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RESUMO

O presente trabalho avalia a qualidade do azeiie “Galega® proveniente de olivais cm
producio integrada ¢ em modo de produgio biologice situades na Beira Baixa. Sio
apresentados os resultados de diversos parimetros fisico-quimicos de azeites virgens. nas
campanhas 2004/05 e 2005/06, em duas datas de colheita. A caracterizagio guimica e
sensorial do azcite *Galega® revela a importincia da data de colbeita na sua qualidade,
sobretudo nos olivais em modo de produgio biolégico. Todos os azeites cstudados
mestraram elevada estubilidade oxidativa.
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ABSTRACT

The present work is a study of the quality of the monovarietal virgin olive oil (Qlea
curopaea cv. “Galega Vulgar'} extracted from olives from both organic farming und
integrated production olive groves, in “Beira Baixa™ region (Portugal). Results lor virgin
olive oils produced in 2004 and 2003 seasons with olives [rom two different harvest times
ga’ olive oils shows the

e

are discussed. Chemical and scnsory characterisation of “Gale
influence of harvest date on its quality, mainly in organic olive groves. All the oils showed
high oxidative stability.
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1 — INTRODUCAO
Inovagdo no sector aleicala pressupde, em geral, progresso ecnoldgico e adequagio
dos produtos a evolugiio da procura no mercado. Inovacio &, tambdm, desenvelvimento ¢

aperfeicoamento de modos de produgio de azeitena ¢ de agcite que respeitem o ambiente,
sejam economicamente viavels ¢ contribuam para a sustentabilidade da olivicullura,
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nomeadamente nos scus uspectos soctal, cultural e de lazer. Neste sentido, a olivicultura em
producdo integrada e em modo de produgio bivldgico podem tarnar-se importantes nichos
de mercado na fileira olelenla.

Apesar do evidenle interesse do consumidor por alimentos obtidos em sistemas de
produgio perfeitamente rastredvelis, existemn poucos estudos sobre a qualidade dos azeites
produzidos em modo de produgdo bioldgico on em produciio mtegrada (Gutidmez e af,
1999; Pen ef al, 2002).

O presente trabalho tem por objective estudar as caracteristicas quimicas, fisicas e
sensoriais de azettes da cultivar “Galegy Vulgar'. em modo de produciio hialogica e em
producdo integrada, na Beira Baixa, nas campanhas 2004/05 e 2005/6, com duas épocas de
colheita distints. Colheitas tardias originam azeites pouco frutados e colheitas temporis
produzem geralmente azeites amargos que sdo frequentemente preteridos pela maioria dos
consunudores (Alba ef af, 1999). No entanlo, s os azeites que apresentam intensidade de
sabor amargo (avaliada pela absorvancia a 223mn ou Kss) maior do gque 0,250 sdo
considerados muito amargos ¢ devem, conscquentemente, ser utilizados para loteamento
{Gutierrez Rosales ef al., 1992).

2 - MATERTAL E METODOS -

O presente estudo decorreu e quatro olivais da Beira Baixa, dois em modo de
producdo bioldgica e dois em predugio integrada e incidiu sobre frutos de Olea curopaca L.
cv, “Galega Vulgar® em duas ¢pocas de colheita, em Outubro e Novembro de 2004 e 2005,
O indice de maturacdo (Hermoso ef 2/, 1997), o eslade sanilario ¢ os teores de humidade e
de gordura (Pinheiro-Alves ¢ Gusmde,. |998) foram determinados quinzenalmente a partir dé
Outubro. O estado sanitario foi caraclerizado pela percentagem de frutos atacados com
mosca-da-azeitona (Bacfrocera ofea Gmelin} e com gafa (Colletoirichun spp). A primeira
colhgita foi efectuada na segunda quinzena do més de Qutubro ¢ foi decidida quando os
frutos atingiram o indice de maturagdo > 3,5. A segunda colheita decorreu duas a quatro
semanas depois.

A-extracgho de azeite fm efectuada em sistema OLIOMIO 50. ! ;

Qs pardmetros fisico-quimicos do azeite reportam-se a um total de 80 amosiras e sdo
05 seguintes: acidez, indice-de perdxide (IP} e absorvincias no ultra-violetd (Ko, Kisg)
(Regulamento (CEE) n® 2568/91). O exame organoléptico foi realizade por painel de
provaderes (Regulamento (C12) n® 796/2002).

A estabilidade oxidativa foi determinada em eqmpammto Rancimat 670 (1=100"C; ar
=20 dm”h ). A quantificagio de polilendis wiais efectuou-se por espectrofotametria VIS, a

25mm: A absorvincia a 225nm (Kaps) foi avaliada. segundo metodologia proposta .por
Ciutiérrez Rosales ef a/ (1992). A andlise de tocoferdis foi realizada por TIPLC, fase normal,
com detector de Muorescéncia.

A andlise estatistica dos dados foi efectuada pelo programa SPSS14.0.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os mdlcu. de ‘maturagio a 1 colheita apresentaram, ‘cm dmbd‘; as campanhas, valom
médios Lumpncndldm entre 4.3 & 5,0 (Quadro I,
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Quadro 1 - Indice de maturagio, teor em gordura (m.s.) e humidade das azcitonas nas duas <pocas
de colheita, média ¢ desvio padrio das duas campanhas

Epoca de colheita/Modo de Produgao Indice de matwragho  Gordura (s (%90 Humidade (%)
Oueubro / P, Bioldgica 4.6 =037 3504 500 50,5 £3.38
Oualwe 7 P Integrada 432039 L 150 0.0 2062
Novembro / P, Bioldgica S0=048 502 £423
Movenmbro /P Integrada 4,5+ 0,56 S03L£328

A percenlagem de frutos atacados por mosca-da-szeitons ndo apresentou dilerengas
significativas (p=0.05) entre datus de colheta, A percentagem de frutos atacados por gafa
maostrou valeres significativaments mais elevados (p=0,001) nos olivais de agricultura
biolégica e na segunda data de colheiw (Fig. 1), Os azeites ‘hiologicos’ produzidos na
segunda colheita (frulos com maior incidéncia de atagque de gafa) apresentaram maior acidez
{Fig. 1).
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Figura 1 - Valor médio e erro padrio da percentagem de frutos atacados por gafa ¢ acidez dos azeites
. produzidos (olivais em modo de produgao bioladgica ¢ em produgho integrada; duas
épocas de colheita: Qutubra ¢ Novembro).

s teores elevados de p()lif'cn()is estio associados a valores elevados da intensidade do
sabor amargo ou Kazs (Fig. 2), valores que, contude, se mantiveram claramente ubaixo do
limite (0,250) apontado por Gutierrez Rosales cf a/, 1992. Os polifendis constituent ¢ma
parte importante dos compostos untioxidantes do azeile virgem e o seu teor decresceu na
scgunda época de colheita. mais acentuadamente nos azeites “hinlogicos’.
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A estabiltidade oxidativa dos azeites (Fig. 3) foi mais elevada na primeira época de
colhcita ~ consequéncia do teor mais clevado cm antioxidantes — evidenciando uma notavel
resisténcia a4 oxadaglio doy dzeites “Galega’, tal como foi reportade em cstudos anteriores
(Peres ef af, 2000; Simdes-Lopes of af, 2002). Para estes resultados contribuem também os
teores clevados de -tocotferol (Fig. 3).
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Figura 3 - Valor médio ¢ erro padrdo da estabilidade oxidativa (h) e tear de a-tocoferol (mgrky de
azeite) dos azeites (olivais om mode de produgdo biologica e pradugic integrada, duas
épocas de collieita: Qutubre e Novembro),

(b teor em gordura na m.s. ndo mostrou diferengas significativas (p=»0,05) entre datas de
cotheita (36%) ¢ entre modos de produgio (Quadro T). O mesmo sucedeu com 05 crilérios
de qualidade relacionados com a oxidagio do azeite (1P, Kop e Kozg) (Quadro 11).

Quadro 1T~ Indice de perdxido e absorvineia a 232 e 270 am dos azeiles, média ¢ desvio padraa das
duas campanhas

Epoca de colheita/Modo de Madugiio P Kays iy Wy
Ouiubro / P Biol 10,2+ 1,93 Lall +0 168 0.08¢ L0016
Outubro / P. Intcg 103 +131 1431 £0.091 0,091 + 0018
Novembro /P Biol B&+246 1406 £0.124 0,091 = 0022
Novembro /P Inleg Q5% '1.62 1,505 £ 0,258 0081+ 0,027

0O exame organoléptico classificou como azeites virgens exira lodus os areiles estudados
(Reg (CE} 1989/2003).

4 - CONCLUSOES

Este estudo revela a importincia da época de colheita no estado sanitdrio dos frutos ¢ na
qualidade do areite, sobretudo nos olivais em agricultura bhioldgica. Para qualguer dos
mmodos de produgio - integrada ou biologica — a colheita mais precoce da cultivar *Galega’
proporciona azeites mais resistentes & oxidacio e ndo amargos,
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