto a composicdo em acidos graxos, teores de compostos
fenolicos, tocoferdis, metais e clorofila (Miho et al., 2020; Morales; Przybylski, 2013; Yun;
Surh, 2012). Ressalta-se que, mesmo apos o periodo de armazenamento, todas as amostras

permaneceram dentro do limite estabelecido pela legislagdo vigente.

A partir do procedimento de estocagem também foi possivel observar que o teor de
clorofila das amostras praticamente nao se alterou no decorrer dos 30 dias, sendo que a redugao
na concentracdo foi de no maximo 1,33 mg/Kg para a amostra AB. Contudo, ¢ importante
mencionar que as amostras foram mantidas na BOD; portanto, sem contato com a luz, o que

pode explicar a estabilidade dos pigmentos.

Tabela 7 — Teor de clorofila das amostras de azeite apds 30 dias de armazenamento'.

Amostras de azeite

Teor de clorofila (mg

feoftina/Kg)

Al? AM3 AB*

19,91 +£0,64° 35,69 +0,45° 43,73 +0,24°

! Resultados expressos como média + desvio-padrio (n=3). Médias na mesma linha que possuem letras distintas
diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). Al — amostra importada. *AM — amostra

monovarietal. “AB— amostra blend.
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5.2. Aceitacao sensorial dos azeites de oliva

Observou-se que o azeite Al apresentou maior concentracdo de respostas nas notas 8 e
9 para os atributos sabor e aceita¢do global, quando comparado as amostras de azeite de oliva
nacionais AM e AB (Figura 4). No que se refere ao aroma, a amostra Al também mostrou
aceitagdo ligeiramente superior a da amostra AM. No atributo coloragdo, verificou-se maior
frequéncia de notas 9 para a amostra Al, enquanto as amostras AM e AB apresentaram
predominéncia de repostas na nota 8. Entretanto, ao se considerar as médias dos escores, 0s
valores foram semelhantes entre as amostras, conforme a percepcdo dos provadores. Esse
resultado contrasta com os dados da analise instrumental de teor de clorofila (Tabela 5) e com
o aspecto visual ilustrado na Figura 3, nos quais a amostra AM apresentou se destacou por

apresentar maior teor de clorofila e coloracdo mais esverdeada.

Os provadores também destacaram que as caracteristicas sensoriais mais evidentes na
amostra Al foram o frutado, levemente picante e suave. Para a amostra AM, observou-se um
maior leque de caracteristicas apontadas pelos provadores, com destaque para amargor e

frutado. No que se refere a amostra AB, as principais caracteristicas destacadas foram o amargor
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Figura 4 — Aceitagdo sensorial dos azeites.
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A maior aceitagdo do azeite de oliva importado ndo indica, necessariamente, que os
azeites nacionais apresentem qualidade inferior. E importante considerar que grande parte dos
consumidores brasileiros esta habituada a consumir os azeites importados, os quais tendem a
apresentar aroma e sabor menos intensos. Ao contrario, os azeites nacionais geralmente exibem
perfis sensoriais mais complexos, caracterizados por notas de amargor, frutado e picante, que,
muitas vezes, podem se apresentar como nao habitual ao paladar dos consumidores. Nesse
aspecto, nota-se que os provadores participantes do teste de aceitacdo destacaram o amargor

com uma caracteristica dos azeites nacionais, atributo nao ressaltado no azeite importado.

Uma pesquisa realizada pelo MAPA indicou que de 46 amostras de azeites de oliva
extra virgem importadas, majoritariamente oriundas de cargas a granel, cerca de 80% nao
poderiam receber a classificacdo de extra virgem conforme os requisitos sensoriais (MAPA,
2023). De acordo com a IN n°® 01 de 2012, do MAPA, o azeite de oliva extra virgem deve
apresentar mediana dos defeitos igual a zero e mediana do frutado maior do que zero, mediante
analise sensorial efetuada por painel treinado (MAPA, 2012). Infelizmente, essa anélise de
controle de qualidade ainda nao ¢ aplicada efetivamente no Brasil para fins normativos. Dessa
forma, o consumidor nacional esta habituado a adquirir e consumir azeites de oliva importados
que tendem a apresentar uma qualidade sensorial inferior e que, para algumas marcas, nao

poderiam ser designadas como extra virgem.

Também vale mencionar que os azeites de olivas nacionais (AM e AB) foram
produzidos na safra 2023; portanto, caracterizados como amostras “frescas”. Nao ¢ uma regra,
pois depende da qualidade da matéria-prima, mas quanto menor o tempo entre a produgdo e o
consumo do azeite, maior o seu frescor, ou seja, menores as alteracdes oxidativas do produto

(Aparicio-Ruiz et al., 2014).

5.3. Pesquisa sobre a cadeia produtiva

Dez produtores de azeite de oliva participaram da pesquisa sobre a cadeia produtiva do
azeite de oliva. De acordo com estes, diversas variedades de azeitonas sdo utilizadas para a
producdo do azeite, tais como Koroneiki, Picual, Galega, Coratina, Grapolo, Frantoio,
Arbequina, Manzanilla, Canina, Azeiteira, Leccino, Moraiolo, Arbosana Hojiblanca, Pendolino
e Santa Caterina. Entre essas, as mais citadas pelos produtores foram, em ordem decrescente,
Arbequina, Koroneiki e Arbosana. A cultivar Arbequina, de origem espanhola, apresenta boa
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adaptacao a diferentes condicdes de clima e solo em diversas regides do Brasil. Em termos de
qualidade do azeite, o grau de maturacao dos frutos exerce influéncia direta no perfil sensorial
do produto. Azeitonas colhidas em estagios mais avangados de maturagao originam azeites com
notas suaves de maga e améndoa. Por outro lado, a colheita em fase precoce resulta em azeites
com notas de frutado verde e aroma de folhas e ervas (EMBRAPA, 2019). A Koroneiki ¢ uma
cultivar grega, caracterizada pela produgdo de frutos pequenos e com aromas caracteristicos.
Origina azeites de 6tima qualidade, com alta intensidade de frutado, amargor e picancia, além
de com notas sensoriais de maca verde e aromas de folhas e ervas (Kandylis et al., 2011). A
Arbosana, por fim, também de origem espanhola, apresenta boa adaptabilidade e produz azeites
equilibrados, com amargor pronunciado, picancia e notas de frutas verdes. Quando o azeite ¢
produzido a partir de frutos com maior grau de maturagdo, observa-se os aromas de banana ou

de nozes verdes (EMBRAPA, 2016).

Metade dos participantes da pesquisa informou que seus lagares estavam localizados no
Rio Grande do Sul, 20% em Minas Gerais ¢ 10% em Sao Paulo. Além disso, 20% dos
participantes relataram nao possuir unidade propria para extragdo do azeite, recorrendo,
portanto, a terceirizacao desse servico. Para fins comparativos, realizou-se um levantamento
das marcas de azeites produzidas no Brasil, utilizando-se sites especializados na
comercializacdo do produto. Identificaram-se 65 marcas ou produtores, dos quais 57% estao
localizados no Rio Grande do Sul, 20% em Minas Gerais, 6% em Sao Paulo, 1,6% em Rio de

Janeiro e 1,6% em Santa Catarina.

De acordo com os participantes da pesquisa, a produgao de azeite de oliva no Brasil se
concentra entre os meses de janeiro a maio. Dessa forma, os lagares apresentam um periodo
ocioso de aproximadamente 7 meses. Nesse sentido, uma das questdes do estudo buscou
identificar se os produtores de azeite utilizavam suas instalagdes para a elaboracao de outros
produtos. Apenas dois respondentes indicaram a producao de noz pecan e azeite de abacate. De
fato, o azeite de abacate ¢ uma alternativa para minimizar a ociosidade dos lagares, uma vez
que seu processamento € similar ao do azeite de oliva e a producdo dos abacates se distribui ao

longo do ano.

Quando questionados sobre o volume de azeite produzido em 2022, observou-se uma
grande variacao entre os resultados. Apenas 20% dos produtores relataram produzir um volume
>20.000 L. Os demais produziram volumes de azeite entre 500 e 6.000 L. No Brasil, em 2022,
o estado do Rio Grande do Sul bateu recorde na producao de azeite de oliva extra virgem quando

comparado a anos anteriores, chegando a 450 mil litros. (Ambrosini ef al., 2022). Para fins
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comparativos, a Espanha produziu cerca de 1,5 milhdes de toneladas de azeite de oliva em
2021/2022 (I0C, 2023). Apesar do pequeno volume de azeite produzido no Brasil, grande parte
dos produtores participantes da pesquisa afirmou apresentar capacidade para aumentar a

producao nos proximos anos.

Em relacdo ao destino dos azeites, os seguintes canais de comercializacdo foram
indicados pelos produtores: supermercados, restaurantes, mercearias, e-commerce € vendas nas
lojas “anexas” aos lagares. Adicionalmente, alguns dos produtores situados no Rio Grande do
Sul reportaram que as vendas se concentram no proprio estado. Dessa forma, observa-se uma
certa concentracdo na comercializacdo dos azeites nacionais via lojas dos proprios produtores,
em redes de supermercados que disponibilizam produtos diferenciados, empodrios e comércio

virtual.

Um dos pontos centrais da pesquisa residiu na perspectiva dos produtores sobre o
mercado de azeite de oliva no Brasil e as maiores dificuldades encontradas no setor. De uma
forma geral, notou-se uma expectativa positiva, justificada principalmente pelo continuo
aumento da producao, criacdo de novas marcas e melhoria na visibilidade do produto. Por outro

lado, os produtores também elencaram os seguintes pontos como entraves da cadeia:

e Perspectiva de safra dependente do clima;

e Baixa producdo nacional, apesar do crescimento continuo observados nos
ultimos anos;

e Dificuldades na logistica e canais de vendas, sobretudo de atingir mercados-
chave, como a regido Sudeste;

e Entraves burocraticos e desorganizacao do setor;

e Flevada taxa cobrada pelos proprietarios dos lagares, nos casos dos produtores
que nao contam com unidade de processamento;

e (Custo de manuteng¢ao do lagar, considerando o tamanho atual dos pomares;

e Precos ndo competitivos em relacao aos azeites importados;

e Questdo cultural e econdmica, pois o preco € um critério de compra decisivo em

detrimento da qualidade do produto.

De fato, a oferta de azeite nacional ¢ significativamente inferior ao volume de produtos
importado. De acordo com os dados do COI, em 2021/2022, o total de azeite de oliva importado

pelo Brasil foi de 103,5 mil toneladas (I0C, 2023). Assim, a oferta de azeite nacional ¢ muito
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pequena quando comparada com os produtos importados, o que tem um reflexo direto no preco

final.

Por fim, objetivou-se entender como as instituigdes de pesquisa poderiam auxiliar na
otimizacao das atividades dos lagares nacionais. Os seguintes aspectos foram levantados pelos
participantes da pesquisa: desenvolvimento de variedades mais resistentes ao clima do Sudeste
e as doencas que mais atingem os olivais, além de variedades com maior produtividade;
financiamento de pesquisas na area e divulgacgdo e valorizacao da qualidade do azeite nacional.
Um aspecto fortemente mencionado pelos produtores foi o desenvolvimento de estratégias para

melhor aproveitar o bagaco da azeitona.

Em 2023, foi realizado um levantamento sobre os produtores de azeite de oliva no
Brasil, contabilizando-se 62 lagares/marcas em atividade. A maior concentracdo localizava-se
no Rio Grande do Sul, seguida por Minas Gerais e Sao Paulo. Um novo levantamento, realizado

em 2025, indicou um crescimento do setor, totalizando 75 produtores/marcas de azeite.
6. CONCLUSAO

Os resultados demonstraram que os azeites de oliva avaliados neste trabalho atenderam
os limites estabelecidos na legislagdo nacional para azeite de oliva extra-virgem, no que se
refere aos atributos de qualidade. Positivamente, as amostras nacionais apresentaram coloracao
mais esverdeada que o azeite importado, o que foi comprovado pelo teor de clorofila, além de
demonstrem uma maior resisténcia a oxidacdo durante 30 dias. Ao contrdrio do que era
esperado, os azeites nacionais foram menos aceitos que o produto importado em relagdo aos
atributos sabor e aceitacao global, o que pode evidenciar uma maior familiaridade do
consumidor nacional com as caracteristicas sensoriais dos azeites importados. Este resultado ¢
importante, pois demonstra a necessidade de melhor esclarecer os atributos e caracteristicas
sensoriais de um azeite extra-virgem ao publico nacional, o que corrobora com os resultados da
pesquisa com os produtores, que elencaram a necessidade de melhor divulgagao do produto
nacional. Por fim, a pesquisa com os produtores trouxe informacdes recentes que podem ser
uteis para as organizacdes publicas e privadas no intuito de fortalecimento da cadeia do azeite

de oliva no Brasil.
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ANEXOS

ANEXO 1: Questionario para levantamento de informacoes sobre a cadeia produtiva do
azeite de oliva.

nook WD

10.

Quais variedades sao mais utilizadas para realizar a extragao do azeite de oliva?

Em qual estado se localiza sua agroindustria (lagar)?

A agroindustria produz outros produtos além do azeite de oliva?

Em quais os meses do ano se concentra a produ¢ao do azeite?

Se puder informar, qual o volume produzido no tltimo ano (2022)? Este valor € superior
em comparagao aos anos anteriores?

A agroindustria tem capacidade para produzir um volume de azeite superior ao
atualmente produzido?

Para onde ¢ destinado o produto final?

Quais sao suas perspectivas relacionadas ao mercado de azeite de oliva no Brasil?
Quais sdo as maiores dificuldades encontradas no processamento e comercializagdo do
azeite?

Como as institui¢des de pesquisa poderiam auxiliar para a melhoria das atividades da

sua agroindustria?
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