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RESUMO 

A produção do azeite é uma das activida-
des agrícolas mais características da região 
mediterrânea e de importância relevante 
para a sua economia. O objectivo do traba-
lho foi o estudo da influência dos métodos 
da extracção na qualidade do azeite obtido. 
Incidiu principalmente sobre uma das culti-
vares recomendadas para os azeites de de-
nominação origem protegida (DOP) no 
Alentejo. Foi extraída azeite da variedade 
portuguesa, Galega Vulgar (Olea europaea 
L. subsp. europaea), colhida na região de 
Elvas nas campanhas de 2001 a 2004. Utili-
zou-se uma prensa hidráulica (extracção 
descontínua, Vieirinox, Portugal); e um 
“decanter” centrífugo de duas fases (extrac-
ção contínua, Oliomio, Itália). Nas azeitonas 
determinou-se o índice de maturação, fez-se 
o controle de pragas e avaliou-se o Índice de 
gordura (RMN). No azeite para além das 
análises químicas de controlo foi realizada a 
análise Sensorial com painel treinado e uma 
detecção electrónica de aromas (Alpha Mos 
Fox 3000). Os resultados preliminares mos-
tram haver diferenças significativas para al-
guns dos parâmetros analisados no caso dos 

azeites. De todos os parâmetros em que se 
detectaram diferenças significativas apenas 
a acidez demonstrou alterações suficientes 
para classificar o azeite em outra categoria 
considerando a classificação estabelecida 
pelo Regulamento (CE) N.º 1989/2003 de 6 
de Novembro. 

Estudos como este são importantes na 
adaptação da tecnologia à variedade com o 
intuito de aumentar a eficiência de determi-
nado processo tecnológico. 

ABSTRACT 

Olive oil production is one of the impor-
tant agricultural activities on the Mediterra-
nean region and has a real impact on local 
economies. The objective of this work was 
the study of extraction methods impact on 
olive oil final quality. The variety studied is 
one of the varieties allowed for olive oil 
with Protected Origin Denomination (DOP) 
production in Alentejo. The Portuguese va-
riety extracted was Galega Vulgar (Olea eu-
ropaea L. subsp. europaea), harvested in the 
region of Elvas during the harvest of 2001 
through 2004. An hydraulical press was 
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used (discontinuous extraction method, 
Vieirinox, Portugal); and a two phases cen-
trifuge "decanter" (continuous extraction 
method, Oliomio, Italy).  

For olives maturation index, fat (NMR) 
content and plagues were determined. For 
olive oisl besides routine chemical analyses 
a Sensorial analysis and an electronic aroma 
analysis were performed (Alpha Mos Fox 
3000). Preliminary results show significant 
differences among some of the parameters 
analyzed in the case of olive oils. Of all the 
parameters where significant differences 
were detected only acidity shows enough 
differences to classify the oil in other cate-
gory according to EC regulation N.º 
1989/2003 of 6 of November.  

Similar studies are important to allow 
technological improvements in order to in-
crease efficiency. 

INTRODUÇÃO 

A produção do azeite é uma das activida-
des agrícolas mais característica da região 
mediterrânea e de relevante importância para 
a economia da maioria dos países da zona. 

Ao longo dos anos têm-se aperfeiçoado as 
formas de produção de diferentes variedades 
de azeitona, com o objectivo de satisfazer as 
necessidades e gostos de diferentes consu-
midores. A necessidade crescente no sentido 
da qualidade, associada ao cada vez mais 
notório papel do azeite na nutrição humana 
tem vindo a pressionar a tecnologia de ex-
tracção deste sumo no sentido de cada vez 
mais evitar que as sua qualidades intrínsecas 
sejam alteradas (Salvador et al., 2001). O 
resultado desta preocupação com as ques-
tões ambientais próprias de um respeito 
cada vez mais presente, resultou numa me-
lhoria da tecnologia de extracção nas últi-

mas décadas (Barranco et al., 2001; Gou-
veia et al., 2002). 

O objectivo deste trabalho foi o estudo da 
influência dos métodos da extracção de 
azeite para uma cultivar portuguesa com es-
pecial interesse para a produção de azeite 
sob a classificação de Denominação Origem 
Protegida (DOP) no Alentejo. 

As cultivares mais importantes usadas em 
Portugal são a Galega Vulgar, a Carrasque-
nha, a Cordovil, a Cobrançosa e a Verdeal 
(Instituto Nacional de Estatística, 2005).  

Neste trabalho fez-se a extracção da vari-
edade Galega Vulgar, utilizando azeitona 
colhida na região de Elvas. 

Vários estudos comparam a extracção do 
sistema “Duas Fases” com o sistema de 
“Três Fases” (Ranalli et al., 1996; Gimeno 
et al., 2002), contudo este último tem a des-
vantagem de ter como subproduto da ex-
tracção elevadas quantidades de águas resi-
duais que representam um acréscimo de 
problemas ambientais. Para além disto, es-
tudos feitos com a variedade espanhola Ar-
bequina (Gimeno et al., 2002), revelam au-
mentos nos conteúdos de compostos fenóli-
cos, com consequente depreciação do azeite  

O método mais antigo, que utiliza as pren-
sas, tem vindo a ser expressamente mencio-
nado, nomeadamente quando a pressão é fei-
ta a frio utilizando  a menção “pressão a frio” 
nas embalagens (Regulamento (CE) Nº. 
1019/2002), em reconhecimento da boa qua-
lidade dos azeites assim obtidos.  

Outros estudos comparam a extracções por 
prensas com a de “Duas Fases”; o método 
mais recente dos três citados, o método de 
“Duas Fases” mostrou aumentar o período de 
conservação do azeite (Miled et al., 2000). 

Estes resultadosevidenciam o interesse do 
estudo comparativo das tecnologias de ex-
tracção (Miled et al., 2000; Gimeno et al.,
2002) e obviamente que esse estudo terá 
tanto mais interesse se for efectuado sobre 
as cultivares portuguesas. 
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O sistema olfactivo artificial, chamado 
também “Nariz Electrónico”, pode ser defi-
nido como um instrumento que compreende 
uma série de sensores químicos com uma 
especificidade parcial e um modelo apro-
priado para o reconhecimento, capazes de 
identificar cheiros simples e complexos. O 
comportamento olfactivo do sistema artifi-
cial é similar ao sistema olfactivo humano. 
No processo, a sensibilidade dos sensores 
tenta reproduzir os receptores olfactivos 
humanos, a maneira de processar os dados é 
conceptualmente análoga ao processo que 
acontece no bolbo olfactivo humano e a 
classificação final é executada recorrendo a 
uma rede neuronal ou a análise multivariada 
que simula os mecanismos da identificação 
do cérebro. A detecção electrónica necessita 
sempre de uma fase da aprendizagem em 
que cada resultado obtido é associado às ca-
tegorias de referência. 

A utilização do sistema olfactivo artificial 
(nariz electrónico) foi já utilizado na  análise 
de azeite, para: reconhecimento da presença 
de fraudes; reconhecimento e validação de 
defeitos comerciais; avaliação da autentici-
dade (DOP, denominação protegida da ori-
gem), são amplamente estudadas, (Dalcana-
le et al., 1999; Ricci et al., 2001). 

MATERIAL E MÉTODOS 

Métodos de extracção utilizados 

As extracções foram realizadas no lagar 
da Estação de Melhoramento de Plantas do 
INIAP, em Elvas. 

Prensas 

Neste processo descontínuo utilizaram-se 
três aparelhos diferentes, um primeiro que 
incorpora o moinho, batedeira e encapacha-
dor; um segundo que é a prensa propria-

mente dita e o terceiro que é composto por 
colunas de decantação onde se procede à 
separação da água de vegetação do azeite. 

Estes três aparelhos são comercializados 
pela Vieirinox, Aveiro – Portugal  

Duas Fases 

Utilizou-se um aparelho contínuo fabrica-
do pela Toscana Enológica, Itália com o 
nome de Oliomio, comercializada em Por-
tugal pela Vieirinox. Neste aparelho está 
incorporado o moinho batedeira e extractor 
num só bloco. 

Amostras 

As azeitonas utilizadas pertencem à vari-
edade, Galega Vulgar, sendo a proveniên-
cia a região de Elvas. 

As campanhas avaliadas foram as de 
2001/02, 2002/03, 2003/04 e 2004/05. 

Para cada um dos métodos a extracção foi 
feita em triplicado perfazendo assim um to-
tal de 6 extracções para cada uma das cam-
panhas em estudo. 

Azeitonas – Controlo Analítico 

Efectuou-se o controlo de pragas nomea-
damente gafa, (Gloeosporium olivarum 
Alm.) e a mosca (Dacus oleae Rossi) e mos-
ca com deposição através da sua avaliação 
percentual. 

A percentagem de humidade e de gordura 
das azeitonas foi determinada através do 
método normalizado em triplicado. Deter-
minando assim a Humidade, a percentagem 
de Gordura - RMN (m.o.) e percentagem de 
Gordura na Matéria Seca (NP-1304 de 
1976; Ruiz et al., 1991) 

O índice de maturação das azeitonas foi 
determinado através do método de Jaén de 
acordo com a Equação 1: 
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IM=(A*0+B*1+C*2+D*3+E*4+ 
+F*5++G*6+H*7)/100 

Em que A são azeitonas de pele com um 
verde muito intenso e H são azeitonas de 
pele negra e de polpa totalmente escura até 
ao caroço. 

Azeites – Controlo Analítico 

A acidez foi determinada recorrendo ao 
regulamento CE nº2568/91 anexo II. A es-
pectrofotometria foi determinada recorrendo 
ao regulamento CE nº2568/91 anexo IX. 
Índice de peróxidos foi determinado recor-
rendo ao regulamento CE nº2568/91 Anexo 
III.

No azeite para além das análises químicas 
de controlo foi realizada a análise Sensorial 
com painel treinado e uma análise de aro-
mas por sensores (Alpha Mos Fox 3000). 

RESULTADOS 

Os resultados apresentados para a cultivar 
Galega Vulgar, dizem respeito quer ás azei-
tonas quer aos azeites. Nos azeites foram 
analizados os azeites obtidos a partir das du-
as tecnologias. 

QUADRO 1 – Resultados do Índice de Matu-
ração para as campanhas 2002/03, 2003/04 e 
2004/05

Campanha Galega Vulgar

2002/03 4,6 

2003/04 4,7 

2004/05 4,5 

Média 4,6 

Desvio Padrão 0,1 

Desvio Padrão Relativo (em %) 1,7 

No que diz respeito à determinação do ín-
dice de maturação verificou-se grande re-

produtibilidade entre as amostras dos anos 
diferentes (Quadro 1) e os valores obtidos 
não variaram de forma significativa (desvio 
padrão relativo de 1,7%). 

Para as pragas das azeitonas analisadas 
(Gafa e Mosca da Azeitona) verificou-se 
uma diferença muito significativa entre as 
amostras de 2003 e de 2004 (Quadro 2), esta 
diferença pode ser determinante na qualida-
de dos azeites obtidos (Quadro 4), como se-
ria de esperar pois (Barranco, 2001) a acção 
da gafa vai provocar uma escalada da acidez 
nos azeites, assim em parte pode estar justifi-
cada a significatividade dos anos na variação 
dos parâmetros apresentados no Quadro 4. 

QUADRO 2 – Resultados das análises efec-
tuadas no que diz respeito a pragas da azei-
tona 

Pragas 2003 2004 

Mosca em % 0,3 10 
Mosca com deposição em % 0,0 2 

Total Mosca em % 0,3 13 

Gafa em % 6,0 60 

Percentagem de Azeitona Afectada 6,3 76,1 

Ainda no que diz respeito a qualidade 
das azeitonas utilizadas verificou-se que 
avaliando globalmente a Humidade, a 
percentagem de Gordura - RMN (m.o.) e 
percentagem de Gordura na Matéria Seca 
(Quadro 3 não se encontram grandes dife-
renças entre as campanhas em estudo. 

Para os azeites obtidos pelos dois méto-
dos de extracção, método das Prensas e mé-
todo das Duas Fases, obtiveram-se os valo-
res apresentados no Quadro 4. 

Procedeu-se à análise estatística dos resul-
tados obtidos para os vários azeites (Quadro 
4) para tal aplicou-se a análise ANOVA 
General Linear Model, Software Minitab, 
com um nível de significância de 95% 
(Quadro 5). 
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QUADRO 3 – Resultados para a Humidade, a percentagem de Gordura - RMN (m.o.) e percen-
tagem de Gordura na Matéria Seca para três das quatro campanhas em estudo 

Humidade % Gordura - RMN (m.o.) % de Gordura na Matéria Seca 

Média 2002 (n=3) 43,90 27,28 48,63 
Média 2003 (n=3) 46,38 24,04 44,83 

Média 2004 (n=3) 46,00 21,85 40,46 

Média das Médias 45,43 24,39 44,64 

Desvio Padrão 1,33 2,73 4,09 

Desvio Padrão Relativo em % 2,94 11,20 9,16 

QUADRO 4 – Resultados para a Acidez, Espectrofotometria UV e Índice de Peróxidos para as 
quatro campanhas em estudo. 
Campanha Método de Extracção Acidez K 232 K 270 Delta K Índice de Peróxidos 

2001/02 Duas Fases (n=3) 0,2 2,038 0,153 0,008 16

2001/02 Prensas (n=3) 0,3 2,050 0,135 0,005 14 

2002/03 Duas Fases (n=3) 0,4 1,644 0,108 0,000 9 

2002/03 Prensas (n=3) 1,6 1,564 0,099 -0,003 8 

2003/04 Duas Fases (n=3) 0,7 1,485 0,095 -0,004 11 

2003/04 Prensas (n=3) 1,9 1,543 0,114 -0,001 16 

2004/05 Duas Fases (n=3) 0,8 1,502 0,101 0,000 11 

2004/05 Prensas (n=3) 1,6 1,701 0,114 -0,003 13 

QUADRO 5 – Resultados da aplicação da análise ANOVA General Linear Model, com o Soft-
ware Minitab, para um nível de significância de 95%

Fonte DF Seq SS Adj SS Adj MS F P 

Ano 3 4,53 4,53 1,51 16,13 0,000 
Extracção 1 12,0417 12,04 12,041 128,64 0,000 

Acidez

Ano* Extracção 3 3,742 3,742 1,247 13,32 0,000 
Ano 3 1,138 1,138 0,379 56,67 0,000 K232

Extracção 1 0,169 0,169 0,169 25,3 0,000 
Ano 3 0,0085 0,008 0,003 10,99 0,001 K 270

Ano* Extracção 3 0,007 0,007 0,002 9,09 0,002 
Delta K Ano 3 0,0002 0,0002 0,0001 10,26 0,001 

Ano 3 271,538 271,538 90,513 37,29 0,000 

Extracção 1 38,76 38,76 38,76 15,97 0,002 

Índice de 
Peróxidos

Ano* Extracção 3 61,195 61,195 20,398 8,4 0,003 
DF – Nº de graus de Liberdade; p ≤ 0,001 Altamente Significativo; 0,001 < p ≤0,01 Muito Significativo; 0,01 < p 
≤ 0,05 Significativa; p > 0,05 Não Significativo 
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Notas Olfacto-Gastativas-Tácteis
Variedade Galega Vulgar 2001
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Notas Olfacto-Gastativas-Tácteis
Variedade Galega Vulgar 2002
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Figura 1 - Espectro sensorial dos azeites obtidos pelos dois métodos de Extracção. 
(A) Para 2001 e (B) Para 2002 
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Índice de Discriminação: - 38 Índice de Discriminação: - 26

2 Y 2 Z

Figura 2 – Representação gráfica de uma análise de Componentes Principais (CP), para os valores 
obtidos da análise por nariz electrónico. (Y) Sem optimização de sensores; (Z) Com optimização de 
sensores. Valores de (A) para extracção por Prensas valores de (B) extracção por Duas Fases 

No Quadro 5 constatamos que para todas 
as análises apresentadas os parâmetros estu-
dados são altamente ou muito significativos. 

Relativamente à análise sensorial verifica-
se que o espectro sensorial não é muito dife-
rente no que diz respeito ao método de ex-
tracção para os anos 2001 e 2002 (Figura 
1A e 1B), a excepção é feita para o parâme-
tro mofo que para as extracções por Prensa 
se faz notar ainda mais. Este facto pode es-
tar associado com os níveis superiores de 
acidez obtidos neste tipo de extracção. 
(Aparício et al., 2003). 

Recorreu-se ao nariz electrónico, FOX 
3000 (Alpha Mos), para a análise de todos 
os azeites obtidos, pelos diferentes métodos 
de extracção, foi feita feita uma análise dos 
valores obtidos recorrendo a Análise de 
Componentes Principais (ACP) (Figura 2Y 
e 2Z). Verificou-se um índice de discrimi-
nação negativo quer quando esta análise 
teve em consideração os valores dos 12 sen-
sores disponíveis (Figura 2Y), quer quando 
para ACP houve uma utilização de apenas 
aqueles que aumentavam o Índice de Dis-
criminação (Figura 2Z). 

A primeira componente (na segunda apro-
ximação utilizada) contribuiu para a explica-
ção de 99,49% da variação. (Figura 2Z). 

CONCLUSÕES 

Dos resultados apresentados pode-se con-
cluir que existem diferenças significativas 
para alguns parâmetros analisados para o 
azeite, obtido com diferentes métodos de 
extracção. Tendo em conta a classificação o 
azeite expresso no Regulamento (CE) N.º 
1989/2003 de 6 de Novembro, verifica-se 
que a diferença de acidez obtida para os dois 
métodos da extracção por si só não é o bas-
tante para atribuir uma classificação diferen-
te ao azeite diferente.

Para os outros factores que se apresentam, 
apesar das diferenças significativas, mantêm 
os diferentes azeites obtidos dentro da mes-
ma categoria.

A acidez elevada resultante do método de 
extracção por prensas pode dever-se à hidró-
lise da gordura provocada pelo contacto 
excessivo do azeite com a água de vegeta-
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ção no processo de decantação (Boskou, 
1996; Aparício et al., 2003). Assim, optimi-
zar tempos de decantação e minimizar o 
contacto do azeite com a água de vegetação 
serão dois passos importantes na melhoria 
da qualidade do azeite obtido pela técnica 
de extracção por prensas. 

Por outro lado as análises sensoriais efec-
tuadas apontam para as mesmas conclusões 
uma vez que o parâmetro mofo detectado 
para as extracções efectuadas com a Prensa 
pode estar associado com os níveis superio-
res de acidez obtidos neste tipo de extrac-
ção. (Aparício et al., 2003). Verifica-se que 
as análises efectuadas pelo Fox 3000, detec-
ção electrónica de aromas, não apresentam 
um índice de discriminação positivo quando 
se comparam todos os azeites analisados, 
através da Análise de Componentes Princi-
pais, não complementando assim a análise 
sensorial efectuada. 

Os estudos que se debruçam sobre a tec-
nologia aplicada para a extracção do azeite, 
podem indicar quais as melhores tecnolo-
gias para cada variedade de azeitona e/ou o 
melhor caminho para melhorar esta tecno-
logia aplicada. 
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