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1. INTRODUCAO

O projeto QualificadAgro assenta numa estratégia de aproximacao
a realidade empresarial das regioes de intervencao. Através de ati-
vidades focalizadas na resposta as falhas de mercado, detetadas
ao nivel da qualificacao das PME, recorrendo a uma linguagem de
proximidade que seja facilitadora da adesao das empresas, a ado-
cdo da inovacado nos seus negdcios e alicercada numa politica de
cooperacao entre os copromotores, com as PME beneficiarias e
com os atores locais do ecossistema, associado a promocao e va-
lorizacao dos produtos enddgenos.

Neste ambito, foi desenvolvido um trabalho de anélise sobre for-
mas e contextos de apresentacao de azeites nacionais, com a in-
tencao de organizar um conjunto de ideias base que sao comuns a
maioria dos produtores, que possam resultar numa comunicacao
mais eficiente junto de clientes e de consumidores.

Associado a valorizacao dos fatores imateriais de cada empresa,
pretende-se sensibilizar o cliente, através da prova sensorial, a en-
volver-se na experiéncia global do produto, do seu conhecimento,
da sua histéria e tradicao ou conceito de marca.

Pensar e organizar uma apresentacao de produto, no seu todo, cria
sucesso e valoriza as marcas.
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2. OBJETIVOS

06

Este trabalho tem como principal objetivo apresentar um conjunto de
informacoes técnicas para produtores de azeite, no sentido de reforcar
conhecimentos sobre o produto para comunicacao e formas de apresen-
tacao, junto de clientes e consumidores.

Perante a diversidade das formas de demonstracao, optou-se por uma
metodologia capaz de reunir e organizar informacao técnica, com base
no estudo e andlise de alguns documentos nacionais, efetuando-se em
simultédneo um levantamento junto de empresas do segmento, ativas no
mercado da distribuicao, em lojas, supermercados e outros locais de ven-
da, feiras sectoriais, profissionais e de consumidor final. Com a intencao
de interpretar e expor alguns dos processos intrinsecos, mais-valias e
lacunas, que podem melhorar aspetos da exposicao e comunicacao de
produto ao cliente.

Determinaram-se por isso, 0s seguintes objetivos de trabalho:

> Perceber a tipologia de eventos e de espacos de apresentacao de produto;

> Analisar o mercado sobre exposicao e demonstracao de azeites;

> Avaliar o perfil e comportamentos do consumidor;

Dialogar com produtores e recolher opinioes sobre experiéncias e necessidades;
Elaborar informacao sobre processos de exposicao e demonstracao;
Interpretar o conceito de produto e avaliar técnicas de prova;

Caracterizar os azeites portugueses;

Apresentar um conjunto de informacodes técnicas sobre azeites;

Recomendar harmoniza¢oes gastrondmicas de produto;

Realizar fotografia de campo para enquadramento de produto, de exposicao e
demonstracao de azeites.

vV VvV VvV VvV VYy
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“Olival que bem parece, devagar cresce”.

(Provérbio popular)
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3. TIPOLOGIA
DE EVENTO

3.1. Tipo
de Cliente

08

A organizacao e preparacao de produto para apresentacao esta
relacionada com a tipologia do evento, tipo de espaco, contexto de
apresentacao, tipo de cliente e outros possiveis fatores.

Entre os diferentes tipos de cliente a analise é feita tendo em conta, o
perfil do cliente profissional e o perfil do consumidor final.

Quanto a forma de exposicao, que pode ser na propria fabrica, em loja,
numa apresentacao de reuniao, de auditorio, em feiras e outros cenarios,
é conveniente o dominio do produto aos varios niveis. Seja por parte de
quem o comunica, quer pelo conceito global do produto em si e da sua
histéria, quer pelas diferentes razoes técnicas que o caracterizam, da
origem ao consumo. Sendo por isso necessario, formacao constante de
toda a equipa, para que o trabalho realizado até ai tenha o resultado e
sucesso desejado.
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3. TIPOLOGIA
DE EVENTO

3.2.Planeamento Perante o tipo de certame, é necessario perceber as condicdes naturais
e técnicas do espaco para organizar a forma de exposicao e demonstra-
cao de produto, que determinam a logistica dos processos envolvidos.

Informacoes basicas como a data e a duracao do evento, horéarios e
servicos gerais, sao numa primeira avaliacao fatores que influenciam
a decisao de participacao. E os fatores técnicos do espaco, se é em
espaco fechado ou aberto e quais sao as condicoes de temperatura
e de exposicao natural, para que possa existir uma correta gestao e
manutencao da qualidade dos produtos, sujeitos a variacoes térmicas
durante as fases do transporte, da exposicao e de servico. No planea-
mento da preparacao para a exposicao de produto deve ter-se em conta
algumas das seguintes questoes:

Que produtos levar em funcao da apresentacao;

Como realizar o transporte dos produtos;

Quais sao as condicoes do espaco;

Quais sao os momentos oportunos para a demonstracao do produto;
Que materiais usar para a decoracao e comunicacao.

vV V.V VY
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3. TIPOLOGIA
DE EVENTO

3.3. Feiras e
outros espacos
de exposicao

Uma vez que a forma de apresentacao de produto varia sobretudo pelo
tipo de cliente (cliente profissional e consumidor final], balizamos por
defeito as feiras como exemplo, enquanto espacos fisicos de referéncia.

Importa saber, relativamente a estes espacos, as seguintes informacaes:

> Localizacao, tamanho e configuracao do stand;

> Horarios de montagem e desmontagem;

> Bancadas, pontos de eletricidade, agua e esgotos;

> Existéncia e proximidade de sistemas de frio para apoio.

12

O investimento na mostra degustativa pode ser relativo a posicao do
stand, que difere se estiver localizado num corredor central ou numa
zona periférica, sendo conveniente em qualquer dos casos perceber
quais sao os melhores momentos da feira para fazer acontecer as de-
mostracoes de produto, de forma organizada e pensada.

Pode-se numa situacao de ma localizacao criar dinamicas de mobilizacao
pela feira através de equipas moéveis de forma a atrair clientes ao stand.
Mesmo minimizando o investimento é preciso ter sempre em conta que
as provas de produto, bem realizadas, sao fundamentais na fidelizacao de
novos clientes.
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3. TIPOLOGIA
DE EVENTO

3.4. Organizacao
de espaco e
gestao de stocks

14

Um cliente admite mentalmente que o nosso espaco representa aquilo
que somos na empresa, na fabrica ou nos processos de producao. Um
espaco limpo e arrumado é a melhor "mise en place” de qualquer ex-
posicao e demonstracao de produto.

Nos casos em que existe diversidade de produto é conveniente uma
separacao clara e organizada de comunicacao facil e simples.

Em feiras, normalmente nao existem condicoes de armazenamento e a
limitacao de espaco dos stands é curta. Sendo norma colocar tudo atras
do balcao, pelo que deve haver cuidado no arrumo de stocks e de ma-
teriais utilizados durante a feira, mesmo que escondidos tecnicamente
atrads de “roll ups” ou de outras estruturas, muitas vezes sao visiveis
em determinados angulos, pelo que se torna necessério repensar esta
gestao, quer junto das entidades responsaveis da organizacao de feiras,
quer através de solucoes auténomas.

/] verdade e o aseile
vém sempre ao de cima”.

(Provérbio popular)
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4. ENQUADRAMENTO

DE PRODUTO

4.1. Azeites
Portugueses

Em Portugal, existem seis
(DOP) denominacées de
origem protegida, azeites:

> de Tras-os-Montes;

> da Beira Interior(Beira
Baixa e Beira Alta);

> do Ribatejo;

> do Norte Alentejano;

> do Alentejo Interior;

> de Moura.

Os azeites portugueses encontram-se provavelmente no melhor momen-
to da sua histéria, uma vez que nunca se produziu tanto azeite de tanta
qualidade e diversidade em termos de perfil e com tanto investimento no
sector, razao pela qual Portugal tem sido medalhado nos mais importantes
concursos do mundo.

Outra realidade, que importa salientar, é o facto dos consumidores portu-
gueses estarem cada mais informados sobre azeites, apreciando e explo-
rando cada vez mais as qualidades deste ouro liquido, havendo por isso,
uma escala critica cada vez mais interessante, pelo que no futuro proximo
0s azeites estarao no patamar da sua merecida recomendacao técnica,
sobretudo ao nivel da gastronomia, tal como nos vinhos, a estar presente
nas cartas de restaurantes, nas formacoes de escolas hoteleiras e com
provadores cada vez mais especializados.

Existem 3 categorias de azeite em Portugal: azeite virgem extra; azeite virgem e azeite
- contém azeite refinado e azeite virgem. Um azeite virgem extra representa a melhor
extracao possivel da azeitona, sem defeito e com um intervalo de acidez entre 0% e 0,8%,
enquanto que um azeite virgem apresenta um intervalo de 0,8% a 2%.

Existe atualmente um projeto em desenvolvimento para a valorizacao de
azeites de Montanha, no Interior da Regidao Centro, que pelas caracteristi-
cas geograficas e através da adocao de melhores praticas e de processos
inovadores, se pretende que resulte na producao de azeites diferenciaveis
e com caracteristicas organoléticas distintas.

Em modo de producao bioldgica, existem os Azeites Bio, provenientes
de olivais cultivados de acordo com determinadas regras da agricultura
bioldgica, com uma preocupacado centrada na gestao dos solos, sem o
uso de produtos quimicos. Referir ainda os azeites monovarietais, nos

quais é utilizada apenas uma variedade de azeitona.
15



5. EXPOSICAQ E
DEMONSTRACAO
DE AZEITES

5.1. Exposicao

16

A abordagem sobre os principios de exposicao que se pretendem aqui
desenvolver seré relativa a cada produtor, quer pelo tipo de azeite que
produz; quer pela experiéncia de circunstancia de cada um, pelo estilo
ou autenticidade e métodos proprios; quer pela capacidade e decisao de
investimento; ou por outras razoes, que resultam em formas de estar e
de pensar diferentes.

O cliente e o0 espaco determinam, geralmente, a forma de apresentacao,
pelo que uma correta exposicao técnica é fundamental no sucesso da
prova e do seu principal objetivo, que sao as vendas. O que propomos é
no sentido de valorizar os azeites, através de algumas recomendacoes.
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5. EXPOSICAQ E
DEMONSTRACAO
DE AZEITES

5.2.

Demonstracao

Prova Técnica

18

Prepacao da prova

Como provar

Realizar uma prova sensorial de azeite é dar a apreciar para analise um
conjunto de caracteristicas organoléticas, de sensacdes, que se esperam
as melhores. Por esta razao é conveniente adotar procedimentos corretos
e eficientes perante um consumidor cada vez mais exigente.

Numa prova técnica para profissionais € importante que se realizem
as provas dos azeites em copos proprios, de vidro azul escuro, para
que a cor do azeite nao influencie a prova, uma vez que esta nao deve
ter relevancia na avaliacao. Deve ser usada uma tampa de vidro con-
cava, de forma a evitar a volatilizacao dos aromas.

O volume de azeite a ser colocado deve rondar os 15 ml, sendo a tem-
peratura ideal de 28°, de forma a que os aromas sejam percetiveis na
sua globalidade.

Pega-se e envolve-se o copo com a mao para aproveitar o calor desta,
movendo ligeiramente o azeite, retira-se a tampa e avalia-se a estrutura
aromatica, inspirando suave e lentamente, reconhecendo os defeitos, se
os houver e os atributos positivos, se o frutado é maduro ou verde e que
aromas sobressaem. Volta a tapar-se o copo e espera-se um pouco. Com
0 mesmo objetivo, prova-se, para percecao da persisténcia de sabores
e de estrutura picante, avaliando a harmonia entre aromas e sabores,
deixando percorrer toda a cavidade bucal até a garganta. Durante este
processo, é importante inspirar algum ar, para melhoria das sensacoes
retro nasais.

Entre provas de azeite, deve existir agua e maca, para se proceder a limpeza da
cavidade bucal ou usar outros elementos neutros, como o miolo de pao branco
com pouco fermento ou bolachas de agua e sal. Nao é aconselhavel avaliar mais
do que trés azeites numa mesma prova.
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5. EXPOSICAQ E
DEMONSTRACAO
DE AZEITES

5.2.

Demonstracao
(continuac3o)

Consumidor
Final

Numa prova de contexto de consumidor final ou de cliente mais infor-
mal, os procedimentos de prova de aromas e sabores nao devem ser
muito diferentes, sendo que tecnicamente podem ser utilizados outros
tipos de copo, de inox ou transparentes, uma vez que o consumidor em
geral gosta de ver e apreciar a cor. Nao usando tampa, neste caso, deve
servir-se da garrafa apenas no momento da prova, para que os aro-
mas estejam maioritariamente presentes. Normalmente, e também
por questoes de habitos alimentares, ou ndo fosse a nossa cozinha me-
diterranica caraterizada pelo uso do azeite, do pao e do vinho, existe a
tendéncia de usar pao para provar diretamente o azeite, o que é tecni-
camente errado, pois impossibilita uma avaliacdo concreta do azeite em
si, prejudicando a percecao global dos atributos positivos e que piora no
caso do uso de tostas torradas.

A manter o pao é preferivel realizar sempre uma primeira prova do azeite a
cru, no copo, tendo a disposicao miolo de pao branco cortado em pequenos
quadrados, com um palito, para numa continuidade de prova individual, a ser
embebido no mesmo copo.

A prova

A logistica
20

Desta forma, o consumidor por ele mesmo vai adquirindo sensibilidade
no entendimento da prova e de consciéncia na valorizacao do produto,
querendo na maioria dos casos ir para além disso, de conhecer a histéria
que envolve a experiéncia que acabou de ter.

Em feiras, normalmente atoalha-se a bancada de prova, também porque
ajuda a tapar a estrutura, funcionando como zona de arrumos por baixo,
sendo que deve ser colocado um material lavavel por cima, transparente
ou nao, um acrilico por exemplo, de forma a que no decorrer da degusta-
cao, nao se observem manchas de azeite. No caso do pao, a melhor op-
cao é sem cddea, quer pela prova em si, quer pelas migalhas que deixa.




A exposicao de pro-
dutos alimentares ga-
nha destaque visual e
emotivo sempre que
se usam elementos
culinarios de contexto
associado ao produto
em questao, quer pela
sua origem e produ-
cao, quer por notas
de prova ou de har-
monizacoes possiveis.
Para este efeito po-
dem usar-se peque-
nos utensilios fabris,
especiarias, ervas
aromaticas, frutos e
outros, apresentados
de forma discreta.

SUMARIO PRATICO SOBRE APRESENTACAO DE ﬁg@b@
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5. EXPOSICAQ E
DEMONSTRACAO
DE AZEITES

Ao nivel das provas de azeite podem ser detetados diferentes atribu-
5.3. Notas tos em funcao das variedades de azeitonas utilizadas. Os trés atribu-

tos positivos principais sao:
de prova P prinetp

> Frutado: conjunto de sensacdes olfativas caracteristicas dos azeites extraidos de
frutos saos e frescos (verdes ou maduros):

> Amargo: caracteriza-se por uma adstringéncia na cavidade bucal e em geral esta
associado a azeites provenientes de azeitonas mais verdes;

> Picante: sensacao tatil de picadas na boca e na garganta, caracteristica dos azeites
produzidos no inicio da campanha, principalmente a partir de azeitonas ainda
verdes.

Sabores A partir destes 3 atributos, identificam-se diferentes aromas e sabores
que podem recordar frutos, especiarias, entre outros, com maior ou
menor intensidade, tais como: sabor de macas acabadas de descascar,
sensacao de folha que é caracteristico de azeites mais verdes e de erva
que faz lembrar o aroma de uma relva acabada de cortar, entre outros
aromas.

Os azeites podem ainda ser avaliados quanto a sua persisténcia de sa-
bor na boca e quanto a sua complexidade, relacionada com a quantidade
de sensacoes gustativas e olfativas que podem ser detetadas durante a
prova.

22




5. EXPOSICAQ E
DEMONSTRACAO
DE AZEITES

5.4. Prova de
azeites

SUMARIO PRATICO SOBRE APRESENTACAO DE ﬂge(fe
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Numa apreciacao mais detalhada de azeites, acrescentando ao que ja
foi dito no ponto 5.2, a avaliacao olfativa deve ser feita com inspiracoes
suaves, lentas e intensas, nao devendo exceder 30 segundos. Apds as
primeiras conclusées procede-se a avaliacdo “flavour” [conjunto das
sensacdes olfato-gustativas-tacteis). Com um pequeno gole de azeite
distribuido por toda a cavidade bucal, da parte superior da lingua até
ao véu do palato e garganta, avalia-se o aparecimento dos estimulos
amargo e picante. Com aspiracoes breves e sucessivas, ao penetrar ar
na boca, sentem-se 0os compostos volateis pela via retronasal.

Para limpeza do palato, apds utilizacdo da maca, deve lavar-se a
boca com um pouco de dgua a temperatura ambiente e aguardar
15 a 25 minutos antes de se proceder a uma nova prova.

Uma prova de azeites torna-se mais eficiente se for realizada num local
e ambiente adequado e cdmodo, convenientemente iluminado, longe de
fatores de distracao, com uma temperatura controlada entre os 20 e os
22°C e com cabines de prova individual com cuspideira.

A prova deve acontecer preferencialmente durante o periodo da manh3,

sendo que em cada sessao nao devem ser analisados mais do que 4
amostras de azeite nem mais que 3 sessoes de prova no mesmo dia.

23



6. HARMONIZACOES

GASTRONOMICAS

6.1. Valor cultural
e nutricional

24

Versatil, utilizado a cru ou cozinhado, o azeite é uma gordura rica, sau-
davel, cheia de aromas e sabores inconfundiveis e diferenciados, sendo
utilizado como ingrediente base da dieta mediterranica, na ligacao e
valorizacao dos produtos em que se incorpora, realcando os sabores no
conjunto, tornando-os mais completos.

A sua utilizacao a cru permite harmonizacoes variaveis, desde saladas,
sopas, carpaccios, sobremesas, entre outros, perfumando e adicionando
sabores, sendo um desafio cada vez mais permanente na cozinha por-
tuguesa.

Em confecao é usado como base principal da culinaria tradicional, desde
os peixes [sobretudo cozidos e grelhados), as carnes (nos confitados, as-
sados e guisados), nos bolos (como filhoses, cavacas, entre outros) e nos
molhos, fica a referéncia do classico vinagrete, normalmente composto
por uma parte de vinagre e trés de azeite.

O azeite é um alimento que deve ser consumido o mais proximo possivel
da sua producdo, de preferéncia, com menos de um ano de idade.
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6. HARMONIZAC()ES
GASTRONOMICAS

6.2.

Caracteristicas
organoléticas

26

Tendo em conta o terroir de cada regiao apresentam-se as seguintes
caracteristicas de azeites:

Azeites de Tras-os-Montes: Azeites equilibrados, com cheiro e sabor
a fruto fresco por vezes amendoado e, com sensacao de doce, verde,
amargo e picante, o que os torna diferentes dos restantes azeites do pafs;

Azeites da Beira Interior: Azeites de cor amarelo levemente esverdea-
da. Sabor a fruto fresco, ligeiramente doces e bastante suaves;

Azeites do Ribatejo: Azeites ligeiramente espessos, com frutado verde
e maduro, cor amarela ouro, por vezes ligeiramente esverdeados. Sabor
marcadamente doce e suave;

Azeites do Norte Alentejano: Azeites de baixa a muito baixa acidez,
ligeiramente espessos, frutados, com cor amarelo ouro por vezes esver-
deada, perfume e sabor suave, agradavel ao paladar;

Azeites do Alentejo Interior: Azeite com cor amarela dourada ou es-
verdeada, aroma frutado suave de azeitona madura ou verde e outros
frutos nomeadamente maca e figo, transmitindo uma grande sensacao
de doce;

Azeites de Moura: Azeites de acidez baixa ou muito baixa, de cor
amarela esverdeada com aroma e sabor frutado, amargo e picante nos
primeiros meses.
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6. HARMONIZAC()ES
GASTRONOMICAS

6.3. Sugestﬁes A harmonizacao dos azeites é feita por concordancia, diretamente com as
de harmonizacio iguarias e apesar da relacao logica do perfil de azeites com determinadas
’ comidas deve ter-se em conta a possibilidade de opcoes mais arrojadas,
_ nomeadamente por contraste de sabor. De uma forma geral, poder-se-ia
Relativamente aos frutados . . . ~ . ]
do azeite virgem extra apre- dizer que os azeites mais frutados sao melhor aceites por pessoas mais
sentam-se as seguintes ~ JOVENS € que 0s azeites mais suaves sdo melhor aceites por pessoas de
caracteristicas sensoriais: mais idade, contudo nao pode ser regra.

Através de algumas regras base é possivel estabelecer grupos de alimen-
tos que harmonizam melhor com determinado perfil de azeites, tal como
referem alguns estudos & realizados, que através dos principais atributos

Frutado com notzs ligeiras A0S alimentos, como o doce, amargo, acido, salgado, especiarias, aroma,
a verde e com sensacies
de amargn B p.-.:ame
médios

gordura, entre outros, se determina que:

> Para alimentos marcados pelo sal, por sabores mais fortes (peixes,

Eili
Wi . , . .
i pssi queijos, cogumelos e crustaceos), composto por especiarias que

Frutado intenso, com tornam o prato mais aromatico deve harmoniza-se com um azei-
notas miensas a verde & . ’ . .

corn senisacdes de amargo te mais frutado (caracteristica encontrada em azeitonas maduras),
e de picante persistentes acompanhando a intensidade da comida;

> Alimentos com tendéncia de sabor mais amargos, devem ser har-
monizados com azeites mais verdes, ou seja, um azeite jovem verde

mais fresco e amargo, que traz uma sensacao picante a garganta

Frutade suave, com notas

doces ¢ sensacdes de (caracteristicas de uma azeitona mais verde):
picante & amargo ligeiros,

> Pratos com gordura acentuada, ou entao doces, harmonizam-se
melhor com azeites de notas mais doces, mais suaves, também de
azeitonas maduras;

> No caso de alimentos mais acidos, harmoniza-se com azeites mais

doces, para contrabalancar a acidez do prato.
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6. HARMONIZACOES

GASTRONOMICAS

6.3. Sugestoes

de harmonizacao
(continuac3o)

A'lista de sugestoes que
se segue apresenta-se
por categoria, sendo
que deve ser conside-
rada relativa, tendo em
conta a especificidade
das diferentes regioes.
Se a Norte os azeites
sdao mais verdes e in-
tensos, no Sul sdo mais
doces e suaves. Para
além de harmonizacoes
por concordancia, ficam
também algumas su-
gestoes de ligeiro con-
traste:

28

aselle fududy worde infonso

Ovos rotos com bacon
Dourada escalada na grelha
Lombinho de porco grelhado

FINALIZACAO
Sopas de Peixe do Rio
Perdiz estufada
Pato assado no forno
Requeijao com améndoa tostada e tomilho serpao
Mousse de batata doce
A 6
TEMPERO
Bife grelhado

Bacalhau confitado e ratatouille

FINALIZACAO

Salada de rucula, tomate cherry e framboesas
Fritada de Barbo e migas com poejo
Caldeirada de lulas

Vitela estufada e arroz de ervilhas

Gelado artesanal de maca bravo esmolfe
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TEMPERO E FINALIZACAO
Bochechas de porco, beringela e espargos
grelhados

wsate fudado madino

Sopa de grao com pedacos de presunto
Esmagada de batata com alhos e alecrim

FINALIZACAO

Sopa de savel com ovas e hortela da ribeira
Creme de castanhas com abdbora

Gelado de améndoa torrada

TEMPERO E FINALIZACAO
Cogumelos pleurotus panados
Borrego assado com batatas a padeiro

MOLHO
Lombo de Carpa na brasa, com sumo de
limao, alho, coentros e azeite
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6. HARMONIZAC()ES
GASTRONOMICAS

6.3. Sugestoes De uma forma geral,

de harmonizacido Pode generalizar-se o
(continuacao) ’ seguinte conjunto para

harmonizacoes diretas: Peixes cozidos, massas e molhos;
Carnes brancas e legumes;

Frutas.

Azaite Virgem Extra

Frulado Yerde Intenso

Saladas;

Caprinos, ovinos, carnes grelhadas,
mariscos e fumados;

Doces.

Relativamente a azeite virgem, considera-se tam-
bém a sua qualidade suficiente para consumo direto
e apropriado para refogados ou marinadas, assados
e sopas. Quanto ao azeite, € ideal para frituras dada
a sua elevada resisténcia as altas temperaturas. Legumes em guarnicao.

Frutado

Sopas;

“GO/’}’L% Aem W é comer miudinho”

(Provérbio popular)
30
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6. HARMONIZAC()ES
GASTRONOMICAS

6.4. Beneficios O Azeite para além das ja referidas aplicacdes culinérias, e de resis-

do Azeite tir a altas temperaturas, embora que neste processo tenha percas de
qualidade, é ainda a Unica gordura vegetal que pode ser consumida
diretamente a cru. Relativamente a beneficios:

> O azeite é extremamente importante na protecao da sadde humana,
sobretudo ao nivel das doencas cardiovasculares, sendo uma gordura
que ajuda na diminuicdo do mau colesterol (LDL) e no aumento do bom
colesterol (HDLJ.

> E a gordura mais digestiva de todas, essencialmente monoinsaturada,
rica em vitamina E e outros antioxidantes naturais, veiculo de vitaminas
lipossoluveis (A, D, K.

> Asua composicao de acidos gordos aproxima-se da composicao do leite
materno.

> Por ser um alimento rico em compostos fendlicos, o azeite combate o
envelhecimento celular, assim como previne a diabetes e a obesidade e
é uma excelente fonte de energia.

> Entre outras caracteristicas benéficas para a salde, também a nivel 6s-

seo, favorece a mineralizacao, estimulando o crescimento e favorecendo
a absorcao do calcio.
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7. RECOMENDACOES
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Em primeiro lugar, qualquer azeite deve ser vendido para ser consumido
o mais novo possivel, ao contrario de alguns vinhos, uma vez que comeca
a perder qualidades desde o primeiro dia em que se extrai da azeitona.
Por esta razao, ficam algumas recomendacdes, para além da moenda
que deve ser realizada o mais préximo da apanha:

Engarrafar o mais cedo possivel, os italianos fazem-no com data limite de 45
dias:

Para além do lote é interessante ter a informacao do ano de colheita, que permite
saber a idade do azeite;:

Colocar a nota de prova nos contrarrotulos, que fard com que o consumidor saiba
fazer a melhor escolha e que o levara a decidir-se por melhores azeites;

Sensibilizar os diferentes parceiros de venda para que as garrafas estejam sempre
expostas em condicoes ideais de temperatura e de exposicao de luz;

Promover acoes de educacao do azeite com restaurantes, lojas, escolas de hotelaria,
entre outros, para além do consumidor;

Destacar beneficios nutricionais do consumo de azeite;
Investir em rétulos e embalagens apelativas;
Promover uma boa comunicacao digital, com catalogos online de produtos;

Convidar antecipadamente revendedores e contatos da empresa para visita ao
stand, quando se participa em feiras;

Comunicar, de forma imprescindivel, o produto na lingua estrangeira quando
a promocao for feita em feiras internacionais.




“Sete azeitonas
por dia, ndo sabe
o0 bem que lhe
fazia”

(Adaptado de
provérbio popular)
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8. SEGURANCA
ALIMENTAR E
ECONOMICA

34
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Os processos de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point ou
Andlise de Perigos e Controlo de Pontos Criticos) estendem-se a venda do
produto, sendo necessario manter as condicoes de seguranca alimentar
durante a sua demonstracao, tomando todas as medidas preventivas nas
diferentes fases da preparacao de produto para exposicao, do transporte
até ao manuseamento para demonstracao:

Higiene dos espacos, equipamentos e utensilios;
Conformidades do produto;

Cuidados de exposicao a luz e temperaturas inadequadas;
Higiene pessoal e fardamento;

Manuseamento de alimentos.

Nos casos de exposicao para comercializacao de produto, importam
alguns dos seguintes pontos:

Guias de transporte;
Sistema de faturacao;
Fundo de caixa;

Licencas de atividade;
Livro de reclamacoes;
Fichas técnicas de produto.




SUMARIO PRATICO SOBRE APRESENTACAO DE %]g@lf@




9. AMBIENTE E

SUSTENTABILIDADE

36

0 homem é o homem e a sua circunstancia, sendo o seu bem-estar
relativo das harmonias que estabelece entre a capacidade de gestao do
meio ambiente e das relacdes sustentaveis entre si.

Através de consumidores cada vez mais exigentes, as empresas reco-
nhecem que essa sustentabilidade é um fator chave no sucesso a longo
prazo, onde o crescimento depende da capacidade de oferta que satisfa-
ca essas mesmas preocupacoes.

O relatorio das Nacoes Unidas estima que a populacao mundial alcance
0s 9,6 mil milhoes em 2050, sendo por isso fundamental adotar formas
alternativas da gestao dos recursos existentes bem como da gestao de
residuos, em funcao dos recursos naturais nao renovaveis e limitados.
AindUstria dos azeites tem melhorado em muitos aspetos, tendo ainda
um longo caminho a percorrer. Atualmente, o mercado da industria ali-
mentar j& apresenta diversas solucoes sustentaveis ao nivel de embala-
gens, loucas, guardanapos e outros materiais, que permite as empresas
uma readaptacdo gradual, face as exigéncias de um consumidor cada
vez mais preocupado com a protecao do ambiente e esclarecido na hora
de comprar.




10. FICHA DE
PROVA DE
AZEITES
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Mome

Idade Data / ! Cédigo

INTENSIDADE DA PERCECAD DOS DEFEITOS

* -+ -— - s P
Tulha/borras ] - O O O O
Mofofterra/

humidade L] - o O @ L]
Avinhado/

avinagrado/ D I:l I:l |:| D l:l
acido-azedo

s [ O O O O O
queimada

Rengo ] ] - O O @O

Outros atributos [ | Metdlico [ | Feno [ ]sata [ ]Cozide ou Queimade

negativos
[:ISalmuura |:| Encorpado Dﬁ.gua-m@a ]:l Pepino
INTENSIDADE DA PERCECAD DOS ATRIBUTOS POSITIVOS

Frutade [] [] ] [] D

Amargo |:| |:| |:| |:|
Picante D l:l D D

OBSERVAGOES

*0Observar a tabela dos aromas
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11. TABELA
DE AROMAS
DE AZEITE
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Aromas

Herbaceo

Relva, ervas, folhas de oliveira, Tolha de tabaco, felha de figo, alcachofra

Verde

Maca verde, banana verde, azeitona, cha verde, eucalipto, menta

Frutado

Baga vermelha, imao, macd, maracuja, abacate, figo

Aromatico

Floral, perfume, ervas secas, confeitaria

Especiarias

Canela, pimenta

MNozes

Aveld, améndoa, pinhdo, castanhas tostadas

Seco

Feno, folhas de chd, amadeirado, ramosfgalhos

Defeitos

Rancoso

Mozes velhas, amendaim

Mafado

Funge feno fumado

Fermentado

Azeitonas fermentadas, Licteo

Avinagrado

Vinagre, cola, acelona

Lodoso

Salame, fumado, bacon, leite fétido, queijo azul, vmito

Dutros defeitos

Terra, palha, grudento, pepino, fruta conda, queimado, cozide, caramelo

Sabores

Paladar

Doce, amarga

Textura

Metalice, adstringente, dspero, viscoso, pimenta, picante, pungente
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12. CHECK LIST

Data/ Data/ | Data/ | Data/ | Data/ | Data/ | Data/
Evento Evento | Evento | Evento Evento | Evento | Evento

Azeites

Copos vidro azuis de prova, tampas cincavas

Copos alternativos para prova

Agua, bolachas de dgua e sal

P3o, faca de corte, base para paog, palitos

Louca exposicao, talheres

Guardanapos, rolo papel

Bancadas, mesa, cadeiras

Fardamento, panos, toathas de bancada

Elementos decorativos

Bloco de notas e canetas

Cartdes de contacto, Flyers, Roll up/outros

Sistema de faturacao, computador,
guias de transporte, impressora, papel

Terminal pagamento, cofre, fundo de caixa

Extensdes elétricas, triplas, carregadores
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NOTAS / /
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NOTAS
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NOTAS / /
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NOTAS
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Pela admiracao dos que trabalham a terra, pelo esforco e persisténcia,
este trabalho contribui para uma melhor identificacao dos azeites,
da sua apresentacao e comunicacao ao consumidor.
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