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SINOPSE

A transmissdo de conhecimentos, competéncias e
valores as geragdes vindouras foram fundamentais

a preservagao da Dieta Mediterranica. As herangas
culturais incluindo as herancas alimentares e
gastrondmicas sao insepardveis das herangas
relacionadas com a producdo agroalimentar e com o
processamento das matérias-primas (transformacéo,
conservagao e armazenamento). 0 conhecimento e a
aplicacdo de técnicas de conservagao e armazenagem
de alimentos foram determinantes para ultrapassar
épocas de escassez alimentar decorrentes da
sazonalidade ou outras situagoes de risco, tendo
sido fundamentais no desenvolvimento social
econdmico dos povos mediterranicos e dos algarvios.
Muitos produtos alimentares eram exportados por
via maritima para o norte e centro da Europa, sendo
extraordinariamente importantes para a economia
da regido. Neste livro, de divulgacao, descrevem-se
alguns (grupos de) alimentos, a sua histdria e 0
processamento a que as matérias-primas sdo/eram
sujeitas, explicando alguns dos conceitos técnicos.

A Dieta Mediterranica constitui um legado

cultural imaterial valioso, mas é fragil e deve ser
salvaguardado. Algumas praticas deste legado
poderado constituir oportunidades para o setor
agroalimentar, restauracao e hotelaria uma vez que
incluem processos e produtos diferenciados que
caracterizam a Histdria alimentar da regido algarvia.

Esperamos que este livro possa, ndo s6 revisitar
praticas ancestrais, mas também despertar a
curiosidade das novas geragdes na sua preservacao
e disseminacdo, de forma que ndo se tornem apenas
histdrias da nossa Histéria.
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PREFACIO |

Era este um livro necessario no panorama editorial portugués! Nao porque escasseiem
as obras sobre alimenta¢do que foquem os alimentos aqui tratados; tdo pouco por
faltarem livros sobre a historia dos alimentos; mas, sobretudo, por ser dificil encontrar
obras onde se aliem a tradigdo alimentar e a historia dos alimentos as suas proprieda-
des nutricionais e organoléticas, de acordo com o que a ciéncia moderna nos permite
saber. Enfim, um livro onde o Patriménio alimentar e a tradicio gastronémica se as-
sociam a engenharia dos alimentos e & inovagao culinaria. E, nesta medida, uma obra
interpelante e que nos desafia a criar, ou a melhorar, novos produtos, quer inspirados
numa tradi¢do milenar, quer no potencial que as caracteristicas e a tecnologia agroali-
mentar hoje nos proporcionam.

Escrito por especialistas da area alimentar, para além de ter uma utilidade prética pela
informacdo que nos transmite, este é ainda um livro muito atual quando, cada vez
mais, se fala de ambiente e de sustentabilidade alimentar. Alids, inscreve-se na linha
da valorizagdo da Dieta Mediterranica enquanto sistema que conduz a um modo de
vida mais saudavel e sustentével. Ora, tal como o que tem vindo a ser propalado pela
Dieta Mediterranica, no percorrer destas paginas sente-se uma espécie de apelo para
que todos nds possamos estabelecer um novo compromisso com a paisagem alimen-
tar mediterranica, tantas vezes esquecida, quando nao ameagada. Tal é feito a partir
da regido algarvia, a mais mediterranica das regides portuguesas, por vocagio e tra-
digdo, mas também pela sua localizagao neste pré-Mediterraneo que constitui o golfo
luso-hispano marroquino.

Nao se pense, porém, que o apelo que a obra lanca é saudosista ou s6 voltado para

o passado; ¢, antes, um convite a um olhar renovado para com essa paisagem, onde
pontua a sempre presente triade alimentar mediterranica do pao, do azeite e do vinho
que, de tdo importantes, acabaram sacralizados. Mas, é também um convite a enve-
redar por uma forma de alimentagdo mais simples e diversificada, onde a frugalidade
tem lugar tanto na diversidade de sabores obtidos na terra e no mar, como na tradigao
e no saber fazer, por vezes de forma bem simples, surpreendentemente simples!

13
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E certo que outros produtos haveria que poderiam constar aqui, mas sdo estes os bas-
tantes para apresentar a Dieta Mediterranica em toda a sua expressdo, como forma de
saber viver e de saber comer, em comunhéo com a méie natureza. Neste menu que as
paginas nos vao apresentando, nao faltam alimentos processados e conservados por
métodos naturais, nem tdo pouco bebidas destiladas, tudo sob um manto de cheiros
e sabores proporcionados pelas ervas aromaticas, que salpicam toda a paisagem ali-
mentar mediterranica. Por tudo isto, pela sua utilidade e atualidade, é este um livro
necessario.

Jodo Pedro Bernardes
Professor associado com agregacéo da Universidade do Algarve

Faro, 6 de outubro de 2023



PREFACIO Il

Tal como referido na Estratégia Regional 2030 e tendo presente os dados de balango
e a situagdo de partida deste novo ciclo pds-2020, é importante reforgar os elementos
estruturantes da visdo para a regido, pela incorporagdo de conhecimento e inovagao
na valoriza¢do dos recursos endégenos diferenciadores.

A preservagio de elementos de identidade territorial, ora sujeitos a novas ameagas e
riscos, a qualificacdo de estruturas fisicas e amenidades do territério, enquanto instru-
mentos indispensaveis a atratividade de investimentos e de residentes e a capacitagao
multinivel e intersectorial dos agentes de transformacao do territério, dos recursos
humanos, das empresas, das instituigdes publicas e associativas sdo fatores a assinalar.

E neste enquadramento que a Dieta Mediterranica (DM) pode ser um elemento es-
truturante para a regido enquadrando projetos inovadores com base em recursos en-
ddgenos. E um dos seis desafios societais que resultaram da discusséo efetuada pelos
grupos de trabalho da RIS3 Algarve com fortes ligagdes aos seis dominios prioritarios
da RIS3 regional.

Ao longo destes 10 anos, desde que a DM foi reconhecida como Patriménio Cultural
Imaterial da Humanidade pela UNESCO, o Algarve tem procurado proteger e preser-
var a identidade da Dieta Mediterranica (DM) evitando a globalizagdo massificadora e
padronizada dos comportamentos a fim de diminuir perdas na diversidade bioldgica,
nas identidades locais, nas produgdes tradicionais, nas paisagens culturais, no meio
ambiente e no patrimoénio construido.

Este livro fala-nos dos alimentos e da sua histéria. E a trilogia do pao, do azeite e do
vinho que caracteriza a Dieta Mediterranica, mas existe uma variedade de outros ali-
mentos que fazem parte da histdria da nossa alimentagdo que aqui sdo retratados.

Um agradecimento especial aos autores que aceitaram o desafio de escreverem sobre
a Histdria dos Alimentos e a Universidade do Algarve, cujos autores dos textos fazem
parte do seu corpo docente.

Comissdo de Coordenagdo e Desenvolvimento Regional do Algarve

Faro, 28 de novembro de 2023
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NOTA INTRODUTORIA

A Dieta Mediterranica é um modelo social e cultural milenar que assenta num conjun-
to de competéncias, saberes, rituais, simbolos e tradi¢des relativos a praticas agricolas,
culturas, colheitas, criagdo de animais, pesca, prepara¢io e, sobretudo, partilha e consu-
mo de alimentos. Trata-se de um modo de vida que depende da utilizagdo sustentével
de recursos, guiando-se pelos ritmos do ambiente e pelo respeito pela biodiversidade.
O conceito de Dieta Mediterranica ndo compreende apenas a alimentagio, todavia os
aspetos relacionados com os habitos alimentares, os alimentos e a sua preparagdo sio
marcadores da identidade coletiva de um povo. Assim, este modelo cultural é indisso-
ciavel das técnicas de processamento dos alimentos.

A transmissdo de conhecimentos, competéncias e valores as geragdes seguintes foram
fundamentais a preservagao desta forma de vida. As herangas culturais incluindo as
herangas alimentares e gastronémicas sdo inseparaveis das herangas relacionadas com
a produgao agroalimentar e com o processamento das matérias-primas com vista a sua
transformacgéo, conservagio e até armazenamento. E neste contexto que surge o livro
“Alimentos com Histdria: histdrias de alimentos”

Este livro tem como objetivo descrever alimentos produzidos tradicionalmente no
Algarve e as técnicas de processamento ancestrais utilizadas, possuindo um caracter
de divulgagao. Cada capitulo inclui um resumo, uma introdugiao onde se apresenta de
uma forma sumadria o tema, enquadrado no conhecimento existente. Os capitulos abor-
dam um alimento ou grupos de alimentos e compreendem um enquadramento histd-
rico, o tipo de processamento e o diagrama de fabrico, a caracterizagao sensorial/nutri-
cional (ou outra) e a conclusdo. Ao longo dos capitulos foram incluidas caixas de texto
onde se explicam alguns conceitos técnicos. No final de cada capitulo incluiu-se uma
histéria que consiste numa inovagdo ou numa curiosidade relacionada com o alimento
ou grupo de alimentos que se esta a estudar. Os capitulos foram realizados consultando
bibliografia que se indica no final de cada um. Devido ao carater de divulgacéo cientifi-
ca do presente livro ndo se utilizaram citagdes as referéncias bibliograficas no texto.

O padrio alimentar mediterranico assenta em trés cultivos fundamentais: os campos de
cereais, os olivais e as vinhas. Os cereais permitem fazer o pdo, da azeitona extrai- -se

0 azeite e preparam-se as azeitonas de mesa e com as uvas faz-se vinho apos a sua fer-
mentagio e passas apos a sua secagem.

Os primeiros capitulos do livro sdo sobre os produtos que se obtém do fruto da oliveira,
o azeite, fonte de lipidos “Azeite: alimento fundamental na Dieta Mediterranica” e a azeitona de
mesa, alimento fermentado que no sul de Portugal constituia um elemento fundamen-
tal da dieta mas que esta atualmente praticamente esquecido da mesa dos portugueses
“Azeitonas de mesa do Algarve: mais do que um alimento com historia”,

Ao vinho, bebida fermentada muito frequente nas mesas de muitos povos mediterrani-
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cos, dedicou-se o terceiro capitulo “Da uva ao vinho no Algarve”. No entanto, das uvas tam-
bém se obtinham, por secagem, as passas.

Os produtos lacteos, em particular, os queijos frescos e curados/fermentados, sobretudo
de cabra e de ovelha, complementavam os hébitos alimentares em muitas regides medi-
terrinicas e também no sul de Portugal. Ao fabrico de queijo fresco e curado também
foi dedicado um capitulo “Do queijo fresco ao queijo curado™.

Na regido mediterranica, a carne era consumida pelo povo somente em ocasides es-
peciais. A carne de porco era a mais consumida, salgada ou sob a forma de enchidos
fermentados, utilizados nos preparados culinarios em baixas quantidades, fundamen-
talmente para aromatizar. A salsicharia tradicional foi revisitada no quinto capitulo
“Enchidos tradicionais do Algarve”.

A proximidade do mar e da Ria Formosa permitiu enriquecer a dieta dos algarvios

em produtos do mar frescos (mariscos e peixes) durante as épocas de abundancia. A
conservagao pelo sol e/ou com o sal constitufam praticas que deram origem a alguns
produtos secos tipicos desta regido tais como: polvo, litdo, carapaus, peixe-agulha, atum
e a “muxama de atum” No entanto, estas formas de conserva¢ao tém vindo a perder
relevancia em detrimento de outras, pelo que, a fim de preservar a memdria deste tipo
de processamentos foram escritos dois capitulos “Do amarelo das sardinhas ao litdo de Natal:
produtos tradicionais da pesca salgados e secos do Algarve” e “Muxama, estupeta e outras iguarias
obtidas do atum no Algarve e Andaluzia”. Em algumas zonas piscatorias produziam-se molhos
e pastas de peixe que eram exportados. Para recordar um desses molhos, o garum, foi
escrito o capitulo “Garum: molho de peixe ancestral’.

Também fazem parte da alimenta¢io dos povos mediterranicos e dos habitantes do Al-
garve, os produtos horticolas, as leguminosas, as frutas frescas, os frutos secos e as ervas
aromaticas. Nas épocas de abundéncia secavam-se frutas ao sol, como as passas de uvas
e os figos, alimentos importantes em situacdes de escassez alimentar e que se exporta-
vam e trocavam por cereais. As ervas aromaticas, principais responsaveis pelos aromas
diversificados das prepara¢des culinarias mediterranicas, mas que possuem proprieda-
des funcionais (antioxidantes, antimicrobianas, entre outras) e terapéuticas, mereceram
igualmente integrar o presente livro no capitulo “Ervas aromaticas: ingredientes com muiltiplas
caracteristicas e fungoes”.

Apesar do vinho ser uma bebida importante no acompanhamento das refei¢des, eram
produzidas outras bebidas nio vinicolas, bebidas destiladas e licores. Na serra algarvia
existiam e existem espécies vegetais cujos frutos eram utilizados para fermentar e desti-
lar com o objetivo de obter aguardentes (por exemplo, a aguardente de medronho). No
entanto, outros materiais vegetais eram e sao também fermentados e destilados. O pro-
cessamento destes produtos esta descrito no capitulo “Bebidas destiladas no Algarve”.

O conhecimento e a aplicagdo de técnicas de conservagao e armazenagem de alimentos
(secagem, salga, fermentacido) foram determinantes para ultrapassar épocas de escassez
alimentar decorrentes da sazonalidade ou outras situacdes de risco, tendo sido funda-

Nota Introdutdria



mentais no desenvolvimento social e econémico dos povos e em particular os povos
mediterranicos e dos algarvios. Muitos alimentos e saberes foram sendo introduzidos
ao longo do tempo na sequéncia das interagées com outros povos e outras civilizagoes.
Muitos outros produtos alimentares eram exportados por via maritima para o norte e
centro da Europa, sendo extraordinariamente importantes para a economia da regiao
que era deficitaria em cereais necessitando de os adquirir no mercado interno ou exter-
no.

Alguns alimentos tradicionais da cultura alimentar algarvia, muitos deles esquecidos
ou quase, como as azeitonas de mesa, os queijos de cabra, as sardinhas amarelas, o
litdo, a muxama, a estupeta, os produtos de salsicharia (linguica, morcela de arroz), e
algumas bebidas destiladas, estao associados a identidade regional e a sua degustagéo é
uma oportunidade de saborear a histdria do processamento de alimentos e a tradigao!
Alguns sdo verdadeiros produtos gourmet! Nao devem ser esquecidos! Nao podem ser
apagados das memorias! Trata-se de um legado cultural imaterial valioso, que evoluiu
ao longo dos ultimos 9 000 anos, mas fragil que deve ser salvaguardado para chegar as
geragdes vindouras. Simultaneamente constitui uma oportunidade para o setor agroali-
mentar, restauracio e hotelaria uma vez que inclui processos e produtos diferenciados
que caracterizam a histéria alimentar da regido algarvia.

Recentemente a valoriza¢do dos produtos tradicionais do Algarve tem contribuido para
revisitar algumas das técnicas de processamento alimentar tradicionais quase esqueci-
das. Sdo ja conhecidos alguns casos de sucesso de recolha e valorizagio das tradi¢des
alimentares algarvias que culminaram no recrudescimento de alguns alimentos e/ou
matérias-primas e no aparecimento de industrias-exemplo que conseguiram colocar no
mercado produtos alimentares associados a historia e tradi¢ao alimentar. Sdo exemplos
que aliaram conceitos e conhecimentos tradicionais a tecnologias inovadoras e emer-
gentes dando origem a processos e produtos ricos e robustos que vao ao encontro dos
conceitos de consumo atuais.

Esperamos que este livro possa, ndo sé enaltecer as praticas ancestrais, mas também
despertar a curiosidade das novas geragdes na sua preservagio e disseminagio, de for-
ma que nio se tornem apenas historias da nossa Historia.
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Resumo

A palavra “azeite” deriva da palavra arabe “az-zait”, ou seja, “sumo da azeitona”. O
azeite foi designado por Homero como o ouro liquido do Mediterraneo. A cultura da
oliveira encontra-se ligada a0 Homem desde as mais antigas civiliza¢des, tendo a sua
utilizagdo estado nao so ligada a culindria, mas também a medicina, a religido, entre
outras. A composi¢do nutricional de um azeite depende da variedade da azeitona, do
tipo de extragdo, da regido e do ano de produgao. A sua qualidade é determinada por
varios fatores, como o grau de amadurecimento das azeitonas, o estado sanitario, o
processo de extragdo e o modo de conservagao.

Apesar de as vantagens do uso do azeite serem conhecidas desde a Antiguidade, o au-
mento do seu consumo a nivel internacional resulta da evolu¢io do conhecimento das
populagdes acerca das propriedades benéficas para a saide humana deste dleo vegetal
relativamente as gorduras animais. Vérios estudos comprovam que o consumo de
azeite favorece a redugdo do colesterol “mau” e que este produto alimentar apresenta
propriedades anticancerigenas e antioxidantes.

O reconhecimento da qualidade alimentar e nutricional deste produto da Dieta Me-
diterranica tem contribuido para um consumo regular de azeite na confe¢do de refei-
¢des, condimento de saladas e no acompanhamento dos pratos.

Neste capitulo serdo abordados vérios aspetos importantes relacionados com as ca-
racteristicas do azeite tais como, o consumo, a produgio e algumas curiosidades que
estdo associadas a este produto alimentar.

1. Um pouco de historia

Os Gregos foram os grandes responsaveis pela dispersao da cultura da oliveira pela
Europa mediterrénica e os Romanos tornaram-se grandes produtores de azeite, tendo
identificado multiplas utilizagdes para este 6leo. Posteriormente, os Arabes introdu-
ziram novas técnicas de extracao de azeite, incentivando a plantagao da oliveira e tor-
nando-a uma das arvores mais importantes do Mediterraneo.

No territério portugués conhecem-se lagares de azeite (Caixa 1) do periodo Romano
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em Pisoes, Horta do Cano, Herdade do Montinho e Monte da Faleira na zona de Beja,
na Horta dos Testudos e Cidade das Rosas junto a Serpa, também em Alter do Chao

e Santa Vitéria do Ameixial na drea de Estremoz. Um lagar situado em Milreu, no Al-
garve, ¢ uma das maiores estruturas encontradas no Sul de Portugal. Outra zona com

testemunhos evidentes da Olivicultura no periodo Romano é a Beira Baixa, nomeada-

mente as zonas de Idanha-a-Velha e Covilha.

A oliveira foi trazida e difundida no Ocidente europeu por Fenicios, Gregos, Carta-
gineses e Romanos e em Portugal os extensos olivais sdo uma marca nas paisagens da
permanéncia ancestral das culturas mediterranicas no territdrio.

A oliveira possui uma boa adaptagdo a solos secos, pedregosos e inclinados, é de facil
plantac¢ao, encontrando-se em todo o territério portugués. A variedade de oliveira

Caixa 1. Lagar de azeite

Local onde se esmagam as azeitonas
para separar a sua parte liquida (azeite)
da massa sdlida. A palavra lagar também
é utilizada para designar o local onde se
esmagam as uvas.
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Caixa 2. Diabetes mellitus

Diabetes mellitus, ou simplesmente
diabetes, & um grupo de doencas em que
se verificam niveis elevados de glicose
no sangue. Esta doenca resulta de uma
producdo insuficiente de insulina (tipo

1) ou de uma resposta inadequada das
células a insulina produzida (tipo 2).
Podera também ocorrer esta situagdo
durante a gravidez e designa-se por
diabetes gestacional.

mais comum em Portugal é a Galega Vulgar, que cobre mais de 60% do
territério nacional, nomeadamente nas zonas do interior. Esta variedade
apresenta uma elevada capacidade de resisténcia a periodos de seca. Exis-
tem outras variedades como a Verdeal, Cordovil, Bical, Lentisca e Maca-
nilha Algarvia, entre outras. A Maganilha Algarvia ¢ muito utilizada no
Algarve para produzir azeitona de mesa (azeitona britada) por apresentar
frutos grandes e arredondados.

O azeite tem sido um dos produtos com elevada importéncia para a eco-
nomia na regido do Algarve. Nos tltimos dois mil anos, pelo menos desde
a romanizagao, as suas utilizacdes sdo variadas. Este 6leo vegetal pode ser
usado como alimento, na iluminagao, como conservante, na farmacologia
e até como unguento para o corpo.

Com multiplos usos, o azeite foi desde sempre considerado um produ-

to nobre e escasso. A sua utilizagdo como produto alimentar nao foi a
aplicagdo principal até meados do século XX e nos paises do Norte da
Europa era principalmente vendido nas farmécias. Como consequéncia
das suas caracteristicas medicinais, o azeite tem sido também utilizado
como cosmeético, na higiene e cuidados do corpo e no fabrico de saboes. A
utiliza¢ao na maior parte dos unguentos devia-se ao seu poder de fixar os
aromas das substancias que nele eram macerados. Na Grécia e na Roma
Antiga, o azeite era aplicado em massagens, como 6leo para o corpo e
para o cabelo.

O consumo de azeite, sobretudo como parte integrante da Dieta Mediterranica e
associado a um estilo de vida saudavel, tem sido relacionado com uma diminui-
¢do da probabilidade de ocorréncia de alguns cancros, doengas cardiovasculares
(especialmente o consumo de azeite virgem extra), doengas neurodegenerativas e
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Figura 1. Exemplo da estrutura esquematica de um triglicérido constituinte do azeite.
Fonte: www.olivoteca.com

Caixa 3. Oleo

Um dleo caracteriza-se por se encontrar
em fase liquida a temperatura ambiente
e a gordura encontra-se no estado sélido
devido as suas composicoes distintas
em 4cidos gordos. Os dleos possuem
maioritariamente &cidos gordos mono

e polinsaturados enquanto que as
gorduras possuem na sua composi¢ao
elevadas percentagens de 4cidos gordos
saturados.

Acido palmitico Acido estearico
/\/\/\/\/\/\/\/Z /\/\/\/\/\/\/\/\/Z
OH OH

Acido oleico Acido linoleico

6] (0]
/WVW /\/\/\/\/\/\/\/\/z

OH = OH
Acido linolénico

0]

2 N~
OH

Caixa 4. Triglicérido

Tri-éster sintetizado a partir de uma
molécula de glicerol e de trés moléculas
de &cidos gordos quando ocorre a
reacao de condensacao entre 0s
grupos hidroxilo do alcool e os grupos
carboxilicos dos 4cidos.

Figura 2. Estrutura esquematica dos principais acidos gordos presentes no azeite.
Fonte: www.cantinhodoazeite.com.br

diabetes mellitus tipo 2 (Caixa 2). Por outro lado, alguns estudos mostram
que embora o azeite seja um 6leo e que possui 9 kcal/g, o seu consumo
parece ndo contribuir para o excesso de peso ou obesidade.

2.0 que € 0 azeite?

O azeite é um 6leo (Caixa 3) extraido das azeitonas, composto maiorita-

Caixa 5. Acidos gordos

Os 4cidos gordos saturados (e.g. 4cido
palmitico) apenas possuem ligagdes
simples entre os dtomos de carbono que
0s constituem, enquanto que os acidos
monoinsaturados possuem uma ligagédo
dupla entre dois 4tomos de carbono (e.g.
4cido oleico).

riamente por triglicéridos (Caixa 4), representados esquematicamente na

Figura 1, que contém acidos gordos (Caixa 5) com elevado valor nutricional, como é o

caso do acido oleico.

Existem outros acidos gordos que também estao presentes nos triglicéridos, mas em

niveis inferiores, como os acidos palmitico, estedrico e palmitoleico (Figura 2).
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Tabela 1. Classificacdo e carateristicas do azeite.

Classificagao do azeite Carateristicas

Azeite virgem extra Possui qualidade superior, tem sabor e cheiro intensos, acidez igual ou
inferior a 0,8% e ndo apresenta defeitos organoléticos

Azeite virgem Apresenta boa qualidade, sabor e cheiro a azeitona s4, acidez igual ou
abaixo de 2%

Azeite refinado Resulta da aplicagdo de produtos quimicos ou de um processo de

destilagdo, para que sejam corrigidos defeitos detetados apés a
produgdo, como por exemplo excesso de acidez, defeitos na cor, no aroma
ou presenca de impurezas

Azeite Produzido a partir da mistura de azeite refinado com azeite virgem, com
grau de acidez igual ou inferior a 1%

Fonte: www.asae.gov.pt

Varios estudos tém revelado a presenga de outros compostos minoritarios no azeite
com elevada importancia bioldgica, nomeadamente, os compostos fendlicos. A pre-
senca destes compostos bioativos tem valorizado este produto e, consequentemente, o
aumento do seu consumo por diversas populagoes em todo o mundo.

As denominagdes oficiais do azeite e respetivas classificagdes e carateristicas estdo
fixadas por lei (Tabela 1). Existem vérias categorias do azeite e os que mais se destacam
sdo0 os azeites virgem extra e virgem, que sdo obtidos exclusivamente através de pro-
cessos mecanicos (ou de outros processos fisicos que nao o modificam

Caixa 6. Acidez do azeite

Este pardmetro permite classi

alimentar.

quimicamente). Estes azeites apenas sdo submetidos a processos de lava-
gem, decantacao, centrifugacao e filtragao.

Percentagem de &cido oleico livre A diferenca entre o azeite virgem e o azeite extra virgem ¢ determinada
existente no azeite, sendo determinada

através de uma titulagdo acido-base.

através de parametros fisico-quimicos, como a acidez (Caixa 6), e senso-
ficar o riais, como o sabor. O azeite extra virgem tem de ser frutado e ndo pode

azeite produzido assim como escolher apresentar defeitos provocados pelas azeitonas antes da extragao.
a melhor aplicagdo para este produto

Para a verificagdo da qualidade de um azeite é necessario fazer analises
quimicas e organoléticas (analises sensoriais ao aroma e sabor). As anali-
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ses sensoriais sdo importantes para que através da degustagdo seja possivel
avaliar a qualidade do azeite, mas também possiveis defeitos.
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3. 0s lagares de azeite e a extragdo de azeite

Atualmente os lagares funcionam durante cerca de trés meses no ano e a extragiao do
azeite inicia-se no momento em que a apanha da azeitona se realiza, s6 sendo retoma-
da a produgéo do azeite na safra seguinte.

Na regido do Algarve a colheita da azeitona inicia-se em finais de agosto, com as azei-
tonas ainda verdes para britar, prolongando-se a colheita até dezembro, com azeitonas
mais maduras. As azeitonas sdo apanhadas de forma tradicional, 8 mao ripando os
ramos ou varejando-os, cuidadosamente, para cima de panais estendidos no chao
procurando nao ferir ou danificar os frutos.

Os lagares modernos e bem equipados para moer as azeitonas permitiram a melhoria
na qualidade dos azeites virgem e extra virgem algarvios. O abandono dos processos
rudimentares permitiu que a producédo de azeite decorresse de modo mais cuidado
sendo possivel controlar melhor todo o processo de extragdo. Também a nivel nacio-
nal e noutros paises produtores de azeite, tem-se observado uma melhoria na qualida-
de do azeite produzido. As principais razoes desta melhoria estao relacionadas com a
evolugdo nos métodos utilizados na colheita da azeitona, no transporte, nas condi¢oes
de moagem, extracdo do azeite no lagar e no seu acondicionamento.

Para além da classificacdo relacionada com a acidez (referida anteriormente), os azei-
tes disponiveis no comércio também podem ainda ser classificados como elementares
ou monovarietais, quando sao produzidos a partir de apenas uma variedade de azei-
tona; provenientes de agricultura bioldgica, quando a azeitona tem origem em olivais
onde se pratica este modo de produgdo e com a Denominagdo de Origem Protegida
(DOP), quando sao produzidos numa darea geografica delimitada, com um clima e
solo carateristicos e a partir de azeitonas de variedades especificas.

O processo de fabrico (extragao) do azeite (Figura 3) envolve varias etapas e de seguida
serdo descritas, de forma sucinta, as mais importantes:

1. Apanha da azeitona

Os frutos sao colhidos a mao ou por ripagem e caiem sobre panos colocados junto as
arvores. Existem processos mecénicos alternativos de apanha por vibragao, utilizando
equipamentos adequados, adaptaveis as carateristicas da arvore e do terreno.

2. Transporte para a extracdo do azeite

Apds a colheita da azeitona esta é transportada para o lagar onde ocorre a extragao do
azeite.

As azeitonas apanhadas do solo ndo devem ser transportadas juntamente com as que
sao colhidas da arvore. O transporte ¢é feito em caixas plasticas de rede ou a granel, de
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forma a que ndo ocorram fermentagdes indesejaveis, ndo sendo aconselhavel o trans-
porte das azeitonas em sacos.

3. Rececdo e armazenamento

Ao entrar no lagar as azeitonas sao classificadas em fungdo da variedade, se sdo pro-
venientes do solo ou da arvore, se estdo sas ou atacadas por agentes patogénicos, a fim
de serem armazenadas e posteriormente processadas em separado.

As azeitonas sdo ventiladas e lavadas com agua corrente de forma a separar as folhas,
ramos e todo o tipo de impurezas que possam estar presentes. O azeite deve ser extrai-
do num periodo de 24 horas ap6s a rece¢do das azeitonas.

4, Moenda e batedura

A moenda é realizada utilizando moinhos de martelos e consiste na trituragdo da azei-
tona até formar uma pasta. O grau de trituragdo ou moagem ¢é ajustado consoante o
estado de maturagao da azeitona, com o objetivo de otimizar a extragdo do azeite.

Esta massa de azeitona é batida e aquecida simultaneamente numa batedeira durante
45 minutos a uma temperatura inferior a 30 °C.

5. Extracdo

O processo de extragdo do azeite mais utilizado é realizado numa linha em continuo
de duas fases (processo ecoldgico): uma fase liquida (o azeite) e uma fase sélida (ba-
gaco humido). Este processo nao produz aguas russas, ou seja, agua que ¢é libertada
durante o processo de extragdo do azeite e que possui uma elevada carga poluente.

A massa de azeitona previamente tratada passa numa centrifuga horizontal que separa
o azeite do bagaco, ou seja, o subproduto obtido da extracao do azeite que possui uma
quantidade variavel de sélidos (epiderme, polpa e carogo de azeitona) e cerca de 70%
de humidade. O bagaco, apds ser retirado o carogo, pode ser utilizado nas caldeiras
para produgédo de vapor. Em seguida, o azeite segue para outra centrifuga vertical para
que sejam eliminadas as impurezas.

6. Armazenamento e embalamento

O azeite obtido é armazenado em depdsitos de inox e mantido a uma temperatura
entre 15 e 22 °C. Posteriormente, o azeite é loteado, filtrado e engarrafado ou enlatado,
numa linha continua prépria para o efeito.

No Algarve existem varios lagares que produzem azeite com elevada qualidade e que
recebem matéria-prima de varios produtores de azeitona desta regido (Figura 4).
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Figura 3. Diagrama simplificado da producéo de azeite.
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Figura 4. Lagar Santa Catarina: A) rececdo da azeitona; B) processamento da azeitona; C) azeite apds
0 processamento da azeitona; D) armazenamento do azeite. Fonte: www.lagarsantacatarina.,pt
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4, Fatores que influenciam a qualidade do azeite

A qualidade do azeite produzido ira depender de varios fatores, desde a apanha da
azeitona até a extracdo do azeite. Existem varias reagdes que poderdo ocorrer ao longo
do processo de obtencédo do azeite e que determinam a sua qualidade. A rancifica-

¢do (Caixa 7), ou seja, o aparecimento de rango no azeite, ¢ um problema de oxidagao
intensa que pode ocorrer na azeitona, antes da extragao, mas também apos a obten-
¢do do azeite. O azeite inicia o processo de alteragao a partir do momento em que é
extraido, por isso, é tdo importante fazer a sua degustacao apds a produgdo e manter

alguns cuidados de conservagao.

Muitos dos atributos negativos que o sabor do azeite pode evidenciar sdo causados
pelas carateristicas das azeitonas e/ou pela forma como foram armazenadas antes da
extragdo. Por exemplo, o sabor a “madeira humida’, carateristico de azeites extraidos
de azeitonas que congelaram na arvore, e do “mofo-himido-terra’, provocado por

azeitonas que desenvolveram bolores ou leveduras por serem armaze-
nadas em lugares humidos ou colhidas com terra/lama e guardadas sem
lavagem.

Outros atributos negativos possiveis sao originados pelo modo de ar-
mazenamento do azeite, nomeadamente, se um azeite for sujeito a uma
exposi¢do prolongada ao calor, pode apresentar um sabor a “cozido”. No
caso dos azeites que sao guardados por longos periodos de tempo apds a
sua extragao, estes podem tornar-se “encorpados’, ou seja, provocam uma
sensacao densa e pastosa na boca.

Os trés atributos principais do sabor do azeite sdo os seguintes:

« Frutado, que consiste no conjunto de sensagdes olfativas cara-
teristicas dos azeites extraidos de frutos sdos e frescos (verdes ou
maduros);

. Amargo, um gosto elementar, tipico dos azeites produzidos a
partir de azeitonas verdes ou em fase precoce de maturagio;

« Picante, uma sensagdo tatil de picadas na boca e garganta, cara-
teristica dos azeites produzidos no inicio da campanha, principal-
mente a partir de azeitonas ainda verdes.

Caixa 7. Rancificagdo do azeite

Processo que resulta de degradactes
oxidativas que ocorrem antes da
extragdo do azeite (lipdlise, processo
hidrolitico) ou durante a extragdo

e acondicionamento do azeite
(rancificacdo oxidativa). Surge devido

a presenca de ar, luz ou humidade,

e provoca alteracdes organoléticas,
nomeadamente, ao nivel do sabor e odor.
Nestes casos podem ocorrer reagdes

em cadeia, especialmente na presenca
de radicais livres, oxigénio e luz, com a
formacdo de perdxidos e a degradagdo
dos compostos antioxidantes. Para evitar
as reagoes de rancificacéo e garantir

a qualidade sensorial e nutricional do
azeite, devem ser tomadas precaucdes
durante a producdo e acondicionamento.

E de salientar que cada categoria de azeite corresponde a usos culinérios mais apro-

priados:

o O azeite virgem extra é ideal para temperar a cru (saladas e outros alimen-

tos), usar em dogaria e alguns molhos;
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« O azeite virgem também ¢é apropriado para confecionar alguns molhos,
como maionese, assados, sopas, refogados e marinadas;

o O azeite ¢ ideal para frituras, porque permite obter alimentos fritos secos e
apeteciveis. A sua principal vantagem é poder ser utilizado varias vezes sem
sofrer alteragdes na sua composi¢ao mesmo quando submetido a elevadas
temperaturas.

Apés a extragdo do azeite é importante que seja realizada a andlise das suas caracteris-
ticas sensoriais com o objetivo de avaliar as suas caracteristicas organoléticas e prever
a posterior aceitagdo do produto por parte do consumidor.

As provas de analise sensorial de azeite realizam-se com um painel de provadores e
normalmente sdo utilizados copos escuros para que a cor nio influencie o julgamen-
to do olfato. E comum colocar-se uma mio no topo do copo e outra por baixo para
aquecer o azeite, libertando os componentes voldteis que conferem aroma e sabor.
Um bom azeite caracteriza-se por ter uma nota doce na ponta da lingua, uma amarga
na parte superior e uma parte picante na base ja perto da garganta. O periodo do dia
mais adequado a que seja feita a degustagdo do azeite é durante a manha.

A qualidade do azeite é determinada por varios fatores, dos quais se destacam a regiao
onde é produzido, o clima e a qualidade dos solos. Estes fatores sdo determinantes no
desenvolvimento da oliveira e consequentemente na qualidade dos frutos produzidos
que posteriormente originam o azeite. Outros fatores que poderdo contribuir para a
qualidade do azeite produzido sdo o processo de fabrico, desde a escolha do grau de
maturagdo ideal para a colheita da azeitona até ao processo de extrac¢do, passando pela
forma de transporte para o lagar.

Nos ultimos vinte anos, o consumo de azeite tem vindo a registar uma procura cres-
cente a nivel internacional e os paises da bacia mediterranica sdo os maiores produ-
tores mundiais, estando Espanha no lugar cimeiro. A Unido Europeia representa 70%
do consumo mundial, com Itdlia, Espanha, Grécia e Portugal como principais paises
consumidores. Contudo, outras regides apresentam elevados niveis de procura, como
o caso dos Estados Unidos da América e do Brasil, entre outros.

5. Beneficios nutricionais do consumo de azeite

O consumo de azeite, em conjunto com os cereais integrais, as leguminosas, as hortofru-
ticolas, os frutos e quantidades moderadas de carnes magras (preferencialmente bran-
cas), pescado, vinho tinto e lacticinios, pode constituir um beneficio para a satide e pro-
porcionar a longevidade das populagdes. Este padrao de alimentagao integra-se na Dieta
Mediterranica e tem contribuido para um aumento significativo do consumo do azeite
por parte de varias populagdes que anteriormente consumiam outros dleos vegetais.
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A Dieta Mediterrénica foi considerada Patrimdnio Imaterial da Humanidade pela
UNESCO em dezembro de 2013 tendo inicialmente sido descrita nos anos 50-60 pelo
professor Ancel Keys, que observou menor incidéncia de morbilidade e mortalidade
por doenga corondria nas populagdes da regido do Mediterraneo, comparativamente
aos EUA e aos paises do Norte da Europa. Varios estudos cientificos tém relacionado a
Dieta Mediterranica com a diminui¢io do risco de desenvolvimento de doengas neu-
rodegenerativas, cardio e cerebrovasculares, de diabetes mellitus tipo 2, obesidade e
de varios tipos de cancro. O azeite é um alimento chave na Dieta Mediterrinica sen-
do o principal 6leo alimentar consumido pelas populacdes do Mediterraneo. Este 6leo
alimentar possui na sua constituicido varios compostos bioativos (acido oleico, com-
postos fenolicos, esqualeno, entre outros) que conferem a este alimento propriedades
anti-inflamatodrias, antioxidantes e anticancerigenas.

Os primeiros estudos que tiveram como objetivo determinar os seus efeitos benéficos
na saude foram atribuidos quase exclusivamente a sua elevada composicéo, cerca de
80%, em acidos gordos monoinsaturados (dcido oleico) e um baixo nivel de dcidos
gordos saturados (acido palmitico). Contudo, estudos mais recentes tém identificado
componentes minoritarios como os fosfolipidos, ceras, hidrocarbonetos, pigmentos,
esterdis (vulgarmente chamados de fitoesterdis), o esqualeno (Caixa 8) (o hidrocarbo-
neto mais importante), tocoferois e compostos fendlicos (como o hidroxitirosol e o
tirosol), a oleuropeina e o oleocantal, aos quais lhe foi atribuida uma elevada bioativi-
dade. Devido a sua composi¢io o azeite apresenta também atividade antimicrobiana
relativamente a bactérias, fungos e micoplasmas.

6. Qutras aplicagdes do azeite

Estudos cientificos recentes tém sido desenvolvidos utilizando o azeite,
nomeadamente, na produgao de lipidos estruturados, ou seja, azeite que
contém na sua composi¢do acidos gordos saturados e insaturados que
naturalmente néo fazem parte da sua composi¢ao. A introdugdo destes
acidos gordos ¢ realizada através de reagdes enzimaticas que permitem
obter lipidos com propriedades dietéticas e nutricionais especificas. Um
exemplo destes lipidos especiais sdo os 6leos especiais que possuem na sua
constitui¢ao triglicéridos contendo acidos gordos de cadeia curta, como o
acido caprilico e acido caprico. Estes 6leos especiais possuem uma absor-
¢do digestiva mais rdpida do que os triglicéridos que constituem o azeite

Caixa 8. Esqualeno

Composto antioxidante que protege as
células contra o stresse oxidativo porque
neutraliza os radicais livres excessivos
que estas produzem. Curiosamente este
composto organico foi descoberto em
1906 nas profundezas do Pacifico Sul em
dleo de figado de tubarao.

nao modificado, sendo classificados de nutracéuticos devido aos seus efeitos benéficos
para a saide do consumidor.

O azeite aromatizado tem sido produzido com o objetivo de proporcionar novos tem-
peros e sabores nas varias utilizacdes que conhecemos deste 6leo alimentar de elevado
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valor nutricional. Aromatizar os azeites com ervas aromaticas faz durar as ervas e
confere mais sabor a qualquer prato. Os ingredientes mais usados sdo o alho, orégaos,
manjericdo, tomilho, alecrim, louro, limao e pimenta. As aromatizagdes caseiras po-
dem ser conseguidas através de trés processos: na infusao “a frio” as ervas aromatizan-
tes sdo inseridas no frasco de azeite a temperatura ambiente. E o método menos utili-
zado devido ao risco de ocorrer uma contaminagdo do produto; na infusdo “a quente”
o ingrediente aromatico ¢ levado ao lume juntamente com o azeite quase até ao ponto
de ebulicdo. Ha menos risco de contaminagéo e o resultado obtém-se mais rapida-
mente; por fim, a forma mais radical, apelidada de “infuséo a for¢a”, que consiste em
misturar o azeite com o elemento aromatico pretendido. Em seguida cda-se a infuséo.
Como contém dagua, estes preparados caseiros tém um prazo de validade menor que
os produzidos industrialmente e devem ser guardados no frigorifico. No entanto, o
uso de ervas secas e desidratadas reduz consideravelmente o risco de alteragao do pre-
parado e aumenta o seu prazo de validade.

Outra aplicagdo do azeite é a sua utiliza¢do no fabrico das conservas devido as suas
propriedades quimicas. Este 6leo ndo tem dgua nem proteinas na sua composi¢ao

e, por isso, os microrganismos que deterioram os alimentos tém dificuldades em se
desenvolverem. O azeite utilizado na produ¢ao de conservas é o refinado porque é o
mais claro, fino e nao tem gosto acentuado, enquanto que o azeite virgem tende a so-
frer alteragdes quimicas apds o fecho e a esterilizagdo da conserva. As diversas conser-
vas nacionais podem usar apenas azeite refinado, uma mistura de azeite refinado com
azeite virgem ou apenas virgem.

7. Historias

0 azeite e a producdo de sabao no Algarve

Caixa 9. Maltodextrina

Polimero de glucose que resulta

Nos séculos XV e XVI, a producao de azeite no Algarve permitiu a expor-
tagdo para varias regides de Portugal e para outros paises, principalmente
devido as grandes quantidades extraidas.

da hidrélise do amido de milho e Desta abundancia resultou também o desenvolvimento da industria de

comercialmente apresenta-se como um

pé branco.

producio de sabdo. O azeite quando misturado com soda caustica (tam-
bém designado por hidréxido de sédio) produz sabdo e este processo de

fabrico foi sendo melhorado ao longo dos séculos. O azeite devido aos

seus beneficios para a pele quando utilizado nos banhos passou a ser reco-
mendado pelos médicos. Esta industria teve relevancia na economia do Algarve ha-
vendo registos que comprovam a existéncia de saboarias em Castro Marim, Alcoutim,
Martim Longo, Faro, Loulé.

Capitulo I: Azeite: Alimento Fundamental na Dieta Mediterranica



0 azeite em pd: uma inovacao da atualidade

Recentemente foi desenvolvido um novo produto com base no azeite que originou
azeite em pd com varios sabores obtido através da mistura deste 6leo com malto-
dextrina (Caixa 9), nomeadamente com a incorporagao de vérios ingredientes (alho,
orégdos, paprica e salsa). O azeite solido em pd pode também ser utilizado ao natural,
ou seja, sem qualquer ingrediente incorporado e foi testado como tempero em varios
pratos como peixe grelhado, batatas fritas, pizzas, saladas e também pratos picantes.
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Resumo

A azeitona ¢é utilizada na preparagao de dois alimentos importantes do padrao ali-
mentar da Dieta Mediterranica: o azeite e a azeitona de mesa. As azeitonas de mesa
naturais sio o alimento de origem vegetal fermentado mais consumido no Algarve e
em Portugal. Possuem uma composi¢io rica em varios nutrientes importantes, como
vitaminas, minerais, acidos gordos monoinsaturados, compostos fenélicos e acidos
triterpénicos, e sdo reconhecidas como veiculo de microrganismos benéficos para a
saude, pelo que a Dieta Mediterranica recomenda a sua ingestdo didria em porg¢des de
40260 g.

O presente capitulo pretende contribuir para aumentar o conhecimento da impor-
tancia da azeitona de mesa na alimentagao, descrevendo os principais métodos de
processamento e as principais caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais das azei-
tonas verdes britadas do cultivar Maganilha Algarvia e das azeitonas maduras (pretas)
inteiras da variedade Galega, que constituem as especialidades mais consumidas no
Algarve, atualmente.

1. Oliveira: arvore milenar

A oliveira (Olea europaea L.) é uma das mais antigas arvores cultivadas e encontra-se
ao longo da bacia mediterranica, constituindo uma fonte de riqueza na economia ru-
ral, contribuindo também para o equilibrio ambiental. Na Idade Média, a importancia
da oliveira era tao grande que a gestdo municipal preocupada com a sua protegao
aplicava multas aos criadores de animais menos escrupulosos que os colocavam a pas-
tar em campos de oliveiras, tal como descreve Luisa Martins (ver bibliografia).

Existe uma grande quantidade de variedades de oliveiras que se distinguem fenoti-
pica e geneticamente umas das outras. Portugal possui as suas proprias variedades,
tais como a Carrasquenha, a Cobrangosa, a Cordovil de Castelo Branco, a Cordovil
de Serpa, a Galega Vulgar e a Maganilha Algarvia, entre outras. As diferencas entre as
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variedades refletem-se na heterogeneidade dos processos produtivos e na qualidade
dos frutos, as azeitonas, que podem ser utilizadas na preparacao de azeitonas de mesa
ou para a extra¢do de azeite, alimentos basilares do padrao alimentar da Dieta Medi-
terranica.

A azeitona de mesa foi ao longo de milhares de anos um alimento muito importante

e essencial para as populagdes da bacia do Mediterraneo e do Oriente Médio. Néo é
claro quando é que as primeiras azeitonas foram processadas ou ingeridas. Admite-se
que as comunidades ndmadas de cacadores recolectores do epipaleolitico (10 000 a.C.,
aproximadamente) utilizariam na sua alimentacao os frutos dos oliveiros silvestres. As
referéncias mais antigas escritas sobre a preparagdo de azeitonas de mesa ocorrem em
textos de agronomos Romanos, como Columella, habitante de Cadiz. Lucius Junius
Moderatus (Columella) (42 a.C.) descreveu no seu livro intitulado “De Re Rustica” as
praticas agricolas e de processamento de alimentos da época. De acordo com estes do-
cumentos as azeitonas negras eram introduzidas em sal durante trinta dias, sendo de-
pois lavadas e colocadas em anforas cobertas com vinho cozido (designado defrutum),
mel e ramos de funcho. Noutras receitas as azeitonas eram submersas em salmouras
com vinagre e posteriormente temperadas com ervas aromaticas. Estdo também des-
critas as “azeitonas secas” preparadas na Lusitania, que eram cozidas e no momento
do consumo eram lavadas e salgadas.

As azeitonas de mesa eram presenca habitual nas mesas gregas e romanas, ricas ou
pobres mais ou menos cultas, acompanhando as refeicdes no inicio e no final. Os
métodos de processamento evoluiram ao longo do tempo por tentativa e erro e o
processamento das azeitonas de mesa tornou-se bem estabelecido ao nivel doméstico,
tendo por base receitas tradicionais que foram transmitidas de geragdo em geragao,
com mais ou menos modificagdes. Nesta altura, a qualidade destes alimentos era im-
previsivel, pois assentava apenas em praticas empiricas e conhecimento de transmis-
sdo intergeracional. Porém, nos ultimos anos, o processamento de azeitonas de mesa
deixou de ser uma pratica iminentemente doméstica, associada as populacdes rurais,
para passar a integrar-se em unidades de produgao de média e/ou grande dimensao,
onde a melhoria dos procedimentos de fabrico, tendo por base o conhecimento dos
processos de fermentagdo e condi¢des de higiene aprimoradas, vieram a transformar
as azeitonas de mesa num produto alimentar de maior qualidade, com grande poten-
cial econémico.

Capitulo I: Azeitonas de mesa do Algarve: mais do que um alimento com histéria



Figura 1. Estados de maturagdo da azeitona: A) verde, B) mista (fonte: fotografia de Tania Mateus) e C)

madura (fonte: fotografia de Adalia Botha/Unsplash).

2. Azeitona de mesa

A azeitona é um fruto com a estrutura de uma drupa, identificando-se trés partes, o
carogo ou endocarpo, a polpa ou mesocarpo, que constitui cerca de 70-80% do fruto e

a pele ou epicarpo. Tem uma dimensao de 2-3 cm e pesa entre 1,5e 12 g.

Os frutos de maior tamanho (> 4 g) e com uma maior quantidade de polpa relativa-

mente ao carogo sdo os mais adequados para a producio de azeitonas de
mesa. No entanto, a forma, a textura, a cor e o sabor do fruto sio também
caracteristicas importantes que determinam a selegdo e aceitagdo do fruto
para a produgdo de azeitonas de mesa ou para a extragdo de azeite.

No sul de Portugal, a colheita da azeitona decorre a partir do final de
agosto ou inicio de setembro e prolonga-se até ao inicio do Inverno. O
estado de matura¢ao do fruto na época de colheita, é variavel e dependen-
te de varios fatores entre os quais a variedade, o que determina as carate-
risticas desejadas para o produto final. Apds a colheita, a azeitona pode
ser utilizada para a extragdo do azeite ou para a produgio de azeitona de
mesa (Caixa1). A definicdo de azeitona de mesa encontra-se na Norma
Portuguesa 3034 de 2012.

2. Classificacao

As azeitonas de mesa sdo classificadas de acordo com o grau de matura-
¢d0, 0 processo de elaboragio e a sua forma de apresentacio.

Existem trés tipos de azeitonas de mesa consoante o estado de maturagio

Caixa 1. Definicdo de azeitonas
de mesa

"Preparado a partir de frutos sdos,

das variedades cultivadas da oliveira
(Olea europaea L.), que sdo escolhidas
para a produgéo de azeitonas, cujo
volume, forma, relagao polpa/carogo,
carateristicas da polpa, gosto, firmeza e
facilidade de desprendimento do caroco
as tornam particularmente adequadas
para o processamento. 0s frutos sdo
tratados para remover o seu amargor

e preservados por fermentagéo natural
ou por tratamento térmico, com ou sem
adicdo de conservantes.

em que sdo colhidas (Figura1): “Verdes: frutos colhidos antes da maturagdo estar con-
cluida e quando tenham atingido o seu tamanho definitivo, podendo a sua cor variar
de verde a amarelo palha; Mistas: frutos colhidos durante a mudanga de coloragdo, mas
antes da sua maturagdo completa, de tons rosados, acastanhados ou esverdeados;
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Figura 2. Classificacdo das azeitonas de mesa quanto aos processos elaboragao: A) britada, B)
descarocada, C) recheada e D) laminada.

e Pretas: frutos colhidos quando completamente amadurecidos ou pouco antes da ma-
turagdo completa, podendo a sua cor variar de negro-avermelhado a castanho-escuro,
negro, passando por tons violdceos”.

De acordo com a forma de apresentagio as azeitonas (Figura 2) podem ser designadas
por: Inteiras; Britadas; Retalhadas; Descarocadas; em Metades ou em Quartos; Lami-
nadas; em Pedacos; Recheadas; e, ainda, em Pasta.

Tendo em conta o processo de elaboragio, as azeitonas de mesa podem ser classifica-
das (Figura 3) em: Tratadas/Curadas (verdes, mistas ou pretas); ao Natural (verdes, mis-
tas ou pretas); Desidratadas (verdes, mistas ou pretas); Oxidadas (verdes ou mistas) e
Especialidades (azeitonas que podem ser preparadas por diversos processos ou como
complemento das preparagdes referidas anteriormente). A azeitona verde britada e a
azeitona mista retalhada sao exemplos de especialidades de azeitonas ao natural.

2.2. Processos de elaboragao

Imediatamente ap6s a colheita, a azeitona nao é comestivel devido ao seu

Caixa 2. Oleuropeina

Composto fendlico muito abundante

sabor demasiado amargo, sendo submetida a operagdes de processamen-
to para redugao do amargor. Esta caracteristica organolética resulta da
presenca de um teor elevado de compostos fendlicos nos tecidos do fruto,

na azeitona e é o principal responsavel nomeadamente a oleuropeina (Caixa 2).

pelo sabor amargo da azeitona quando

é colhida.

As azeitonas sdo alvo de tratamentos diferentes, consoante a regiao onde
sdo produzidas, dos quais os mais conhecidos resultam nos seguintes tipos
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de azeitona: azeitona curada/tratada, azeitona ao natural, azeitona oxidada
(Figura 3) e azeitona desidratada.

A azeitona curada ¢ assim designada por ser tratada com uma solugéo alcalina de hi-
droxido de sédio durante aproximadamente 12 horas. Esta solugdo provoca a hidrélise
quimica dos compostos fenoélicos, principalmente da oleuropeina, resultando na
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Figura 3. Exemplos de diferentes apresentacdes de azeitonas de mesa: A) tratada/curada, B) natural,
C) desidratada e D) oxidada.

diminui¢do do amargar da azeitona. Seguidamente, a azeitona é lavada com agua em
abundéancia e imersa em salmoura de 8-12% NaCl (cloreto de sédio), onde ocorre

um processo fermentativo que pode durar até quatro semanas. Esta fermentagao é
realizada por bactérias acido-laticas (BAL) e conduz a um aumento da acidez e a uma
diminui¢do do pH da salmoura e da azeitona. Finalmente, a azeitona é conservada ou
ndo, por adi¢ao de agentes acidificantes/conservantes. A azeitona assim obtida é vul-
garmente conhecida por azeitona espanhola.

No caso da azeitona ao natural, o fruto é imerso diretamente em salmoura de 8-12%,
podendo ou néo ser submetido a pré-tratamentos com agua. Uma vez na salmoura,
ocorre uma fermentagéo, parcial ou total, realizada por leveduras e BAL. Os produtos
resultantes da fermentacio, dcido latico, acido acético, 4cido citrico, diéxido de carbo-
no e etanol, aumentam a acidez e diminuem o pH, porém de forma menos acentuada
do que a que se observa na azeitona curada. Finalmente, esta azeitona é conservada
ou ndo, por adi¢ao de agentes acidificantes/conservantes. Este ¢ o método mais uti-
lizado para produzir azeitonas de mesa na Grécia e em Portugal, em particular no
Algarve.

A azeitona oxidada é tratada com uma solucio alcalina de hidréxido de sodio, duran-
te o tempo necessario para que ocorra a hidrélise da oleuropeina, de forma a torna-la
comestivel. Se se tratar de azeitona oxidada verde, ap6s a perda do amargor, a azeitona
¢ lavada, temperada com sal, enlatada e pasteurizada ou esterilizada. Se se pretende
obter azeitona oxidada preta, o fruto é imerso em tanques com agua, com agitacao e
arejamento para promover a oxidagdo dos pigmentos e a polimerizagdo dos compos-
tos fenolicos, formando-se pigmentos inicialmente castanhos e depois negros. Esta
cor negra nao ¢ estavel, podendo ser necessario imergir a azeitona em solugdes com
aditivos, como o gluconato de ferro, que contribuem para manter a cor escura da azei-
tona. A azeitona oxidada pode ser fermentada ou ndo. Apds a obtengdo do sabor e da
cor desejados, a azeitona oxidada é embalada hermeticamente e submetida a um pro-
cesso de tratamento térmico de pasteurizagdo ou esterilizagdo. Este método de pro-
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dugdo é o mais vulgar nos Estados Unidos da América, principalmente na Califérnia,
sendo a azeitona assim produzida designada por azeitona californiana.

A azeitona desidratada é normalmente azeitona madura, de cor escura que é colocada
em salmoura muito concentrada ou misturada com sal seco. Pode ou nao ser subme-
tida a um tratamento alcalino suave. Nestas circunstancias, o fruto perde agua e o sal
difunde-se para o interior do fruto, explicando o seu aspeto desidratado.

As azeitonas de mesa com maior expressio no circuito comercial internacional sdo a
azeitona verde tratada (estilo espanhol), a azeitona preta de fermentagao natural (esti-
lo grego), e a azeitona preta oxidada (estilo californiano).

As azeitonas de mesa mais conhecidas no Algarve sdo a britada, a retalhada, a de d4gua
e a de sal. As trés primeiras sdo classificadas como azeitonas ao natural e a dltima
como azeitona desidratada.

3. Azeitonas de mesa do Algarve

Atualmente, em Portugal e no Algarve, a azeitona de mesa ¢ normalmente utilizada
como entrada, ingrediente e/ou ornamento de alguns pratos, snacks, ou utilizada para
fazer paté de azeitona e representa uma fonte nutricional, caldrica, proteica e vitami-
nica. No passado foi o elemento principal de muitas refei¢cdes, incluindo o pequeno-
-almoco. Diz-se que o pequeno-almogo romano, ou ientaculum, consistia em pdo com
azeite, alho e azeitonas, um ritual ancestral repetido todos os dias em terras em torno
do mar Mediterraneo. As azeitonas de mesa tradicionais do Algarve conhecidas como
especialidades da regido sdo as azeitonas britadas da variedade Maganilha Algarvia e
as azeitonas inteiras da variedade Galega Vulgar.

Caixa 3. Finalidade do

- melhorar as caracteristicas

cheiro e textura

processamento da azeitona

- remover 0 amargor natural do fruto ) -
- aumentar o periodo de conservagdo na (azeitona ao natural) é o processo mais comum e também o mais utili-

organoléticas, em especial o sabor,

3.1. Processamento das especialidades algarvias

Os métodos utilizados no processamento de azeitona de mesa tradicional
variam de acordo com a regido, contudo a fermentagdo natural da azeito-
zado no Algarve (Caixa 3).

A azeitona é colhida no estado de matura¢ido conveniente, devendo apre-

sentar uma textura firme. O fruto pode ter vérias coloragdes, desde verde
a avermelhado-escuro ou negro, que sdo igualmente adequadas para a
preparagao de azeitona de mesa, dependendo da regido de producdo e da época de
colheita. No entanto, para obter azeitona britada Maganilha, os frutos sdo colhidos no
estado de maturagido verde, enquanto para a azeitona inteira Galega, os frutos sdo nor-
malmente processados quando estdo maduros e a sua coloragdo é preta. A fermenta-
¢do natural inicia-se apds a imersao dos frutos na salmoura, que consoante se trate da
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variedade Maganilha ou Galega, sao previamente britados ou usados inteiros, respeti-
vamente. Trata-se de um processo lento, devido a difusao dos compostos solaveis pre-
sentes na polpa, através da pele da azeitona para o meio fermentativo, nomeadamente
agucares e compostos fendlicos (oleuropeina). Nas situacoes em que se pretende
acelerar o processo de perda de amargor submetem-se as azeitonas a pré-tratamentos
com agua, os quais aceleram a difusdo da oleuropeina da azeitona para o meio envol-
vente. Depois substitui-se a 4gua por salmoura onde decorre uma fermentagao. Na
salmoura, os microrganismos utilizam os agucares difundidos e convertem-nos em
acidos organicos, nomeadamente 4cido latico, dcido acético e 4cido citrico. No final
da fermentacao, a azeitona deve apresentar um valor de pH inferior a 4,3 e uma acidez
livre superior a 0,3%, expressa em acido latico, para garantir as condi¢des minimas de
seguranga alimentar.

A azeitona de mesa produzida de acordo com este método, tem um sabor caracteristi-
co, pois conserva um ligeiro amargor, devido a presenga de compostos fendlicos resi-
duais, originando um produto de alto valor nutritivo, com uma textura e cor peculia-
res. No final do processamento, a azeitona é geralmente temperada com ingredientes
e ervas aromaticas variadas, como alho, liméo, orégaos, Calamintha nepeta (néveda),
entre outros.

O diagrama de fabrico da azeitona britada Maganilha Algarvia e da azeitona inteira
Galega apresenta-se na Figura 4.

3.2. Caracteristicas nutricionais das especialidades algarvias

O constituinte maioritdrio das azeitonas do Algarve € a dgua, seguindo-se a gordura
(os lipidos). A proteina, a fibra alimentar, e os hidratos de carbono sao encontrados
em menor quantidade. A azeitona Galega Vulgar apresenta teores mais elevados de
hidratos de carbono que a azeitona Maganilha Algarvia, mas teores de fibra menores
(Tabela1). Esta diferenca pode ser atribuida aos diferentes estados de maturagao em
que as azeitonas sdo colhidas e a0 método de processamento.

No que respeita ao teor em compostos fendlicos, a azeitona Galega apresenta um teor
superior ao da Maganilha, pois trata-se de variedades diferentes, com grau de matu-
racao diferente na altura do processamento e submetidas a métodos de elaboragao
diferentes. Com efeito, a azeitona Maganilha sofre uma importante perda de compos-
tos fenolicos durante a fermentagao, pois é previamente britada, expondo uma area
maior de polpa de azeitona o que aumenta a difusdo dos compostos para a salmoura,
ao passo que a azeitona Galega é processada inteira, ndo havendo perda substancial de
compostos soliveis durante a fermentagao. A atividade antioxidante estd relacionada
com o teor em compostos fenolicos, sendo tanto maior quanto maior for a concentra-
¢do destes compostos.
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Azeitona Azeitona
Macanilha Algarvia Galega
v v
Rececdo
v v
Lavagem
v v
Classificacdo / Selecao

v

Britagem

v v

Imersdo em salmoura (12% sal marinho)

v v

Fermentacdo

Lavagem

v v

Imersdo em salmoura (2% sal marinho)

v v

Tempero

v v

Venda a granel Embalamento

v v

Distribuicéo / Comercializagao

v v

Azeitona britada Azeitona inteira

Figura 4. Fluxograma do processo de producao das azeitonas da mesa, britada Macanilha e inteira
Galega.
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Tabela 1. Composicao nutricional (por 100 g) das azeitonas Macanilha Algarvia e Galega Vulgar.

Macanilha Galega Recomendagdo OMS (/dia)
Energia (kcal) 210 + 20 220 £20 2000
Agua (g) 69 + 2 66 + 2
Proteina (g) 1202 121 0] 50-75
Lipidos (g) 21£2 22+3 33-67
Hidratos de Carbono (g) 27+09 43+09 275- 375
Fibra (g) 23105 18+08 >25
Cinzas (g) 34403 46+09
Na (mg) 1140 + 190 1860 + 230 <2000
K (mg) 130 + 30 145+5 > 3510
Ca (mg) 100 + 40 1278 <3000
Sal total (%NaCl equivalente) 3406 53106 <5
Compostos Fendlicos Totais (mg) 120 £10 230+10

A azeitona de mesa representa um importante complemento de compostos fenoélicos,
especialmente a azeitona Galega, os quais determinam as propriedades organoléticas
(cor, aroma, sabor e textura), quimicas e nutricionais e possuem capacidades antioxi-
dante, anti-inflamatoria, antiviral, anticancerigena e antimicrobiana. As classes mais
importantes de compostos fendlicos em azeitonas de mesa, incluem acidos fenélicos
(e.g. acido cafeico), alcoois fendlicos (e.g. hidroxitirosol, tirosol), flavonoides (e.g.
rutina) e secoiridoides (e.g. oleuropeina). A quantidade de oleuropeina, composto
fendlico em maior abundancia, diminui ao longo da maturagao e durante o proces-
samento. Paralelamente, o teor de hidroxitirosol aumenta, tornando-se o composto
fendlico maioritdrio nas azeitonas de mesa, assim como o tirosol, a rutina, o dcido
cafeico, entre outros. O consumo de compostos fenolicos é benéfico para a satde, uma
vez, que a sua atividade antioxidante, responsavel pela reducao da oxidagao de lipo-
proteinas de baixa densidade, contribui para a prevencdo de varias doengas, tais como
0 cancro, a diabetes e as doencas cardiacas.

Quanto aos acidos gordos (Tabela 2), as azeitonas de mesa Maganilha e Galega tém
percentagens de acidos gordos insaturados de 77,1 e 78,8 mol%, respetivamente. O
acido oleico é predominante e o palmitico ¢ o segundo acido gordo mais abundante,
seguido pelos acidos linoleico, estedrico e palmitoleico.
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Tabela 2. Perfil de &cidos gordos das azeitonas Maganilha Algarvia e Galega Vulgar. Os valores
apresentados referem-se a percentagens molares (mol%).

Acidos gordos (%) Macanilha Galega
Acido Palmitico (C16:0) 220+30 213+£0.2
Acido Palmitoleico (C16:1) 0,049 + 0,004 0,06 0,01
Acido Estearico (C18:0) 0,030 £ 0,007 0,016 = 0,004
Acido Oleico (C18:1) 610 + 80 780+ 07
Acido Linoleico (C18:2) 16,0 = 3,0 0,70 + 0,04

A Macanilha tem o maior teor de 4cido linoleico, e, inversamente, o menor contetido
em acido oleico. Tendo em conta o perfil em acidos gordos, a azeitona do cultivar
Maganilha apresenta uma composi¢ao mais saudavel. A fragdo lipidica da azeitona de
mesa apresenta uma composi¢ao similar a do azeite, predominando os acidos gordos
monoinsaturados, em que o acido oleico é o principal componente (55-75% do total
de dcidos gordos). O dcido oleico favorece o aumento do “bom colesterol” e a redugao
do “mau colesterol’, estando por isso indicado o seu consumo na prevengio de doen-
cas cardiovasculares, que sdo as principais causas de mortalidade em paises industria-
lizados. O teor em acidos gordos saturados, na fragdo lipidica da azeitona ¢é inferior a
15%.

A fibra, que constitui aproximadamente 5% da polpa da azeitona, contribui para regu-
larizar o funcionamento intestinal e estd associada a redu¢ao do colesterol plasmatico.
Deste modo, o consumo de azeitona constitui um complemento nutricional relevante,
caracteristico do padrao alimentar da Dieta Mediterranica.

4. Microrganismos relevantes na fermentacao de azeitona de mesa

Os microrganismos desempenham um papel importante em qualquer fermentagéo e,
em particular, no processo fermentativo da azeitona, sendo fundamentais na obtengéo
do aroma, das caracteristicas de preservagao ou de contaminagao (prejudicial), e na
qualidade do produto final. Nas fermentagdes naturais, os microrganismos tém um
papel fulcral na transformagao de um fruto excessivamente amargo e adstringente
num alimento edivel. Os grupos microbianos envolvidos neste processo fermentativo
sdo principalmente as BAL, as leveduras, entre outros microrganismos. No decorrer
da fermentagao, a predominéancia de um grupo microbiano sobre outro depende

de varios fatores, tais como a concentragao de sal na salmoura, o pH inicial,

oxigénio disponivel, a capacidade de difusdo dos nutrientes do fruto para o meio e

a temperatura a que decorre o processo. Na primeira fase da fermentagio, o grupo
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microbiano dominante inclui as bactérias Gram-negativas, a maioria, pertencentes
a familia Enterobacteriaceae. A segunda fase caracteriza-se pelo crescimento
progressivo de BAL e/ou leveduras, acompanhado do desaparecimento de bactérias
Gram-negativas. Na ultima fase, quando o crescimento de BAL supera o crescimento
de leveduras, a fermentagio latica é favorecida e obtém-se um produto com um
valor de pH baixo, como nas azeitonas do estilo espanhol. No entanto, quando as
leveduras superam o crescimento de BAL, as azeitonas possuem um sabor mais
suave com um pH ligeiramente mais alto, como as azeitonas ao natural de que sao
exemplo as azeitonas do Algarve. Alguns dos microrganismos da azeitona de mesa
possuem caracteristicas benéficas para a saude pelo que tém sido classificados como
probidticos. Por esta razdo, muitos investigadores consideram as azeitonas de mesa
excelentes veiculos de microrganismos probioticos, podendo substituir os alimentos
lacteos probioticos, no caso dos consumidores intolerantes a lactose.

Apesar de terem sido referidas numerosas caracteristicas nutricionais benéficas da
azeitona de mesa, este alimento possui uma imagem negativa para muitos consumi-
dores. Em Portugal, tem-se observado uma diminuigdo no consumo de azeitona de
mesa. Esta diminuigdo esta certamente relacionada com o facto de a azeitona ser vista
como um alimento gordo (mas o azeite também é) e salgado. Relativamente ao con-
tetdo em sal, tém surgido algumas tentativas para reduzir a quantidade de sal neste
alimento. Uma das tentativas para reduzir o teor em cloreto de sddio na azeitona de
mesa consistiu em substituir esse sal por cloreto de potassio nas salmouras de fermen-
tagdo (tal como se apresenta na histdria que se relata seguidamente).

5. Historia
Azeitona mais amiga do coracao: Azeitona com menos sddio e mais potassio

Em Portugal consome-se cerca de 10 g de sal por dia, sendo o valor maximo reco-
mendado pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS), 5 g (o que corresponde a 2 g de
sédio). Teores elevados de sddio e baixos de potdssio na corrente sanguinea, podem
conduzir a situagdes graves de hipertensao e risco de doengas cardiovasculares. Por
outro lado, a OMS recomenda a ingestdo de pelo menos 3,5 g de potdssio por dia.

Como se mencionou anteriormente, as especialidades algarvias, azeitona britada Ma-
canilha e azeitona inteira Galega, apresentam uma qualidade organolética e nutricio-
nal que as distingue de outros produtos, porém sao fermentadas em salmouras com
elevado teor de sal (cloreto de s6dio).

No entanto, a fermentac¢do da azeitona pode ocorrer em salmouras com menor teor
de cloreto de sddio usando em sua substitui¢do parcial, por exemplo cloreto de potas-
sio. O cloreto de potdssio ¢ um sal que, quando ingerido nas quantidades adequadas,
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contribui para baixar a pressao arterial. Trabalhos de investigacao realizados na Uni-
versidade do Algarve mostraram que a substituigdo parcial do sédio por potassio na
salmoura de fermentac¢ao de azeitona conduziu a uma redugio efetiva da quantidade
de sddio na azeitona de mesa produzida, obtendo-se um produto de igual qualidade
microbioldgica, seguro, nutricionalmente similar e de caracteristicas organoléticas se-
melhantes, apresentando, contudo, um sabor ligeiramente mais amargo, eventualmen-
te melhorado/mitigado pelo tempero da azeitona com ervas aromaticas, alho e limao.

Agradecimentos

Os estudos que levaram a elaboragdo deste capitulo receberam financiamento da FCT-
-Fundagao para Ciéncia e Tecnologia, através de UIDB/05183/2020.

Capitulo I: Azeitonas de mesa do Algarve: mais do que um alimento com histéria



Bibliografia

Alves, M., Gongalves, T., & Quintas, C. (2012). Microbial quality and yeast population
dynamics in cracked green table olives’ fermentations. Food Control, 23, 263-268.

Alves, M., Esteves, E., & Quintas, C. (2015). Effect of preservatives and acidifying
agents on the shelf life of packed cracked green table olives from Maganilha cultivar.
Food Packaging and Shelf Life, 5, 32-40.

Alves, M., & Quintas, C. (2016). Traditional green table olives from the south of Por-
tugal. In Kristbergsson, K., Oliveira, J. (eds), Traditional Foods - General and Consu-
mer Aspects, Integrating Food Science and Engineering Knowledge Into the Food Chain
10. Springer. ISEKI Food Series Volume 10, pp 367-375. Springer US New York. Print
ISBN 978-1-4899-7646-8; Online ISBN 978-1-4899-7648-2.

Bach-Faig, A., Berry, E. M., Lairon, D., Reguant, J., Trichopoulou, A., Dernini, S., ..., &
Serra-Majem, L. (2011). Mediterranean diet pyramid today. Science and cultural up-
dates. Public Health Nutrition, 14(12A), 2274-2284.

CIHEAM/FAO (2015). Mediterranean food consumption patterns: diet, environment,
society, economy and health. A White Paper Priority 5 of Feeding Knowledge Pro-
gramme, Expo Milan 2015. CTHEAM-IAMB, Bari/FAO, Rome.

Conselho Oleicola Internacional (2004). Trade Standard Applying to Table Olives. In-
ternational Olive Oil Council. COI/OT/NC n° 1, Dezembro de 2004.

Estruch, R,, Ros, E., Salas-Salvadé, J., Covas, M. 1., Corella, D., Ards, F, ..., & Gonza-
lez, M. A. (2013). Primary prevention of cardiovascular disease with a Mediterranean
diet. New England Journal of Medicine, 368(14), 1279-1290.

Kailis, S., & Harris, D. (2007). Producing Table Olives. Land Links, Australia.

Lopes, M. S., Mendonga, D., Sefc, K. M., Gil, E S., & Machado, A. C. (2004). Genetic
evidence of intra-cultivar variability within Iberian olive cultivars. HortScience, 39,
1562-1565.

Leitdo, E, Potes, M. E, Calado, M. L., & Almeida, E. J. (1986). Descricdo de 22 varie-
dades de Oliveira cultivadas em Portugal. Resopal, Direc¢ao-Geral de Planeamento e
Agricultura, Lisboa.

Martins, L. (2016). Contributos para a histéria da alimentagdo algarvia. Faro: Direcao
Regional de Cultura do Algarve.

Mateus, T., Santo, D., Saude, C., Pires-Cabral, P., & Quintas, C. (2016). The effect of
NaCl reduction in the microbiological quality of cracked green table olives of the Ma-
canilha Algarvia cultivar. International Journal of Food Microbiology, 218, 57-65.

49



Alimentos com Histdria: histdrias de alimentos

Norma Portuguesa (NP) 3034. (2012). Azeitonas de mesa. Definigao, classificagdo, ca-
racteristicas, acondicionamento e rotulagem. Lisboa, Caparica: Instituto Portugués de
Qualidade, Portugal.

Pires-Cabral, P, Barros, T., Nunes, P, & Quintas, C., (2018). Physicochemical, nutri-
tional and microbiological characteristics of traditional table olives from Southern
Portugal. Emirates Journal of Food and Agriculture, 30(7), 611-620.

Pires-Cabral, P, Barros, T., Mateus, T., Prata, J., & Quintas, C., (2018). The effect of
seasoning with herbs on the nutritional, safety and sensory properties of reduced-
-sodium fermented Cobrangosa cv. table olives. AIMS Agriculture and Food, 3(4),
521-534.

Prata, J., Barros, T., Mateus, T., Quintas, C., & Pires-Cabral, P. (2019). Production of
split table olives of the Cobrangosa cultivar: a kinetic study of the fermentation profile.
Journal of Food Measurement and Characterization, 13, 949-958.

Saude, C., Barros, T., Mateus, T., Quintas, C., & Pires-Cabral, P. (2017). Effect of chlo-
ride salts on the sensory and nutritional properties of cracked table olives of the Ma-
canilha Algarvia cultivar. Food Bioscience, 19, 73-79.

Uylaser, V., & Yildiz, G. (2014). The historical development and nutritional importan-
ce of olive and olive oil constituted an important part of the Mediterranean Diet. Criti-
cal Reviews in Food Science and Nutrition, 54, 1092-1101.

World Health Organization. (2015). Media center, Healthy diet, Fact sheet N° 394.
http://www.who.int/ mediacentre/factsheets/fs394/en/. [Acedido a 11 de novembro de 2023].

Bibliografia eletronica

http://abemus-incena.blogspot.com/2019/01/las-olivas-en-las-mesas-romanas.htm/ [Acedida a 11
de novembro de 2023].

Capitulo I: Azeitonas de mesa do Algarve: mais do que um alimento com histéria









|l. DA UVA AO VINHO NO ALGARVE

Ludovina Galego

MED - Instituto Mediterraneo para a Agricultura, Ambiente e Desenvolvimento; Departamento de Engenharia Alimentar;
Universidade do Algarve.

lgalego@ualg.pt

Resumo

No Algarve é ainda hoje possivel encontrar vestigios da produgao de vinho do pe-
riodo da ocupagdo romana. A produgdo continuou na regiao até a atualidade, acom-
panhando a evolugédo das técnicas de cultivo e de produgdo de vinho. Nos tltimos
cinquenta anos a ciéncia tem mostrado que os compostos existentes na uva, princi-
palmente os compostos fendlicos, tém grande beneficio para a prote¢ao da planta e
para a saude dos consumidores. Esses compostos, dependendo da tecnologia usada e
da variedade das uvas, sio posteriormente encontrados nos vinhos. Para maximizar o
conjunto dos compostos benéficos para a saude, tém sido realizados inimeros estudos
nas ultimas décadas, que incluem a otimizag¢ao das castas, o tratamento das vinhas,

os cuidados com a colheita e transporte das uvas, a tecnologia de produgio, os equi-
pamentos e os aditivos usados. A produgido de vinho no Algarve melhorou muito no
inicio do século XXI, com o desenvolvimento dos vinhos de quinta. Atualmente, mais
de 80% dos vinhos algarvios sdo comercializados com certificagdo de Denominagéo
de Origem Protegida (DOP) ou com certificagao de Indicagiao Geografica Protegida
(IGP). Este capitulo tem por objetivo fazer uma breve abordagem sobre a produgdo do
vinho no Algarve, dando atencéo a evolugdo dos conhecimentos técnico-cientificos e
estratégias de processamento que permitiram aumentar a qualidade do produto final.

1. Um pouco de historia

A videira (Vitis vinifera L.) ¢ uma das plantas mais antigas da civilizagao. Evidéncias
arqueoldgicas sugerem que o cultivo da videira comegou no periodo neolitico. E acei-
te que a origem da videira é asidtica, contudo foram os Gregos, Fenicios e posterior-
mente os Romanos que a disseminaram pela Europa.

O modo de elaborag¢ao do vinho foi representado pelos Egipcios em pinturas e diver-
sos achados arqueoldgicos mostram que, ha mais de trés mil anos, os potes contendo
vinhos ja eram bem rotulados (ano de produgao, localizagao da produgdo, nome do
produtor chefe).

A qualidade sempre foi uma preocupagio e os Gregos, trés ou quatro séculos a.C.,
adicionavam madeiras resinosas, como as de terebinto, de cedro, de incenso, de
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mirra ou de pinheiro, para minorar alguns defeitos dos vinhos. Foram os Egipcios os
primeiros a prescrever o vinho como medicamento, seguindo-se os médicos gregos,
incluindo Hipdcrates (460 a 370 a.C.), considerado o “pai” da medicina. Os Romanos
deram igualmente grande importancia ao vinho, produzindo-o industrialmente e
vendendo-o, muitas vezes adocicado com mel.

O Algarve, com ligagdo direta ao Mediterraneo, e com as suas aguas relativamente
calmas, foi um ponto de paragem de muitos povos das civilizagdes pré-historicas e
posteriores. Certamente algumas videiras devem ter surgido pela passagem desses
povos. A arqueologia tem evidenciado a presenca de vasos de cerdmica grega dedica-
dos ao consumo do vinho. Contudo, a produ¢ao de vinho com caracter “industrial” s6
deve ter acontecido na regido no periodo romano, como indicam vestigios encontra-
dos, por exemplo, nas Ruinas Romanas de Milreu, em Estoi. Nesta altura, a qualidade
era também uma preocupagio e a adi¢do de ervas aromaticas, que contribuiam para a
aromatizagdo e conservag¢io, era uma pratica comum. Outros conservantes usados na
época eram o sal e o gesso.

Apesar do Império Romano ter entrado em declinio a partir do século II1 d.C. e de
algum retrocesso ter acontecido com as invasdes barbaras, a produ¢ao de vinho néo se
perdeu. Os Visigodos, que acabaram dominando a regiao, disseminaram o Cristianis-
mo que recorria ao vinho nas celebragdes eucaristicas.

Durante o periodo de ocupagio drabe, foi dada também grande impor-

Caixa 1. Vinho fortificado
(fortificagao)

pela adi¢do de uma aguarden

vinhos abafados.

Vinho cuja fermentagéo € interrompida

tancia ao cultivo da vinha, sendo as uvas um dos frutos mais referidos nos
manuscritos da época, tal como os figos e as améndoas. O vinho podera

ter tido menor relevancia, mas manteve-se alguma produgao, até pela im-
portancia que o dlcool tinha para a medicina. Nesta época foram também

te realizados grandes avangos na produgio de frutos frescos e de passas, gra-

Se a adigdo da aguardente for feita cas a disseminacédo de técnicas como picotas, cisternas, pocos e levadas.
diretamente no mosto antes de se iniciar | A destreza dos drabes como enxertadores e o recurso a podas assertivas

a fermentagéo, obtém-se as designadas contribuiram também para o melhoramento das plantas.

jeropigas, se a adi¢ao da aguardente

for efetuada quando o mosto jd esta em Apos a formagao do reino de Portugal, o cultivo da vinha voltou a desen-
fermentagao, obtém-se os chamados volver-se e na época dos descobrimentos, o vinho portugués fez parte das

expedigdes tendo chegado a varios pontos do mundo. Como muitas naus

sairam do porto de Lagos, os vinhos da regido foram privilegiados em
matéria de viagens.

No século XVII a tecnologia de produgdo do vinho melhorou. Além da madeira, ja
usada no transporte do vinho, surgiu o vidro. Os holandeses, que ja tinham recomen-
dado a fortificagao do vinho (Caixa 1), para garantir uma melhor conservagio, também
passaram a desinfetar as pipas de madeira com enxofre. Para tal, queimavam uma
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por¢ao de enxofre sélido em forma de vela (a chamada mecha de enxofre) dentro da
pipa de madeira e, desta forma, desinfetavam-na, ficando ainda vapores de diéxido de
enxofre, que contribuiam para a conservagao do vinho. Esta pratica ainda hoje ¢ usa-
da na produgdo de alguns vinhos artesanais.

No século XVIII, as garrafas de vidro deixaram de ter a forma de cebola, para passa-
rem a ter a forma cilindrica, e assim poderem ser colocadas em posi¢do horizontal,
mantendo as rolhas de cortica sempre humidas, de forma a melhor impedirem a en-
trada do oxigénio. O vinho passou a poder estagiar de uma forma redutora, isto é,
sem contacto com o oxigénio. O estagio em madeira permite uma pequena e contro-

lada entrada de oxigénio e por essa razdo origina um estagio designado oxidativo.

Atualmente, muitos vinhos estagiados passam um periodo em madeira e outro em
garrafa, de forma a beneficiarem do estagio oxidativo, que potencia o desenvolvi-
mento de alguns compostos aromaticos (os ésteres), contribui para a pigmentagao

do vinho, melhorando a estabilidade da cor e introduzindo aromas da madeira. No
periodo de estagio redutor da-se o equilibrio dos aromas (Caixa 2), ou seja, o equilibrio

do bougquet do vinho.

No século XVII existem referéncias a venda de vinhos e outros produtos
agricolas a navios ingleses nos portos algarvios. Os ingleses ja compravam
vinho no norte de Portugal desde 1480, apesar da sua fraca qualidade.
Para que os vinhos chegassem ao destino em melhores condi¢oes, era
adicionada uma por¢io de um destilado, antes do transporte. Este método
de conservagio, a fortificacdo do vinho, passou a ser feita rotineiramente
e levou ao aparecimento do “vinho do Porto”. Ainda no século XVII a adi-
¢do de aguardente passou a ser realizada antes de terminar a fermentagio,
para que o vinho possuisse alguns agucares provenientes da uva (doce
natural).

Cedo se reconheceu, que a qualidade do vinho beneficiava se permane-
cesse em repouso, nas pipas de madeira, algum tempo antes de ser consu-
mido.

No inicio do século XVIII, surgiu o tratado de Methuen (tratado assina-
do entre a Inglaterra e Portugal), que estabelecia uma redugdo nas taxas
a aplicar aos vinhos portugueses, da regido do Porto, exportados para

Caixa 2. Aroma dos vinhos

0 aroma do vinho é complexo e é
formado pelos aromas primarios,
existentes na uva, pelos aromas
secunddrios, que se formam durante a
fermentacdo e pelos aromas tercidrios,
que sdo os aromas formados na fase
de estagio. Ha autores que utilizam as
expressdes bouquet primdrio, bouquet
secunddrio e bouquet tercidrio, para
se referirem aos aromas provenientes
das diferentes fases de producéo do
vinho. Contudo, muitos autores s usam
a palavra bouquet para os aromas
tercidrios, ou seja, os aromas formados
depois de terminada a fermentacao.

Inglaterra, em troca da entrada de téxteis ingleses em Portugal. Este tratado foi um
incentivo ao aumento da produgio de vinho, ndo s6 na regiao do Porto, como noutras
regides. Para evitar as crescentes falsificagoes, foi criada a primeira regido demarcada

do mundo, a regido Demarcada do Douro.

A partir de 1756 iniciou-se o processo de demarcagio da regido de produgdo dos
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vinhos do Douro, a qual foi acompanhada de legislacao para melhorar a sua qualidade
e evitar as falsificagoes. Este favorecimento da regiao do vinho do Porto surgiu
quando em outras regides comegaram a ser impostas restri¢des a plantagdo de vinha,
para beneficiar culturas mais necessarias, como o trigo, para a produgio de pao. Esta
estratégia foi também aplicada noutros paises da orla do Mediterraneo.

Devido as restri¢des ao cultivo da vinha mencionadas anteriormente, no Algarve a
produgdo de vinho manteve as suas caracteristicas rudimentares, destinando-se essen-
cialmente ao autoconsumo. Alguns comerciantes compravam a uva e faziam o vinho,
que vendiam, diariamente, aos seus clientes, em tabernas e “vendas”, conjuntamente
com os outros produtos alimentares.

Com mais ou menos prosperidade, a produ¢ao de vinho foi evoluindo até depois da
segunda metade do século XIX, quando surgiu a filoxera. A filoxera foi uma praga
causada por um inseto, que comegou por devastar a vinha na regido do Douro, mas
que vinte anos depois ja estava disseminada por todo o pais, deixando apenas as vi-
nhas existentes nas zonas arenosas, isto ¢, vinhas na zona de Colares e algumas no
Algarve. O alarme da filoxera, que surgiu depois do oidio e do mildio, doengas de
origem microbiana, fez com que se generalizassem paulatinamente, por todo o pais,
as visitas de técnicos para vigiar as vinhas e tentar controlar as doencas, com recurso a
alguns produtos quimicos da época, como o sulfureto de célcio, de amoénio ou de po-
tassio. No inicio do século XX generalizou-se a utiliza¢do da videira americana como
porta-enxertos resistentes ao ataque da filoxera. A adubagdo passou a ser uma pratica
recomendada para tornar as plantas mais resistentes e aumentar a producio, o que
compensou o investimento.

Tornou-se imperioso repensar a forma de producao, e o associativismo apresentou-se
como um modo de alcangar tal objetivo. As primeiras adegas cooperativas surgiram
na regido norte. No Algarve, a criagdo dessas adegas cooperativas s6 ocorreu em mea-
dos do século XX, tendo surgido as adegas cooperativas de Tavira, Lagoa, Portiméo e
Lagos. Desta forma, deu-se um grande incremento na qualidade, tirando partido de
técnicos experientes que aconselhavam e controlavam os produtos a aplicar nas vi-
nhas, nos mostos e nos vinhos.

Depois da adesdo a Unido Europeia (entdo, Comunidade Europeia) e por razdes da
Politica Agricola Comum (PAC), foram criadas as comissdes vitivinicolas regionais,
que tém um papel decisivo para garantirem a qualidade e genuinidade dos vinhos. A
Comissao Vitivinicola Regional do Algarve foi criada em 1991, passando a designar-
-se, em 2004, por Comissao Vitivinicola do Algarve (CVA).

No ultimo quarto do século XX, a produ¢ao de vinho no Algarve estava em grande
declinio, o turismo ja ocupava as zonas do litoral e a maioria das vinhas dos terrenos
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de areia ja tinham sido substituidas por empreendimentos turisticos. As adegas esta-
vam em grandes dificuldades econdémicas e a fechar. Atualmente, s6 existe uma adega
cooperativa no Algarve, a Adega Unica em Lagoa. Esta adega surgiu da unio da
adega de Lagos e da adega de Lagoa. Contudo, o trabalho da CVA revelou-se fulcral,
a0 aprovar novas castas, mais produtivas para o rejuvenescimento de vinhas, apoiar
projetos de investimentos em sistemas de rega e equipamento, para melhorar a quali-
dade da produgao. A regulamenta¢ao das Denominag¢des de Origem (DO) de Lagos,
de Portimao, de Lagoa e de Tavira e a regulamenta¢ao da Indicagao Geografica (IG)
Algarve, para vinhos tintos, brancos, licorosos e espumantes, foi também da responsa-

bilidade da CVA.

2. 0s vinhos de quinta

Com o aproximar do século XXI surgiu um novo conceito de produ¢ao de vinhos na
regido, os vinhos de quinta. Estes vinhos sdo produzidos em quintas privadas, con-
tando com técnicos experientes, vinhas novas, equipamentos de ultima geragdo, o que
permite obter produtos com uma qualidade incomparavel, e tem levado os vinhos do
Algarve a ganharem iniimeros prémios, nos mais variados concursos nacionais e in-
ternacionais. O sucesso tem sido tal que o niimero de quintas ja se aproxima das cinco
dezenas, em cerca de 20 anos. Cerca de 30% das quintas pertencem a empresarios
estrangeiros ou luso descendentes. No presente, empresarios vinicolas de outras zonas
do pais, constatando o potencial dos vinhos do Algarve, estao também a apostar na
compra de vinhas no Algarve. Com uma qualidade invejavel, a certificagdo dos vinhos
do Algarve foi uma necessidade e mais uma vez a CVA, entidade certificadora, tem
tido um papel decisivo, permitindo que atualmente mais de 80% dos vinhos produzi-
dos no Algarve apresentem certificagdo ou de Denominagao de Origem Controlada
(DOC) ou de Indicagdo Geografica protegida (IGP).

A producio do vinho tem inicio na vinha, desde a mobiliza¢do do solo, a plantagio,
fertilizagdo, poda, tratamentos fitossanitérios, orienta¢do, quantidade de varas, quan-
tidade de cachos por vara ou regas. Todo o trabalho tem que ser adequadamente pla-
neado para se obter um determinado tipo de vinho com as caracteristicas desejadas.

As etapas gerais da produgio dos vinhos tém-se mantido, mas o cuidado na planifica-
¢a0 e execugao criteriosas continua em permanente otimizacgao.

A Figura 1 mostra as etapas de processamento de um vinho tinto e os principais produ-
tos que se podem obter a partir das uvas. As etapas de produgdo de um vinho branco
sdo semelhantes as do vinho tinto. No entanto a fermenta¢do ndo ocorre com macera-
¢do das peliculas e das grainhas e em geral ndo ha fermentacao malolética.
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Figura 1. Principais etapas de produgdo de um vinho tinto e seus subprodutos.

O anexo II da portaria n° 817/2006 de 16 de agosto identifica as 21 castas brancas e 28
tintas autorizadas para a produgdo de vinho na regido do Algarve, conforme informa-
¢do na Caixa 3.

2.1. Aimportancia de refrigeracdo das uvas

A colheita das uvas no Algarve ocorre numa época que se caracteriza por temperatu-
ras elevadas pelo que a estratégia da refrigeragao pré-fermentativa das uvas tem con-
tribuido muito para aumentar a qualidade dos vinhos.

Nos vinhos tintos onde a cor é um fator decisivo, sabendo-se que a classe de compos-
tos fenolicos responsaveis por essa caracteristica, as antocianinas, sdo mais extrativas
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em agua do que em alcool, os produtores mais inovadores, apds o esmagamento das
uvas mantém-nas durante 3 a 4 dias refrigeradas, a cerca de 4 °C. Este processo é de-
signado por maceragao refrigerada (maceragdo pré-fermentativa). Esta operagdo per-
mite aumentar a transferéncia dos compostos responsaveis pela cor para o mosto, an-
tes do inicio da fermentagao alcodlica. Os vinhos processados com esta metodologia
apresentam maior teor de compostos fendlicos relacionados com a cor, quando com-
parados com os vinhos onde nao existe a maceragao refrigerada antes da fermentagéo.

2.2.Vinhos brancos mais robustos

No passado o vinho branco era feito usando apenas o sumo da uva. Para aumentar o
teor de compostos fenolicos e de outros compostos responsaveis pelo aroma e sabor,

quando se usam uvas brancas, ap6s o esmagamento, o sumo de uva re-
frigerado permanece algumas horas em contacto com as peliculas e gra-
inhas, a fim de favorecer o enriquecimento nesses compostos. Apos a se-
paragdo, ocorre a fermentagdo apenas da parte liquida. Este procedimento
permite o enriquecimento dos vinhos brancos com compostos fendlicos,
0 que contribui para aumentar o tempo de vida dos mesmos.

E possivel fazer vinho branco com uvas tintas, mas neste caso é apenas
usado o sumo de uva. Esta metodologia de processamento de vinho bran-
co é conhecida por “bica aberta”. Estes vinhos sdo, em geral, consumidos
no proéprio ano de produgio. Nao é possivel fazer vinho branco com uvas
tintureiras (uvas cuja polpa é vermelha e que originam um sumo muito
corado, vermelho escuro), como ¢é o caso da casta Alicante Bouschet, mui-
to usada na regido.

2.3. Castas diferentes: vinhos diferentes

As diferentes castas também apresentam caracteristicas diferentes a ter em
conta na hora do processamento de um vinho. A casta Touriga Nacional
produz menos quantidade de uvas por hectare, mas em contrapartida a
sua pelicula é mais espessa, apresentando maior teor em compostos feno-
licos, o que origina vinhos muito robustos. A casta Syrah apresenta bagos
muito pequenos, quando comparada com a Aragonés, Trincadeira ou
Castelao. Quando os bagos de uva sdo mais pequenos originam, propor-
cionalmente, maior quantidade de pelicula e, consequentemente, maior

Caixa 3. Castas autorizadas no
Algarve (Portaria n° 817/2006 de
16 de agosto)

Castas brancas - Alicante-Branco,
Antéo-Vaz, Arinto, Chardonnay, Diagalves,
Ferndo-Pires, Malvasia-Fina, Malvasia-
Rei, Mantetido, Moscatel-Gratido, Perrum,
Rabo de ovelha, Riesling, Sauvignon,
Siria (Crato branco ou roupeiro), Talia,
Tamarez, Terrantez, Trincadeira-das-
-pratas, Verdelho, Viognier.

Castas Tintas - Alfrocheiro, Alicante-
-Bouschet, Aragonez (Tinta-Roriz), Baga,
Bastardo, Cabernet-Sauvignon, Caladoc,
Casteldo, Cinsaut, Grand-Noir, Grenache,
Merlot, Monvedro, Moreto, Moscatel-
-Galego-Tinto, Negra-Mole, Pau-Ferro,
Petit-Verdot, Pexem, Pinot-Noir, Syrah,
Tinta-Barroca, Tinta-Caiada, Tinta-
-Carvalha, Tinto-Cao, Touriga-Franca,
Touriga-Nacional, Trincadeira (Crato
Preto ou Tinta Amarela).

quantidade de compostos fendlicos, enriquecendo os vinhos nesses compostos.

24.Da uva ao prato

O Algarve, na remodelagao do virar do século XXI, apostou muito nos vinhos tintos,
porém esta regido tem uma restauragao rica em pratos de peixe, que, em muitos
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casos, requerem vinhos mais suaves. Como conseguir vinhos com um bom equilibrio
de compostos fendlicos e que possam ser suaves, para acompanhar pratos de peixe,

é uma questdo nem sempre facil de responder. Em muitos casos tém-se recorrido a
produgdo de vinhos rosé, cuja tecnologia de produgao pode passar por um periodo de
poucas horas de maceragao pelicular de uvas tintas, antes de iniciada a fermentagao.

A necessidade de vinhos suaves fez repensar a ligagdo ao passado vinicola da regido,
onde até ha 40 anos existia uma ocupac¢ao de 75% de uvas da casta Negra Mole, a casta
algarvia por exceléncia, unica no mundo e a segunda casta portuguesa mais antiga. No
Algarve, esta casta apresenta uma grande variedade genética, em que os seus cachos,
em geral, ndo tém uma cor uniforme, possuindo bagos que podem variar do rosa li-
geiro a castanho ou castanho azulado. Esta casta produz vinhos tintos com menor teor
em compostos fendlicos, mas em concentragdes equilibradas sendo por isso muito
promissora para a produgdo de vinhos mais suaves. Os compostos fenolicos sdo muito
importantes na cor, aromas e robustez dos vinhos e acredita-se serem potencialmente
benéficos para a satde do consumidor.

3. A evolucao técnico-cientifica e a importancia dos compostos fendlicos

A partir da segunda metade do século XX, a tecnologia relacionada com a analise de
alimentos evoluiu fortemente, tendo-se desenvolvido equipamentos cada vez mais
precisos e rapidos. Nas uvas e nos vinhos, esses avancos tém permitido conhecer quer
os compostos volateis, que sdo sentidos pelo olfato, quer os nio volateis, que sdo per-
cecionados na degustacao. Nos vinhos é possivel diferenciar os compostos que tém
origem nas uvas, dos que sdo originados na fermentagao ou no estagio. Quando o es-
tagio é feito em madeira, é possivel conhecer os compostos que sao origi-
nados em diferentes tipos de madeira ou em madeiras sujeitas a diferentes

tratamentos de tosta. Tem sido possivel fazer a ligagdo dos compostos

Caixa 4. Terroir

0 terroir de um vinho esta relacionado
com o solo, clima, casta e intervengdes
culturais. A mesma casta crescida em
terroires diversos dara origem a vinhos
com caracteristicas diferentes.

existentes nas diferentes castas e relaciona-los com os compostos existen-
tes nos vinhos por elas produzidos. A ligacdo das castas com o clima, o
tipo de solo, a localizagdo geografica, os tratamentos, é designada por ter-
roir (Caixa 4).

No inicio dos anos 90 (do século XX) surgiram os resultados de estudos
relacionados com a taxa de incidéncia de doengas corondrias em Franca,
quando comparada com taxas cerca de quatro vezes superiores, dessas

doengas, em populagdes do norte da Europa ou da América, com dietas igualmente

ricas em gorduras, os mesmos habitos tabagicos e estilos de vida com pouca ativida-

de fisica. A esta constatagio os investigadores designaram de “Paradoxo Francés” As
pesquisas realizadas permitiram concluir que a grande diferenca se situava no consu-
mo moderado de vinho, que os franceses faziam durante as principais refei¢oes. Se o
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Figura 2. Estrutura de composto fendlico com apenas um anel benzénico.

vinho ja merecia interesse pela comunidade académica, apds esta consta-
tacdo, deu-se uma explosdo nas pesquisas cientificas. Foi confirmado que
os compostos fendlicos (Caixa 5) existem em maior quantidade nos vinhos
tintos do que nos brancos e que essas substancias apresentavam grande
poder antioxidante. Substancias com poder antioxidante sdo substincias
que podem inibir a oxidacio das células, que é um processo metabdlico
que pode ser causador de diversas doengas.

Os compostos fendlicos sio metabolitos secundarios das plantas, e tém
propriedades antimicrobianas, antivirais e anti-inflamatdrias, apresen-
tando uma elevada capacidade antioxidante. Estes compostos existem

no reino vegetal e tém por funcao a defesa das plantas. Sao eles que pro-
tegem os vegetais dos stresses fisicos, como o dos raios ultravioletas e

dos ataques bioldgicos como o dos fungos, dos virus e das bactérias. O
resveratrol (Figura 3) é um dos compostos fendlicos que existem nas uvas e
nos vinhos (Caixa 6). O organismo humano néo é capaz de produzir estas
substdncias protetoras, pelo que deve obté-las mediante a ingestao dos
vegetais, principalmente frutas e verduras, que as possuem. Os compostos
fendlicos que existem nos vinhos sdo essencialmente provenientes da uva
(Caixa 7). Podem existir alguns compostos fenélicos também provenientes
das madeiras, se os vinhos permanecerem por algum periodo de tempo
em contacto com a madeira. Estes compostos tém grande importancia na
qualidade do vinho, devido as propriedades sensoriais, principalmente a
cor (Figura 4), a adstringéncia e o amargor.

4, Estudos com os vinhos do Algarve

A ligagao dos vinhos com as iguarias que acompanham é uma area que

Caixa 5. Compostos fendlicos

Amplo grupo de substancias
heterogéneas encontrando-se numa
grande diversidade de estruturas, desde
0s compostos simples apenas possuindo
um anel aromético até estruturas
poliméricas muito complexas, tais como,
taninos e lenhinas, que contém dezenas
desses anéis ligados. 0 elemento
estrutural fundamental que caracteriza
este vasto grupo de compostos é a
presenca de pelo menos um anel
benzénico que contém no minimo um
grupo hidroxilo (OH) ligado a um dtomo
de carbono, que pertence ao anel
benzénico (Figura 2).

Caixa 6. Resveratrol

Composto fendlico com capacidade
antimicrobiana existente em intimeras
plantas, cuja funcao é proteger a planta
de fungos. Trata-se de um polifenol de
defesa encontrado em vérias partes

da videira incluindo na uva. Segundo
os investigadores Rocco Di Stefano e
Riccardo Flamini (2008) o resveratrol
contribui para a destruicao das células
cancerigenas na espécie humana.

tem despertado muito interesse. Em geral, os vinhos sdo consumidos as refeigoes, ra-
zao porque deve existir um equilibrio entre o flavor (gosto e aroma) do vinho e o flavor
do prato. E preciso encontrar a melhor ligagio entre o tipo de vinho e o prato que o
deve acompanhar, para que nem o vinho abafe o prato, nem o prato oculte o vinho.

Ha muito que se aceita que os pratos de peixe devem ser acompanhados por vinhos
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Figura 3. Estrutura quimica do trans resveratrol. Figura 4. Exemplo de estrutura de uma antocianina das uvas -

Malvidina-3-0-glicésido.

brancos e que os pratos de carne por vinhos tintos. Contudo, existem inimeros vinhos
brancos e vinhos tintos com caracteristicas muito diferentes, bem como pratos de peixe
de aromas intensos e/ou pratos de carne de aromas suaves. E certo que os vinhos bran-
cos tém menor teor em compostos fendlicos, portanto apresentam menor adstringéncia
e podem mais facilmente acompanhar pratos de aromas mais suaves. Por
sua vez, os compostos fendlicos encontrados nos vinhos podem apresentar

Ca.ixa 7. Compostos fendlicos beneficios para a saude do consumidor o que contribui para que muitos
existentes na uva consumidores prefiram vinhos tintos. Encontrar os melhores vinhos para
No sumo da uva predominam os ésteres acompanhar cada prato pode ndo ser tarefa facil. Vinhos muitos adstrin-
do 4cido tartarico e hidroxicinamico. gentes e/ou muito amargos, apresentam um gosto muito intenso, que nem
Nas partes solidas da polpa encontram- sempre é desejavel. Também deve ser tido em consideragao a hora de con-
-se proantocianidinas e acidos sumir, o conhecimento da sustentabilidade dos produtos e a sua composi-

hidroxibenzoicos.
Nas grainhas encontram-se flavandis,

proantocianidinas, dcido galico. O trabalho de escolha do melhor vinho para acompanhar cada prato,
Na pelicula encontram-se antocianinas, o . . . (.
tendo em conta a sustentabilidade, os aspetos nutricionais e alergénicos,

flavandis, proantocianidinas, flavondis, ] . . ;
dihidroflavongis. ésteres do acido também tem sido realizado com vinhos do Algarve.

tartarico hidrocinamico, hidroxistilbenos.

¢do. E importante manter a saude do meio ambiente e do consumidor.

5. Historia
"Vinho do Porto" produzido no Algarve

Quando a filoxera atacou, no final do séc. XIX, as vinhas da regido do Douro, o Algar-
ve produzia vinhos de fraca qualidade, certamente devido as altas temperaturas am-
bientais, que contribuiam para um aumento rapido da acidez volatil nas adegas. Con-
tudo, os produtores da regido tinham a capacidade de produzir vinhos fortificados
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doces (jeropigas). Para ndo se perderem os clientes do “Vinho do Porto’, produziu-se
muito vinho no Algarve utilizando as uvas dos terrenos arenosos onde as videiras
sobreviveram. Estes vinhos eram depois transportados para o Porto e vendidos como
“Vinho do Porto’, de baixo preco.
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Resumo

Acredita-se que o leite comegou a ser transformado em queijo por volta do ano 10 000
a.C., tendo o queijo vindo a ganhar popularidade até aos nossos dias.

Os queijos podem ser classificados com base no tipo de leite utilizado, no tipo de coa-
gulacdo, na consisténcia da pasta, no teor de gordura, no tipo de casca ou no tempo e
condigoes de cura.

O queijo fresco, muito consumido em Portugal, ¢ obtido por coagulagdo enzimatica
de leite tratado termicamente, a qual origina uma coalhada levemente dessorada, a
qual se adiciona sal. O queijo curado, que comegou por ser um processo de conserva-
¢do do leite, pode ser obtido a partir de leite cru ou de leite tratado termicamente. No
caso deste ultimo é necessaria a adigdo de fermentos laticos, que permitem o desen-
volvimento das caracteristicas organoléticas ao longo do processo de cura.

A composi¢ao quimica dos queijos reflete a diferente proveniéncia dos leites a partir
dos quais sdo produzidos e o valor nutricional apresenta variagdes qualitativas depen-
dendo do tipo de leite e da tecnologia de produgao utilizadas. O queijo é um produto
saudavel e nutricionalmente muito rico, mas o consumo deve ser controlado, princi-
palmente nos casos que apresentam maiores contetidos de gordura e sal.

1. Do leite ao queijo: 0 sucesso no acaso

O queijo ¢ definido como o produto fresco ou curado, de consisténcia variavel, obtido
por coagulagio e dessoramento do leite inteiro ou parcialmente desnatado, mesmo
que reconstituido, e também da nata, do leitelho, bem como da mistura de alguns ou
de todos estes produtos, incluindo o soro de leite, sem ou com adigdo de outros ingre-
dientes.

Atualmente o queijo é produzido em todo 0 mundo com todos os tipos de leite, que
podem ser usados simples ou misturados. Em Portugal, os mais comuns sdo vaca,
cabra e ovelha, mas também sao usados leites de rena, na Lapdnia, bufala na Australia
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Figura 1. Coalhada. Fonte: fotografia de Vera Drago.

e iaque no Butdo. Segundo o Instituto Nacional de Estatistica (INE), no ano de 2016,
em Portugal, foram produzidos mais de 58 mil queijos de vaca, 11 mil queijos de ove-
lha, 5 mil queijos de mistura e 3 mil queijos de cabra.

11. Contexto histdrico e importancia econdmica e social

O leite entrou na dieta humana no crescente fértil, entre o Tigre e o Eufrates, depois
do periodo neolitico, 10 000 anos a.C. e acredita-se que foi o primeiro alimento a ser
modificado pelo homem, transformando-o em queijo.

Uma lenda érabe conta que quando um pastor ndmada transportou leite utilizando o
estdbmago de um vitelo ou de uma cabra, recipientes muito utilizados nesses tempos
para transportar liquidos, verificou que o leite se tinha transformado numa massa
branca e granulosa. Tendo provado essa massa, gostou do seu sabor - estava assim
descoberta a coalhada (Figura1) que, mais tarde, dessorada e seca ao ar livre permitiu
conservar o leite de uma forma simples, obtendo-se ainda o soro, que podia ser bebi-
do.

Na literatura Grega cldssica, o queijo é mencionado na Odisseia e na Iliada de Homero
(1184 a.C.). Herddoto (484-408 a.C.) refere-se ao “queijo dos Cita” (povo néomada).
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Hipdcrates, o médico grego (460-375 a.C.) ja era familiar com o queijo de cabra e

o filésofo Aristételes (384-322 a.C.) menciona que o queijo Phrygian era feito com
adigdo de leite de éguas e burras. O queijo também foi prescrito na dieta dos lutadores
espartanos durante o treino.

Durante o Império Romano, Lucius Junius Moderatus (Columella) publica o tratado

de agricultura "De Re Rustica” (50 d.C.), onde no seu volume VII descreve as fases

do fabrico do queijo. Ha varias referéncias ao queijo na biblia e o mais antigo livro de
culindria, escrito por Apicio no primeiro século depois de cristo, descreve com detalhes
a cozinha do Império mencionando o queijo. Os soldados romanos expandiram-no pelo
império, ja que as suas ragdes incluiam sempre uma porg¢do de queijo devido as suas
qualidades nutricionais. No tempo de Diocleciano (284-305 d.C.) chegou a ser fixado
um pre¢o maximo para o queijo, devido aos seus precos especulativos pela procura ser
muito superior a oferta. Ha relatos de que no séc. VIII esta iguaria era muito apreciada
na corte do Imperador Carlos Magno (742-814 d.C.).

Apds a queda do Império Romano, durante as peregrinacdes da idade média, os
monges, particularmente os beneditinos e, mais tarde, os da ordem de Cister tiveram
uma importancia determinante na tecnologia do queijo. Levaram o fabrico do queijo
para a Bretanha e a Irlanda, tendo-se generalizado o seu consumo por todos os estratos
sociais, desde os que os produziam até aos que o recebiam como pagamento de
impostos.

O tamanho do queijo dependia, a época, da quantidade de leite disponivel e da distancia
aos mercados. Os que eram produzidos nas montanhas tendiam a ser maiores, e a ter
uma maturagao lenta para poderem ser vendidos no final do verao, quando as vacas
voltavam aos vales. Os que se produziam nos vales, perto dos mercados, eram pequenos
e curavam rapidamente para poder ser comercializados nos mercados semanais.

Em Portugal, jd no séc. XIV o queijo fabricado na Serra da Estrela era tido como um
dos melhores do reino. Gil Vicente recomenda aos habitantes de Seia o envio de queijo
como parte do presente a oferecer pela Beira a rainha D. Catarina, mulher de D. Jodo
III, por ocasido do nascimento, em Coimbra, do seu filho vardo. De acordo com um
geografo do séc. XV a regido montanhosa do Algarve era rica em leite de vaca e cabra.
O italiano Gorani, viajando entre Castro Marim e Mértola, em 1765, recebeu varios
presentes de camponeses, entre os quais leite. Contudo, nesse tempo, era pouco usual
consumir-se leite, que era quase exclusivamente usado para a produgao de queijo ou,
ocasionalmente, para adicionar a pao e bolos.

Nos anos de 1500, o comércio fazia-se em mercados, sendo o de Lisboa (queijos frescos,
requeijoes, natas, queijadas e pao de leite) e o de Celorico da Beira (queijo de ovelha da
Serra da Estrela) os mais importantes em Portugal.
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Até meados do séc. XIX a produgio de queijo foi mais uma arte do que uma cién-

cia por ser uma atividade artesanal e familiar. No séc. XIX as descobertas de Louis
Pasteur e os avangos tecnologicos permitiram que o setor industrial dos queijos se
desenvolvesse enormemente. Emile Duclaux desenvolveu as descobertas de Pasteur, a
partir de 1870, e demonstrou que a a¢ao dos fermentos laticos varia consoante o tipo
de queijo, propondo uma nova classificagao para os queijos em fungdo da tecnologia
adotada. Ainda no séc. XIX desenvolveram-se equipamentos que permitiram massifi-
car a produgdo de queijo, procurando baixar os pregos e aumentar o consumo.

Até aos anos 30 do século XX na regido de Lisboa (Loures, Mafra, Alfarim e Quinta
do Anjo) era muito comum comprar queijinhos frescos diretamente a queijeira, mas
feitos com leite de ovelha cru, que tinha um sabor muito mais tradicional e complexo.
Atualmente fazem-se em todo o lado e com leite tratado termicamente, por obrigacao
legal, de forma a garantir a seguranca alimentar.

Os queijos feitos a partir de leite cru, e obrigatoriamente curados, representam hoje
uma pequena percentagem e sdo oriundos predominantemente de paises da bacia do
mediterraneo, especialmente da Franga, Italia, Grécia, Espanha e Portugal. Na maioria
sdo associados a tradigdo, a regido e ao terroir pelo que lhes foi atribuida a Denomina-
¢do de Origem Protegida (DOP) pela Unido Europeia. Esta denominacao, que implica
a utilizagao do nome da regido, protege os produtos de cariz tradicional fortemente
ligados as regides e ao saber fazer das populagdes que passa de geracdo em geragdo,
protegendo-os de imitagoes e defendendo o patrimonio gastrondmico regional e na-
cional. Sabe-se hoje que os queijos feitos a partir de leite cru desenvolvem caracteris-
ticas de aroma e sabor muito mais fortes e diversificadas do que os queijos feitos com
leite tratado termicamente, mas ¢ importante que a segurancga alimentar seja garantida
pela conjugacdo de varias medidas de controlo higiossanitario do rebanho, do leite e
das instalagdes. A indicacdo DOP ou os simbolos comunitarios a ela associados de-
vem aparecer no rotulo. Para que possam usar estes simbolos, os produtos tém de ser
registados. Nenhum produto que seja uma imita¢ao ou que tenha uma evocagdo pode
usar estas designagoes protegidas, nem mesmo acompanhados da expressdo “estilo’,
“tipo”, “método’, “como produzido em”, “imitagao” ou similar. A vantagem econdmica
destas certificagdes traduz-se num prego mais elevado do produto no mercado, embo-
ra até os queijos nao certificados representem um complemento significativo aos ren-
dimentos dos produtores de animais no interior do pais, contribuindo para o combate
a desertificacdo e ao despovoamento, como acontece na serra algarvia.

Em Portugal existem 13 queijos com a designacdo de DOP: os queijos da Serra da Es-
trela, de Serpa, de Azeitdo e de Castelo Branco, todos feitos com leite de ovelha coagu-
lados com cardo (Cynara cardunculus) e de pasta mole ou semimole e amanteigada; o
de cabra transmontano; os de Nisa, de Evora e o Terrincho, feitos com leite de ovelha,
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mas de pasta semidura ou dura, utilizando o cardo e o coalho, no caso do Terrincho; o
queijo Amarelo da Beira Baixa, o picante da Beira Baixa e o Rabagal produzidos a par-
tir de uma mistura de leites de cabra e ovelha; e os de Sao Jorge e do Pico, produzidos
a partir de leite de vaca.

1.2. Processo produtivo

Os queijos sdo classificados com base em caracteristicas decorrentes do tipo de leite
utilizado, do tipo de coagulagao, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo
de casca ou do tempo de cura. Assim, pode considerar-se que existem queijos frescos,
de pasta mole, pasta semidura, pasta dura e extradura, queijos azuis (Caixa 1) e quei-
jos fundidos, entre outros. Contudo, de entre as varias classificacdes para o queijo
pode-se considerar a mais simples, aquela que divide os queijos entre frescos e cura-
dos. Em ambos os casos, durante o processo de fabrico, dois dos principios classicos
da conservagao de alimentos sao usados, a fermenta¢ao acido-latica e a reducio da
atividade da agua, através da redugdo de agua e da adi¢do de sal. A fermentacéo aci-
do-latica é feita através das bactérias presentes no leite e a remogao da agua resulta da
separagdo do soro da coalhada ap6s a coagulagio.

1.2.1. Queijo fresco

O queijo fresco (Figura 2), muito consumido em Portugal, corresponde ao produto
quase original a que se comegou a chamar queijo. Geralmente feito a partir de leite
de uma unica espécie, é uma coalhada obtida por via enzimatica, ligeira-

mente esgotada ou dessorada pela pressdo manual, enformada e por vezes
adicionada de um pouco de sal diretamente no queijo ou no proprio leite

. .. i _ _ _ Caixa 1. Queijos azuis
antes da coagulagao. Estes queijos, feitos a partir de leite tratado termi-

camente, quando nio consumidos ndo podem curar, mas apenas secar, Queijos que possuem um bolor azul -
transformando-se nos queijinhos secos que ficam duros e muitas vezes Penicillium sp. que € adicionado ao leite
salgados, que sao consumidos pelas populagdes locais com pao e vinho. antes do coagulante ou que é injetado
na coalhada nova. Durante a maturacao
Para a sua produgao (Figura 3), apos a filtragao que se faz na recegao e o 0 bolor cresce por todos os orificios
armazenamento em refrigeragdo (menor periodo de tempo possivel), do queijo, conferindo-lhe o aspeto
d P , ico do lei bri .. f caracteristico. Sdo exemplos deste tipo
eve fazer-se o tratamento térmico do leite (etapa obrigatoria). Apos este de queijo o Roquefort e 0 Gorgonzola,
tratamento térmico, procede-se ao arrefecimento até temperaturas abaixo entre outros,

dos 60 °C, de modo a que se possa fazer a adigdo de coagulante. Ha quem
defenda que os queijos apresentam melhores caracteristicas organolé-
ticas quando a temperatura de coagulagdo é mantida entre 27 e 29 °C, uma vez que
temperaturas mais elevadas levam a perda de macieza do queijo. No entanto, muitos
processos produtivos usam temperaturas de coagulagao muito superiores. A coagu-
lagdo pode ser feita através da adigdo de coagulantes de origem animal, vegetal ou
microbiana.
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Figura 2. Queijo fresco.

No caso dos queijos frescos produzidos no Algarve, utiliza-se o cardo (Cynara cardun-
culus) (Figura 4), do qual se pode preparar uma infuséo, a partir da sua flor colhida na
primavera e submetida a um processo de secagem em local seco, sombrio e arejado.
Estas flores secas devem ser conservadas em ambiente seco. Pode ainda ser usada uma
infusdo pré-preparada, disponivel comercialmente.

Apos a coagulagdo, a coalhada (Caixa 2) é cortada, expelindo o soro (esgotamento ou
dessoramento). A taxa e extensdo deste dessoramento sdo influenciadas pela pressio
exercida, pela temperatura de aquecimento, tempo, concentracio de ides célcio, ca-
seina e pH do soro. Segue-se a colocagdo da massa nos cinchos, de dimenséo variavel
consoante o tipo de queijo. O armazenamento e conservagdo do queijo fresco devera
ser feito em tabuleiros apropriados e em bom estado de conservagao e higiene, em
condigdes de refrigeracdo entre os 0 “C e 0s 6 °C.

A salga pode ser efetuada diretamente no leite, alguns instantes antes da

Caixa 2. Coalhada

adigao do cardo, diretamente na coalhada ou por imersao do queijo em
salmoura. O nivel e metodologia da salga influenciam a varia¢ao do pH e
consequentemente as propriedades fisicas, quimicas, bioldgicas, organolé-

Produto de consisténcia gelatinosa ticas e reoldgicas do queijo.
obtido por coagulagao do leite.

O queijo fresco de cabra em particular, caracteristico de Tras-os-Montes,

Alentejo e serra algarvia usa leite fervido, que da um queijo com menos
soro, mais consistente, de pasta mais firme e textura mais fechada e com
um sabor diferente. E conhecido como queijo de cabra atabafado (Caixa 3), vendido
na sua maioria localmente, fazendo parte da alimentagido didria da populacio. Esta
fervura ¢ suficiente para garantir a eliminagao da Brucela que, embora seja muito rara
devido ao programa de vacinagdo obrigatoria de todo o efetivo, ainda pode acontecer.
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Figura 4. Cardo (Cynara cardunculus).

1.2.2. Queijo curado

O queijo curado (Figura 5) pode ser obtido a partir de leite de uma mesma espécie ou
pela mistura de leites de diferentes espécies, predominantemente vaca e ovelha, no
caso de Portugal. Geralmente a produgéo destes queijos (Figura 6) esta dividida em
dois passos principais: producdo e maturagio, embora ambas as fases se desenvolvam
sob procedimentos proprios de cada uma das variedades de queijo. A produgao é
essencialmente o processo durante o qual a gordura e a caseina sao concentradas atra-
vés da perda de agua. O grau desta perda ¢ regulado pela extensao e combinagédo das
operagdes tecnoldgicas, coagulagdo, dessoramento e cura, bem como pela composi¢ao
quimica do leite. Uma etapa fundamental da producao de queijo é a coagulagao, pro-
cesso durante o qual ocorrem modificagdes significativas nas micelas de caseina, mu-
dangas estas que podem ser promovidas por enzimas coagulantes ou por acidificagao

Caixa 3. Queijo atabafado

Um queijo fresco obtido a partir de leite
fervido. Apresenta menos soro, € mais
consistente, tem pasta mais firme e

textura mais fechada.

do leite, o que leva a formagao de uma rede proteica que vai sequestrar a
gordura e os restantes solidos, formando um gel - coalhada.

Por razdes de seguranca alimentar, a maioria dos queijos sdo produzidos a
partir de leite tratado termicamente, que tende a desenvolver flavores mais
fracos e menos caracteristicos, assim como a retardar o processo de matu-
racao (Caixa 4). A microbiota indigena tem um efeito significativo no de-

senvolvimento do flavor do queijo devido as diferentes lipolises e proted-
lises que desencadeia. Por outro lado, a adicdo de starters ao leite tratado
termicamente garante a uniformizagao das caracteristicas, o que é importante para a
inddstria de maior dimensao. Normalmente, o periodo de matura¢io pode durar en-
tre quatro semanas e dois anos, mas esta inversamente relacionado com o contetido de
humidade do queijo. De acordo com as preferéncias do consumidor, certas variedades
de queijo podem ser consumidas em diferentes estados de maturagao. Durante
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Figura 5. Queijo curado.

este periodo, as condigdes ambientais variam suficientemente para permi-
tir o crescimento de microrganismos que estavam inibidos inicialmente
ou inibir outros que estavam ativos, considerando-se a microbiota do
queijo como um sistema ecoldgico dinamico. Exemplo disso ¢ a presenca
de alguns microrganismos indicadores de nivel de higiene como colifor-
mes fecais, nomeadamente a Escherichia coli, que podem estar presentes
em numeros elevados no inicio, mas durante o processo de maturagao
veem os seus numeros baixar devido a sofrerem inibicao pelas bactérias
laticas (Caixa 5). A presenca de leveduras também pode melhorar as carac-
teristicas sensoriais pelo desenvolvimento de aromas através da sua a¢ao
proteolitica e lipolitica. Outros microrganismos podem desempenhar um
papel importante na formacao de precursores de aroma, nao apenas pela
sua atividade lipolitica e proteolitica, mas também através do estimulo do
crescimento de outros microrganismos devido a produgéo de fatores de
crescimento. Podem igualmente ter um efeito sinergético metabolizando
o acido latico presente na coalhada, levando a um pH préximo da neutra-
lidade que favorece o crescimento de outras bactérias. Nao esquecer, con-
tudo que as variagdes bioquimicas que ocorrem durante a maturagdo, que
determinam o flavor, aroma e textura do queijo acabado sdo reguladas
pelo tipo de leite, pelo teor de humidade, pelo contetido de sal e pela mi-
crobiota. A maior fonte de variedade do queijo é o tipo de leite utilizado,

Caixa 4. Maturacéo

Processo durante o qual o queijo
desenvolve e intensifica as suas
caracteristicas finais, também chamado
cura. Consoante o gosto do consumidor,
0s queijos podem ser consumidos em
diferentes estados de maturagéo.

Caixa 5. Fermentacdo acido-
-latica

Processo fermentativo, realizado por
bactérias l4ticas e alguns tipos de
fungos, em que se dé a transformagéo
de hidratos de carbono em écido l4tico.

mas também as diferentes ragas, a variagdo da alimenta¢ao dos animais, o periodo de

lactagdo e os diferentes métodos de produgao.

Tendo uma importancia fundamental no processo de cura do queijo, o sal atua nao
apenas como um intensificador de sabor, mas como conservante, o que permite que o
queijo seja conservado a temperatura ambiente mesmo em climas temperados. Pode
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controlar o crescimento e atividade microbianos; controlar a atividade enzimatica, re-
duzir o teor de humidade e promover modificagdes fisicas nas proteinas do leite, o que
vai influenciar a textura e o flavor do queijo.

1.3. Acondicionamento e embalagem

No acondicionamento e embalagem do queijo sdo utilizados materiais, tais como: pa-
pel vegetal, sacos de papel ou de plastico, caixas de cartio e caixas de esferovite. Todos
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estes materiais utilizados pelo produtor devem possuir certificado de conformidade
de acondicionamento e/ou embalagem para contacto alimentar, fornecidos pelo for-
necedor.

14. Rotulagem

Na rotulagem do queijo devem figurar, no mesmo campo visual, as seguintes men-
coes:

« A palavra QUEIJO, seguida do qualificativo CURADO ou FRESCO;

« Quando outro leite que ndo o de vaca seja utilizado total ou parcialmente
no fabrico, a palavra ou palavras designando o animal ou animais dos
quais o leite provém devem ser indicadas imediatamente apds a palavra
queijo;

o O nome da empresa e a morada do fabricante;

e O nome do embalador, vendedor ou distribuidor;

» A classificagdo quanto a gordura ou indicagdo do respetivo intervalo de
percentagem;

+ Alista de ingredientes por ordem decrescente;

« A indicagdo dos corantes e outras adi¢oes especificas de cada tipo de
queijo;

e A data de durabilidade minima ou a data limite de consumo;

» No caso do queijo fresco, deve constar a indicagao “Consumir até” com a
indicagdo do dia e do més;

« No caso do queijo curado deve constar a indicagdo “Consumir de prefe-
réncia antes do fim de “ més e ano”;

o A designagao das matérias-primas, mencionando no rétulo se estas foram
sujeitas a pasteurizagao ou ultrapasteurizagao;

+ Indicagdo do lote de fabrico;

o A marca de salubridade, que deve incluir o nome ou iniciais do pais em
maiusculas (PT para Portugal), o numero de controlo veterinario do esta-
belecimento e a mengdo CE, circundadas por uma oval.

1.5, Distribuigdo, armazenamento e consumo

A distribuicdo aos revendedores deve ser feita em transporte proprio e destinado uni-
camente a este fim. Caso o transporte seja feito em veiculo que transporte outros pro-
dutos que nao sejam géneros alimenticios, ou géneros alimenticios diferentes, o veicu-
lo deve ter separadores proprios, devendo ser realizada uma limpeza adequada entre
carregamentos, para evitar o risco de contaminagdes, e ser capaz de manter o produto
a temperaturas controladas. O queijo curado deve ser conservado a uma temperatura
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maxima de 10 °C, e durante o transporte a temperatura maxima observada no queijo
deve ser de 14 °C. O queijo fresco deve ser conservado a uma temperatura entre 0 °C e
6 °C, e durante o transporte a temperatura maxima observada no produto deve ser de
8°Calo°C.

Os queijos frescos tém um periodo de conservagao e consumo menor do que os quei-
jos curados e o consumidor deve ter em aten¢ao, no momento da compra, as condi-
¢oes de acondicionamento e refrigeracdo no local da venda.

Para uma melhor conservagdo em casa do consumidor o queijo deve ser envolvido
por papel vegetal e colocado numa caixa com tampa de modo a evitar que adquira
outros sabores. O papel vegetal que envolve o queijo deve ser mudado com frequéncia
para manter as propriedades organoléticas e microbiologicas. Nao é recomendavel o
processo de congelagdo, dado que este processo altera a textura, o sabor e o aroma do
produto. A congelagao sé deve ser utilizada em queijos de pasta dura em que a textura
ndo ¢ muito alterada. Neste caso os queijos devem ser envolvidos em pelicula aderente
e colocados em sacos adequados para congelacao.

Se o queijo comegar a ficar muito seco ou a sua textura viscosa, apresentar odor a
amonia ou outro odor ndo normal para o tipo de queijo, ndo devera ser consumido
pois podera estar impréprio para consumo.

Os queijos frescos podem ser consumidos imediatamente apds a sua retirada do fri-
gorifico. Os queijos curados devem ser retirados e consumidos apds 10 a 15 minutos,
para salientar as suas caracteristicas organoléticas como a cor, o0 aroma, o aspeto e a
consisténcia.

O queijo deve ser cortado em fatias no momento do seu consumo. Caso seja adqui-
rido ja fatiado, deve ser conservado na embalagem original, no interior de uma caixa
hermeticamente fechada no frigorifico, sendo recomendavel adquirir a quantidade
que sera consumida num curto espago de tempo, em geral de 3 dias para os queijos
fatiados.

Se o queijo for consumido apds processos culinarios, ndo deve ser sujeito a tempera-
turas altas e deve ser adicionado proximo do ponto final da preparagao.

2. Valorizacdo nutricional

A composigao quimica do leite é complexa e variavel, pois entre muitos outros fatores
depende da espécie, da sua alimentagéo e da fase do ciclo de lactagdo. Por outras pala-
vras, a composi¢do quimica dos queijos reflete a diferente proveniéncia dos leites com
que sdo produzidos, fazendo com que o valor nutricional apresente algumas variagdes
qualitativas. A tecnologia de produgao também influencia o valor nutricional dos
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queijos, conferindo-lhe variagdes quantitativas consoante se obtém queijo fresco ou
curado.

O valor energético do queijo é resultado do seu elevado contetdo em proteinas e li-
pidos (gordura). Sendo que os queijos produzidos com leite de ovelha, devido ao seu
maior conteudo em gordura, sdo os que apresentam maior valor lipidico e energético.

O contetdo em lipidos do queijo depende do processo de fabrico e apresenta maio-
ritariamente dcidos gordos saturados e um contetudo elevado de colesterol, especial-
mente os queijos fabricados com leite com maior contetido de gordura. Dai os queijos
curados terem conteudos superiores aos queijos frescos.

O queijo é um alimento rico em proteinas de alto valor bioldgico e de facil digestibili-
dade, sendo por isso facilmente absorvidas. As proteinas do queijo fornecem todos os
aminodcidos essenciais ao organismo, de modo a construir as nossas células e manter
as estruturas de 6rgaos e tecidos.

O contetido em agucares (hidratos de carbono) no queijo é muito baixo porque du-
rante o seu fabrico é retirado o soro do leite, o que leva a redugéo do contetido em
lactose (hidrato de carbono presente no soro do leite), especialmente nos queijos
curados. Os queijos frescos apresentam maior conteudo de lactose porque contém
ainda uma parte consideravel do soro do leite. A existéncia de opgoes de queijos fres-
cos sem lactose é possivel desde que ao leite de origem seja adicionada uma enzima
para hidrolisar a lactose.

Como fonte de vitaminas o queijo, fresco ou curado, é particularmente rico em vita-
mina A, sendo também um bom fornecedor de vitamina B2, B12 e folatos.

Relativamente aos minerais, verifica-se que apresenta contetidos elevados de célcio e
de fosforo, fornecendo também outros minerais como o potéssio, o s6dio, o magnésio,
o zinco e o ferro. O queijo pode também fornecer quantidades elevadas de sddio devi-
do a adi¢do de sal durante o seu processo de produgio.

3. Queijo e saude

E um alimento nutricionalmente rico, contudo o seu consumo deve ser controlado,
principalmente os que apresentam maior conteudo de gordura e sal. Deste modo, é
preferivel consumir queijos magros ou com menores conteudos de gordura e coleste-
rol e menor conteudo em sal. Na Roda da Alimenta¢do Mediterrinica é recomendado
o consumo didrio de 2 a 3 porgdes de alimentos do grupo dos laticinios, em que uma
porgdo corresponde a cerca de 50 g de queijo fresco ou 40 g de queijo curado. Este
numero de por¢des recomendado depende das necessidades energéticas individuais,
pelo que as criancas de 1 a 3 anos devem consumir no limite mais baixo, enquanto
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adolescentes e homens ativos devem consumir pelo limite superior, a restante popula-
¢do deve guiar-se pelo valor intermédio.

Respeitadas as recomendagdes sao apontados alguns beneficios do consumo de quei-
jor

» Ao nivel dos dentes, é atribuido um efeito anticariogénico;

o Nos ossos, contribui para o aumento da massa mineral dssea de criangas e
jovens em periodo de crescimento, enquanto nos individuos mais idosos
evita a perda de massa mineral 6ssea;

o Nos musculos, facilita a contracdo muscular e auxilia na recuperagio da
fadiga;

» Ao nivel do pancreas, esta associado a melhoria dos niveis de glicose san-
guinea, em especial o queijo fresco, com baixo conteudo em gordura e
sem maturacao;

» Ao nivel cardiovascular, o consumo de queijo fresco magro também nao
se encontra associado ao aumento de hipertensio e risco de acidente vas-
cular cerebral (AVC).

O consumo de queijo também pode ter efeitos adversos nao sendo recomendado a
pessoas com problemas de obstipacédo intestinal, uma vez que este apresenta elevada
concentragdo de proteinas e calcio, que sdo responsaveis pela obstipacdo em muitos
individuos. Além disso, o queijo nao apresenta nenhum contetdo em fibras, o que
contribui para o aumento dessa obstipac¢ao, ja que o consumo adequado de fibras
aumenta o volume das evacuagoes, regula o tempo de transito intestinal e diminui a
pressdo nas paredes do intestino.

Em Portugal alguns queijos tradicionais/artesanais sio produzidos com leite cru, o
que lhes confere sabor caracteristico. Contudo, o consumo de queijos produzidos com
leite nao tratado termicamente pode ndo ser recomendado pelo seu potencial risco
patogénico, por exemplo de conter Salmonella ou Listeria monocytogenes. Sendo o
risco para toda a populagdo é de ter especial aten¢ao ao consumo por determinados
grupos da populagdo como as gravidas, os lactentes e os imunossuprimidos.
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Figura 7. Sugestdo de apresentacao de uma entrada com queijo.

4. Queijo: um alimento multifacetado
Sugestoes de apresentacao e aproveitamento do queijo

O queijo fresco ¢ um produto com uma textura caracteristica, sabor suave e compo-
si¢do pouco caldrica e nutricionalmente mais aconselhado que o queijo curado. Pode
por isso ter aplicagdo como ingrediente em refei¢des leves, podendo ser real¢ado o seu
sabor quando misturado com ervas aromaticas, compotas, mel, frutos secos, frutos
vermelhos ou simplesmente pimenta.

Se usar como entrada, prepare um prato de queijo fresco fatiado com cebolinho pica-
do, azeitonas pretas e um fio de mel ou apenas colocado sobre tostas estaladicas inte-
grais e polvilhado com pimenta preta.

Para uma salada, pode juntar um fio de azeite, alface verde, alface roxa, rucula, toma-
te, salméo fumado, nozes, queijo fresco e vinagre balsamico (Figura 7), obtendo uma
refeigao agradavel e nutricionalmente aconselhavel.

Para um lanche descontraido, pode juntar um pouco de doce de figo, roma, ou abobo-
ra ao queijo fresco e adicionar sementes de chia.

Se um queijo curado secar demasiado, ficard muito duro. Podera evitar este endure-
cimento se passar manteiga ou margarina na parte cortada. Para um queijo duro ficar
macio novamente, coloque-o de molho em leite. Caso o queijo fique demasiado duro
pode ser aproveitado ralando as sobras do queijo e usando-as em molhos e sopas. Se
o queijo estiver duro e dificil de ralar pode-se embrulhar o queijo num pano molhado
durante quarenta e oito horas antes de ralar.
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Resumo

A diversidade e riqueza dos produtos tradicionais portugueses, nomeadamente dos
produtos carneos tradicionais, completam a gastronomia regional. Os produtos da
salsicharia tradicional constituem um elemento diferenciador do pais, uma identidade
de cada regido, que proporciona aos portugueses e aos seus visitantes a oportunidade
de degustar o sabor da tradigdo. Os produtos carneos tradicionais, além de habito

alimentar quotidiano das regides rurais de Portugal, sdo igualmente con-
siderados produtos gourmet.

De entre os enchidos tradicionais do Algarve, produtos originados pela
tradicional matan¢a do porco, um acontecimento de indole social e cul-
tural, e elaborados com carnes de suino, constam a lingui¢a ou chouriga,
o0 paio, a morcela ou morcela de carne, a morcela de arroz ou molho e a
farinheira ou morcela de farinha. Este ultimo produto é talvez o0 menos
conhecido, e revela o engenho, a arte e imagina¢do no aproveitamento da
carcaca de suino.

A salsicharia tradicional constitui um patrimoénio histérico e cultural de
grande valor para o meio rural que importa preservar e divulgar, na qual
se destaca os enchidos tradicionais do Algarve. O principal objetivo da
redagao deste capitulo é contribuir para a divulgacao dos enchidos tradi-
cionais do Algarve, dando a conhecer a sua histdria, processos de fabrico
e principais caracteristicas (Caixa1).

1. Enchidos: o alimento requinte do campo

Caixa 1. Definicdo de enchidos

Segundo a Norma Portuguesa 588,
Carne e produtos carneos - definicdo

e classificagdo, publicada em 2008:

os enchidos sao “produtos elaborados
a partir de carne, ou com carne,
submetidos a um processo tecnoldgico
tal que a superficie de corte ndo permita
identificar as caracteristicas da carne
fresca’. Considerando o processo
tecnoldgico predominante, a que sdo
submetidas as carnes, os enchidos sdo
“produtos curados, cuja caracteristica
principal é a de estarem contidos em
tripas comestiveis, naturais ou ndo".

A manufatura de salsicharia tem a sua origem associada a tempos imemoriais, sempre
associada a necessidade de conservacgdo da carne. Acredita-se que esta pratica de
conservagao se expandiu através dos povos da Roma antiga e tenha sido introduzida
no resto da Europa, nos tempos das invasdes romanas. A producio de enchidos
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tradicionais sempre esteve associada ao contexto da autonomia alimentar das familias
de agricultores. Citando Quartin Graga, no preambulo que escreveu para o manual
“Nogoes de Salsicharia™ ”(...) o modesto trabalhador rural que sacrifica anualmente
um porco, fruto das suas economias, para guarnecer a arca que lhe garanta carne
durante todo o ano (...)" A criagdo do porco era mesmo tida como um indicador de
estatuto social. Era comum, para evidenciar o estatuto de pobreza, usar expressdes
como: “E tdo pobre que nem matou”.

Os produtos carneos tradicionais sdo parte da nossa heranga gastronomica, inevitavel-
mente associada ao turismo, traduzindo-se num interesse renovado dos consumidores
em alimentos tipicamente regionais. Estes produtos fazem parte do habito alimentar
quotidiano das regides rurais de Portugal e sdo considerados produtos gourmet nos
centros urbanos, tendo a sua comercializagao aumentado de forma significativa, nos
ultimos anos. Incluidos, de forma moderada, no padrio alimentar da Dieta Mediter-
rénica, sdo consumidos diretamente ou como ingredientes, conferindo sabor, aroma e
melhorando o aspeto, de pratos tradicionais mais complexos da gastronomia tradicio-
nal portuguesa, de que constituem exemplos o designado cozido de couve, o cozido a
portuguesa, os jantares de grao ou feijao, as favas (com chourico).

No passado, a comercializagao dos produtos da quinta era efetuada para conseguir
meios para adquirir bens ndo produzidos, ndo s6 alimentares, mas também ferramen-
tas agricolas, animais, vestuario, cuidados de satde, entre outros. A comercializagdo
de horticolas e frutas, de aves de capoeira e ovos, era acompanhada, em algumas fa-
milias, pela comercializa¢ao de enchidos. Esse segmento da produgao caseira podera
ter estado na origem de muitas industrias que ainda hoje existem, e que evoluiram

da produgio em casa, para uma pequena oficina familiar trabalhando somente com
mao-de-obra prépria, e dai para pequenas unidades industriais. Citando Pévoas-
-Janeiro (1948), autor do manual “Nogoes de Salsicharia”: “Vem de longe o hdbito de
muitas familias abaterem e transformarem o porco que umas vezes foi engordado por
suas proprias mdos, outras comprado ‘a perna”, jd gordo, nas feiras ou mercados. Esta
modalidade, embora seja a mais antiga, ainda hoje perdura e perdurard, pelo menos nos
meios rurais, onde as donas de casa consideram o seu fabrico sem rival e dizem com én-
fase: pelo menos sabemos o que comemos”. Esta é a génese da maioria das empresas de
salsicharia portuguesas, e é um processo evolutivo que ainda continua a observar-se a
partir de nucleos familiares que passam da producao estritamente para autoconsumo
para a comercializacio de parte da producio. A evolugdo dos processos industriais
passou também pelo crescimento dos meios urbanos, com trabalhadores dos setores
da industria e servicos, que s6 poderiam ter acesso a estes produtos através da sua
aquisi¢do, uma vez que a circunstincia da habitacdo urbana ja nao lhes permitia dispo-
rem da sua propria criagdo.
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A ilustrar esta evolugdo da producio dos produtos de salsicharia para uma situagéo
empresarial com importancia no mercado, na sua Dissertagdo de Doutoramento em
Histdria, Rodrigues (2010), estudando as questdes de subsisténcia no Algarve durante
a Primeira Guerra Mundial, da nota da inclusdo do chourico de carne no indice de
géneros alimenticios de primeira necessidade entre 1916 e 1918, tendo sido necessa-
rio fixar pregos para controlar o encarecimento decorrente da falta de oferta. O autor
registou um aumento de preco assinavel destes produtos carneos entre setembro de
1916 e outubro de 1918 na cidade de Faro.

O paradigma da atividade rural que nos ultimos anos tem pautado as politicas euro-
peias, valorizando o retorno a atividades agricolas amigas do ambiente, a protegao da
paisagem e dos ecossistemas das zonas rurais, visando a fixa¢do das populagdes, tem
assumido um papel catalisador do empreendedorismo, facilitando o aparecimento de
pequenas unidades de producio de enchidos de elevada qualidade. Essa facilitagao
tem acontecido quer através de adaptagdes legislativas que permitam que peque-

nas atividades informais até entao possam ter enquadramento legal, quer através de
apoios financeiros a instalagdo, moderniza¢do, ou mesmo escoamento dos produtos.

2. Enchidos tradicionais do Algarve

Na regido algarvia, fruto da competi¢ao com as inimeras iguarias extraidas do mar e
da ria, e da riqueza dos pomares e das hortas, os produtos de salsicharia algarvios tém
tido uma visibilidade limitada. Porém, além da costa e dos férteis terrenos que supor-
tam a rica horto-fruticultura, as serranias do Algarve interior reiunem as condigoes
ideais para a preparacgdo de produtos de salsicharia tradicional, a semelhanca do que
se observa noutras regides de montanha portuguesas. O frio do inverno é o aspeto
mais importante para o sucesso desta atividade.

Nesta regido, o evento de divulgagdo com maior dimensdo em torno da temdtica dos
enchidos tradicionais, é a Feira dos Enchidos Tradicionais de Monchique, que decorre
normalmente no inicio do més de margo e que teve a sua primeira edicdo em 1994.

Os enchidos tradicionais sdo maijoritariamente produzidos por pequenas empresas
familiares nas areas rurais, do norte ao sul do nosso pais, apresentando cada regiao os
seus proprios ingredientes e receitas, sendo comumente enchidos em invélucros na-
turais que conferem identidade e especificidade associadas a regido de producdo. No
Algarve, utiliza-se tripa natural fresca, salgada ou desidratada, normalmente de ori-
gem porcina: intestino delgado, estdbmago e bexiga (morcela de arroz ou molho), ou
de origem bovina (intestino delgado) ou, alternativamente, involucros artificiais edi-
veis (que podem ser consumidos). Na morcela de farinha utiliza-se como invélucro

o talégo (pano cru de linho) que é cosido manualmente de modo a conferir a forma
cilindrica caracteristica do produto.
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A carne de porco, essencialmente de porco da Raga Alentejana, com diferentes teores
de gordura, constitui a matéria-prima principal dos enchidos tradicionais produzidos
na regido do Algarve, incluindo-se ainda o sangue nas morcelas e a farinha de milho
na morcela de farinha, enchidos tipicos da serra de Monchique. Os ingredientes sal e
alho sdo comuns em todos os tipos de enchidos produzidos na regido algarvia, os res-
tantes ingredientes variam consoante o tipo de enchido produzido. A Carne de Porco
Alentejano, ¢ um produto com Denominagdo de Origem Protegida (DOP), cuja area
geografica delimitada de produgdo inclui as regides do Alto e Baixo Alentejo e Algarve
(Alcoutim, Sao Bras de Alportel, freguesias de Cachopo, do concelho de Tavira, Ode-
ceixe, Bordeira, Rogil e Aljezur, do concelho de Aljezur, S. Marcos, S. Bartolomeu de
Messines e Silves, do concelho de Silves, Monchique, Marmelete e Alferce, do conce-
lho de Monchique, Ameixial, Salir, Alte, Benafim e Querenga, do concelho de Loulé,
Odeleite e Azinhal, do concelho de Castro Marim e Bensafrim, do concelho de Lagos)
(Despacho n.° 5084/99).

“A necessidade faz o engenho’, terd sido essa necessidade que conduziu as familias de
agricultores a desenvolverem produtos de salsicharia que lhes permitissem aproveitar
todas aquelas fontes de proteina e gordura obtidas do abate do porco, tdo escassa nou-
tros tempos. Esse aproveitamento estard na base do adagio popular “do porco sé6 ndo
se aproveita o grito’, conforme refere Nogueira (2004) no artigo “Da banca da matanga
aos enchidos: a festa e os rituais de transformagio do porco em alimento”. E neste con-
texto que se enquadram provavelmente os produtos de salsicharia algarvios. Para além
dos produtos nobres — os presuntos (produtos curados em pega) e os paios - ndo pou-
cas vezes usados para venda para amealhar algum dinheiro, ou para pagar ao médico
ou ao veterinario, o agricultor usava as carnes de menor valor e as gorduras varias
para fazer linguicas. Por outro lado, o sangue percecionado como um ingrediente in-
teressante do ponto de vista nutricional, foi também aproveitado para fazer morcelas,
que seriam originalmente produtos com poucas carnes, preparados essencialmente
com gordura e sangue. Fruto da pouca abundancia de carne que existiria no passado,
o engenho levou a que se aumentasse a q