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RESUMOC
O presente trabatho analisa os resultados de alguns parimetros fisico-quimicos de cinco
azeites monovarietais (Qlea ewropaea cv. “Cordovil de Castelo Branco”, “Cobrangosa”,

“Conserva de Elvas”, "Galega vulgar™ e "Picual™),

O material experimental reporta-se & campanha de 2000/01 e provém de olivais situados em

trés regides portuguesas- Elvas, Castelo Branco e Santarém.

Os azeiles foram cextraidos em equipamento experimental Oliomio e as andlises aqui

abordadas sfo: dcidos gordos, polifendis totais, esterdis e estabilidade oxidativa,

A andlise dos compoenentes principais evidencia, para as cultivares “Cordovil de Castelo

Brance” e “Conserva de Elvas” um comportamento homogéneo nas trés regides em estudo.

Palavras-chave: azeites monovarietais; estabilidade oxidativa; dcidos gordos; polifendis e

eslerdis.

ABSTRACT
This paper studies chemical and physical parameters of monovarietal olive oils ((lea
ewropuea cv. "Cordovil de Castelo Branco™, "Cobrangosa”, “Conserva de Elvas”, "Galega

vulgar” and “Picual™).

Olives were harvested in 2000/01 in olive groves situated in three Portuguese regions -

Elvas, Castelo Branco and Santarém.
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Olive oil samples were extracted by Oliomio equipment. Fatty acids. sterols. oxidative

stability and totul phenof compounds are reported in this study.

Principal components analysis shows that “Cordovil de Castelo Branco” and “Conserva de

Elvas” olive oils had a homogencous behaviour in the three regions of study.
Key-words: monovariclal olive oils; oxidative stability; fatty acids; polyphenols and sterols.
1-INTRODUCAQ

As cultivares de oliveira influenciam o perfil quimico dos azeites virgens a que diio origem,
nomeadamente na acumulagiio diversa dos triacilglicer6is ¢ na formagio e evolugiio dos

diferentes componentes menores (Fiotino, 1996).

Diversos estudos tém demonstrado que a cslabilidade oxidativa do azeite aprescnta forte
dependéncia da cultivar, devido cssencialmente & diferente composigilo em Acidos gordos ¢
A variagio em compostos fendlicos (Pinheiro-Alves & Gusmio, 1996; Henriques ef al.,
2001).

A fracgiio esterdlica dos azeites virgens tem sido utilizada como indice de genuinidade, mas
diversos autores 1ém verificado diferencas nestes componenfes entrc cultivares e pard
diterentes estados de maturagfio dos [rutos (Koutsaftakis et al., 1999; Pinheiro-Alves et al.,
2001).

Os azeites virgens podem também diferenciar-se por acgio das condigbes ambientais,
embora os resultados experimentais sejam muitus vezes de dificil interpretagio em

consequéncia das variag@es existentes na olivicultura tradicional (Fantozzi ef al., 1994)

Neste (rubalho apresentum-se os resultados preliminares de wm estudo, realizado na
campanha 2000/01, de caracterizagio fisico-quimica dos azeites de cinco cultivares de
oliveira — *Cordovil de Castelo Branco™, “Conserva de Elvas”, “Cebrangosa”, “Galega
vulgar” e “Picual” — cm wés regides portuguesas nomeadamente Castelo Branco, Elvas e

Santarém.
2 - MATERIAL E METODOS

O presente estuda reporta-se u azeites da campanha de 2000/01, provenientes dus cultivares

de oliveira (Olea europaea L.}, “Galega vulgar”, “Cordovil de Castelo Branco™, “Conserva
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de Elvas”, “Picual” e “Cobrangosa” de trés olivais situados nos concelhos de Elvas, Castelo
Branco e Santarém, baseando-se cin ¢nsaios instalados com trés repetigdes de trés drvores
cada. A colheita dos frutos foi realizada na dllima quinzena de Novembro de 2001, A

extrac¢io dos azeites monovarietais efectuou-sc em sistema experimental Oliomio.
Determinacoes analiticas efectuadas nos azeites monovarictais:

1) Acidos gordos componentes (JOCE n°1492 de 1992), nas seguinles condigdes de
trabatho:
e Cromatégrafo de gds Hewlett Packard 5890 com detector de ionizagiio de chama;
@ Temperatura do forno: 175 °C (25 min.), 53 C/ min. até 220 °C (10 min.);
e (Coluna SP 2380, SUPELCO 60 m x (0,25 mm x (1,20 um.

2) Esterdis ¢ erittadiol + uvaol (JOCE n®2586 de 1991), nas seguintes condigdes de
trabalho:
e Cromatdgralo de gds Hewlett Packard 5890 com detector de jonizagiio de chama;
e lemperatura do forna: 265 °C (38 min);
e Coluna Permabond SE ~ 52-DF- 25 m % 0,32 mm x 0,25 pum.

3) Polifendis totais (Método Instituto la Grasa y sus Derivados)
e Espectrofotdmetro UV/VIS Jasco 7800;
o Extracgio liguido/liquido, desenvolvimento de cor pelo reagente de Folin-Ciocalteau

e posterior quantificagio por leitura dus absorvancias a 725 nm.

4} Estabilidade oxidativa
¢ Rancimat 679 da Metrohm

¢ Volume de amostra, 4 ml ; Temperatura 100 °C ; Fluxo de ar de 20 L/h
O tratamento estatistico dos dados fol efectuado pela Andlise das Componentes Principais,
com recurse ao programa STATICS. Os valores médios obtidos para cada um dos
parhmetros foram centrados e reduzidos a partir da matriz de correlagio uma vez que siio de
natureza diferente e expressos em unidades difercntes.
3 - RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos da composicio em dcidos gordos mostram os azeites das cullivares

“Cordowil de Casleio Branco” ¢ “Conserva de Elvas” como os mais ricos em dcidos gordos
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olinsaturados (dcido linoleico e dcido linolénico), enquanto os azcites “Galega™ e “Picual”
&

apresentam maiores teores de cido oleico (Quadeo I).

Os azeites da cultivar “Cobrungosa”, por sua vez, apresentam nas trés regioes s leores de
polifendis mais elevados, pelo que a sua estubilidade oxidativa apreseda uma forte
dependéncia destes componentes. Pode verificar-se que os teores em polifendis totais
registaram tcores médios entre 50 ¢ 491 ppm, o que evidencia a sua forte dependénciu do

indice de maturagiio das azeitonas.

No que se refere & composigio esterélica nenhum dos valores dos pardmetros estudados
ultrapassaram os limites impostos pelo JOCE n°2586 de 1991, com excepgiie dos teores de
eritrodiol + uvaol nos azeites da cullivar “Cordovil de Castelo Branco™, em Santarém c
Castelo Branco, que excedem o valor imposto pela legislagiio comunitdria para os azeites
virgens, o que ji tinha sido observado em campanhas anteriores (Pinheiro-Alves et al.,
20015

Quadro 1 - Resultados médios dos parimetros fisico-quimicos dos azeites monovarietais em Elvas,
Castelo Branco e Santarém

Local Cultivar EO [PAL| ES | OL | LINJLINO| CD | CP |EST | B-5 |25-A] ET |E+U| PT
Horas| % ki % % S G b % | % | % |mpfkgl % | ppm

Cobrangasa 55.8 12,1 45 704 100 08 0L 22 03 956 124 1716 1.9 380

. [Cordovil C.Brunco [254 12.1 4.9 642 163 0.7 01 2% 13 945 78 1373 33 184
._;—E‘: Conserva de Flvas (3906 130 3.2 679 129 08 02 24 07 955 11.53 1900 1.5 350
Picual 89.8 11.2 2.0 84 28 08 03 30 08 949 5% 1720 14 250
Galega 387 144 29 752 47 06 01 2,6 05 952 102 1768 1.6 57

o |Cobrangosa 672 118 39 724 §8 09 01 22 03 949 122 1477 1.2 491
§ Cordovil C.Branco [32.0 106 4.5 664 162 06 0.0 27 03 944 107 1122 49 191
g Conserva de Elvas |37.8 13.1 30 665 143 1.0 01 22 02 936 144 1895 25 287
% Cicual 3.0 142 17 759 38 07 01 25 03 957 109 [38% 21 73
Gialega 4972 132 2.0 766 45 07 03 26 04 952 99 J647 12 94
ICobrangosa 66.2 122 3.0 734 8 06 0.1 20 07 955 187 1244 23 350

E Cordovil C.Branco|25.9 1001 49 691 144 05 0.1 22 07 947 145 1137 53 1#4
E Consceva de Elvas | 18.8 13.8 2.8 656 137 10 01 20 0.8 955 148 1885 32 50
7 Ipicoal 638 102 34 304 37 06 02 25 03 948 102 1633 22 I88
| Galega 966 120 2.6 783 38 07 03 2§ 04 946 96 1706 2.0 271

Estabilidade Oxidativa (EOQ), principais dcidos zordos componentes (deido palmitico {PAL), dcido oleico
(0L, acido linoleice (LIN) ¢ dcido linolénico (LIND)), compasigio esterdlica e critrodiol + uvaol (colesterol
(€O, campesterol (CP), estigmusterel (EST), f-sitosterol (B-8), As- avenasteral {DS5-A), eslerdis totais (ET) ¢
eritrodiol +Livaol (E+LU}Y ¢ polilendis totais (PT).
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Procurou-se através da Andlise das Compaonentes Principais, estudar, ndo sé o modo como
0s pardmetros observados se estruturam e associim, mas tumbém apreciar a variagio ce uns

relativamente a outros.

Deste maodo, associou-se a variagio tofal ocoreida a uin sisterna de trés eixos, sendo de 35%,

22% e 12% a contribuigio atribuida aos eixos 1, 2 ¢ 3 respectivamente.

No Quadro I apresentam-se os valores correspondentes i correlagio das varidveis com os

i i iy 2 o i = 3 s
cixas (r) e a contribuiciio de cada varidvel na explicaciio do eixo (7).

Quadro 11 - Valores correspondentes A correlagiio das varidvels com as cixos (r} ¢ contribuiciio de
i i o v 2
cada varidvel na explicagio dos eixos (7).

Varidveis __Eixo 1 Eixo 2 Eixo 3 % r* dos cixos le 2

o
e

2 x
r r r r r 1y I

Comnponenles principais

Estabilidade Oxidativa -0.7564 0.5721 D.1412 0.0199 0.5645 03186 0.5920

(EO)

Ac. palmitico (PAL) -0,1170 0.0137 -0.,7457 0.3560 0518 (2684 0.5697
Ac. csiedrico (FS) 07181 05156 03373 00138 04595 Q2111 0.6295
Ac. oleico (QL) -0.9499 0.9023 0.2109 0.0445 0.0186  (0.0003 (1.9468
Ac linoleico (LING 0.9703 0.9415 -0.0405 0.0016 0.0715  0.0051 0.9431
Ac linolénico (LINOY  0.0939  0.0088 07687 05879 01125 00127 0.5967
Colesteral (CO) 04300 01857 02859 00818 03224 0.1039 0.2675
Campesterol (CF) 04239 0813 05035 02535 02403 0.0578 0.4348
Estigmasterol (EST) 0.3097 0.0959 0.0635 _ 0.0040 -0.0171 0.0137 0.0999
p-sitosterol {B-8) 00715 00051 -0.8606 07407 -0.1395 0.0195 0.745%
AS-avenasteral (D3-A)  D4583 02101 03422 C1ITL 02487 00618 0.3272
Esterdis totais (ET) -0.3860 0.1490 -0.7352 0.5405 -0.1148 0 0.0132 0.6895
Eriodiol  +  Uvaol 07457 05561 05302 02812 -0.0788  0.0062 0.8373
{B+U)

Palifendis totais (PT) -1).0068 05,0000 -0.1671 0.027% 0.8670 0.7516 C(0.0279

- Coeficiente de correlagio entre as varidveis ¢ os cixos principais,
. s -
-~ Coeliciente de correlucio ao quadrado.

Da andlise do Quadro unterior podemos verificar que as varidveis que melhor explicam a
variagiio do eixo | e 2 sdor o deido oleico (F = 0,9468), o dcido linoleico (r* = 0.9431), o
eritrodiol + uvaol (= 0.8373) ¢ o P-sitosteral (7 = 0,7458), contrariamente aos polifendis
totais (1‘: ={L0279) & ao estigmasterol (1‘2 =0.0999),
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A Figura | representa as correlagdes entre as varidveis em estudo ¢ os eixos L e 2,

Du Figura 1 e do Quadro Il verifica-se que as varidvels que variam no mesmo sentido sio:

- Acido oleico (OL) , campesterol (CP), colesterol (CO) e estabilidade oxidativa (EO});
- Polifendis totais (PT), esterdis tolais (ET), dcido palmitico (PAL) e B-sitosterol (B-S);
- Eritrodiol + uvaol (E+U), dcido estedrico (ES) ¢ cstigmasterol (EST);

~ Acido linolcico (LIN), dcido linolénico (LINO) e As-uvenasterot (D5-A),

De entre as varidveis estudadas, o estigmasterol (EST) ¢ os polifendis totais (PT) foram as

que tiveram menor interferéncia na explicagéio dos eixos 1 e 2,

B CP ® E+U
@ ES
® C0
@ oL
® EQ
® EST
@ LIN
@ PT
i ©® D5-A
|
PAL

£7 :
® @ guno

@ B8
Figura I - Grifico das correlagdes entre as variivels em estudo € os eixos 1 e 2.
A estabilidade oxidativa e o dcido oleico variam inversamente com o dcido linoleico ¢
linolénico, o que mostra o papel determinante do aumento dos dcidos gordos polinsaturados

na diminuic¢io da resisténcia i oxidagio dos szeites (Henriques ef al., 2001).

O wor de estizmasterol variou em sentido contrdrio ao teor de [-sitosterol, o que também

[0t verificado em trabalho anterior (Pinheiro-Alves ef al., 2001).
Uma vez conhecida a representagfio grifica das varidveis no plano [-2, procedeu-se ao

estudo dos individuos que para tal contribuiram, isto &, procurou-se ver como as varias

combinagfes cultivar-local se distribuiram nesse mesmo plano,
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No Quadro TH apresentam-se, em cada um dos locais os valores das coordenadas das

. . . . . 2 .
cultivares sobre os cixos principais e os valores de r°, que traduzem a qualidade de

representagio das mesmas, ¢ na Figura 2 procedeu-se i sua representagiio grilica.

Quadro TIT - Valores das coordenadas day cultivares / locais de experimentaciio sabre os eixos

. - . 3
principais ¢ os valores de 1.

Yuridveis Fixo 1 Lixe 2 Eixo 3 T r dos civos
le2
Coordenada r’ Coordenada i Coordenads 7 R

Companentes principuis
CDE 37180 0.3977 3.8359 04667 -0.3792 00046 0.5111
cobCn 35449 0.3977 3.8399  (.4667 -0.3792 0.046 0.8644
CD ST 3.4982 0.3966 35348 04029 0.0084  0.0000 0.8015
CNE 1.0146 0.1232 -2 1133 05345 0.1941  0L.0045 0.6577
CNCB 2,1845 0.2490 -2.3941 03511 0.5003 00134 0.6001
CN ST 2.8418 0.2083 -3.4673 0 04390 -1.3801 00738 0.7673
CBE 0.2472 0.0052 -2.0347 03300 2.0437 03537 {(1.3538
CBCB -0.3634 0.0119 -1.8243  Q.08l0 2.3602  0.5005 0.0729
CRB ST 0.3577 0.0091 -0.4206  0.0126 1.7309 02139 0.0217
PE -4.085] (.6457 13325 0.0687 0.204]  0.0016 07144
PCRB -1.8202 0.2125 -1.2998  0.1084 -2.6405  0.4492 03209
B ST -2.7005 (.3848 L6488 0.1434 0.8368  0.0359 0.5242
GE -2.0785 0.3386 -0.3179  (.0079 -1505% 01778 0.3465
GCB 2.4912 0.2924 (L4824 00110 -2.9389  0.4069 03034
GST -3.8661 {.6549 10805 0.0512 15968  0.1117 0.2061

r* - Coeliciente de correlagfio ao quadrado.

CD £ - Cordovil de Castelo Branco (Elvas)

CD CB - Cordovil de Castelo Branco (Castelo Branco)
CD 8T - Cordoevil de Custelo Branco (Santarém)
CN E - Conserva de Elvas (Elvas)

CN CB - Conserva de Elvas (Caslelo Branco)
CHM ST - Conserva de Elvas (Santarém)

CB E - Cobrangosa (Elvas)

CB CB - Cobrangosa (Castels Branco)

CB 5T - Cobrangosa (Santaréim)

P E - Picual (Elvas)

P CE - Picual {Caslelo Branco)

P ST - Picual (Santarém)

G E - Galega vulgar (Elvas)

G CB - Galega vulgar (Castelo Branco)

G 8T - Galega vulgar (Santaréim}
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Figurs 2 - Kepresentagiio grifica das coordenadas dos azeites monovarietais sobre os cixos Le 2,
Du andlise do Quadro 11T e da Figura 2, verilica-se que a cultivar “Cordovil de Castelo
Branca” teve um comportamenlo homogéneo nas trés zonas em estudo, sendo a cullivar
cujos azeites estiio associados a teores mais elevados de dcido estedrico, acido linoleico,
eritrodiol + uvao! e estigmasterol (Quadro I). Em Santarém e Castelo Branco esta cultivar
teve uma elevada contribui¢io para o total da variagio ocorrida em torno dos eixos 1 e 2 (r*

=0.8015 e ¥ =0.8644). Em Flvas essa contribuicio foi menos acentuada (F=0.5111).

A cultivar “Conserva de Elvas” também teve um comportamento homogéneo nos trés locais

em estudo, estando associados 0s seus azeites aos teores mais elevados de esterdis totais.
4 - CONCLUSOES
Em relagiio aos parimetros em estudo podemos concluir para todas as cuitivares ques

- Qdcido olcico e 0 campesterol variam no mesmo sentido que a estabilidade oxidativa

e em sentido contrario ao dcido linoleico e linolénico;

- 'O estigmastero] variou no mesmo senfido que o eritrodiol + uvaol e em sentido

contrdrio ao P-sitosterol e esterdis totais;
- O campesterol ¢ o estigmasterol variam em sentido contrdrio com o -sitosterol,

Na que se refere ao comportamento das cultivares constatou-se que:
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- Os azeites provenientes das cultivares “Cordovil de Castelo Branco™ e “Conserva de
Elvas” upresentam um comportamento homogéneo nos twés locais em estudo,

contrariamente as cultivares “Galega vulgar”, “Picual” e “Cobrangosa™.
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