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A classificacio do azeite de oliva em diferentes categorias estd bascada
principalmente na anélise sensorial como descreve o COI (INTERNATIONAL OLIVE
OIL COUNCIL, 2008). O objetivo deste trabatho foi o estudo sensorial da qualidade de
azeites de oliva virgem extra monovarietais ¢ blend’s encontrados no comércio do Rio
Grande do Sul. A equipe foi constituida de dez julgadores treinados que avaliaram as
amostras, segundo as normas do COl Os azeites analisados, comercializados em
embalagens de vidro, foram fabricados no mesmo ano. Picual, Hojiblanca, Manzanilla,
Arbequina e Koroneiki, foram os azeites monovarietais analisados. A procedéncia dos
blend’s foi de diversas origens: espanhola, italiana, portuguesa, uruguaia e grega. O
método de andlise sensorial aplicado foi o de Andlise Descritiva Quantitativa (ABNT,
1994), e o delineamento estatistico empregado foi o de Blocos ao acaso, sendo os dados
analisados pela ANOVA ¢ teste de Tukey (< 5%). O trabalho concluiu que as cuitivares
¢ os blend’s de diferentes origens nio apresentaram atributos negativos como borras,
atrojado, mofo entre outros. Os azeites monovarietais koroneiki, Picual, Hojiblanca,
Frantoio, Manzanilla ¢ os blend’s de origem grega ¢ uruguaia caracterizaram-se por
apresentar, um médio frutado e picante. As cultivares Hojiblanca e Manzanilla
apresentaram as maiores intensidade de frutado, amargo e picante quando comparadas
com os blend’s de origem espanhola e italiana. Em geral as cultivares e os blend’s
apresentaram ligeiras intensidades de amargo, com exce¢do do blend portugués. A
andlise sensorial permitiu, assim, determinar a qualidade em azeites de oliva virgem
extra, confirmando-se, assim como um necessario campo de estudo cientifico para a
avalia¢@o da qualidade dos azeites comercializados.
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