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ABSTRACT

The present paper studies chemical and physical parameters of monovarietal olive
oits {Olea curopaca ev Galega vulgar, Bical and Cordovil de Castelo Branco). Olives were
harvested in 1998/99 and selected in four stages of ripening according to skin colout:
green, half-green, purple and black.

Fatty acid composition and polyphenol confent intluence differently the oxidative stu-
bility ol each ol the three olive vils. Polyphenol content further afTects the bitlerness index,
higher in Bical olive oil.

INTRODUCAO

O Regulumento (CEY N® 247297 da Comissdo, modificacio do Regulamento (CEL)
N® 2368491, refere os limiles permitidos para diversos caracteristicas de qualidade dos
azeites virgens, nomeadamente indice de perdxidos, acidez ¢ absorvineias no UV, A acidez
¢ uma consequéncia da hidrolise dos lipidos; os restantes parametros refleten os teores em
compostos de oxidacdo primdrios, em dienos conjugados & em compaostos carbonilicos
volateis, resultantes dos processos oxidativos que ocorrem nas cadeias hidrocarbonadus,
junto das higactes curbono-carbono insaturadas (Allen ¢ Hamilwon, 1994),

A estabilidade oxidativa constitul outro pardmetro de qualidade importanse e pode
ser determinada pelo métode RANCIMAT. O azeite vicgem € geralmente resistente 4 oxi-
dugdo devido ao seu baixo eor em deidos gordos polinsuturados ¢ 8 presenga de antioxi-
dantes naturais, como tocoferdis ¢ compostos tendlicos (Kiritsakis e Tsipeli, 1992),

A presen¢a de compostos fenodlicos no azeite virgem condiciona o seu fleivor,
nomeadamente o seu sabor amarge. Lste sabor constitui wm atributo caracteristico impor-
tante que pode intluenciar a preferéncia do consumidor; a sua intensidade depende forte-
mente da variedade ¢ ¢ particularmente forte nos azeites provenicntes de frutos imaturos
{Garcta, 1996). Gutiérrez Rosales et al, (1992) mostraram que existe correlacio positiva
entre ¢ gosto amargo, determinado por andlise senserial, e a absorviineia a 225nm de um
extracto aquoso-metanolico do azeite.
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() presente trabaltho determina os parimetros de qualidade descritos em azcites
monovariclais obtidos para quatro estados de maturaco distintos com vista a obter indi-
caches Oteis sobre a decisio ¢ oportunidade da colheita, para cada variedade.

MATERIAL E METODOS

Variedades de oliveira (Olea europaea L.): Galega vulgar, Bical ¢ Cordovil de Castelo
Branco.

Material vegetal: producio de seis drvores, duas de cada variedade; olival da Quinta
Senhora de Mércules (Castelo Branco), campanha de 1998/1999; lotes de acordo com a cor
da cpiderme: verde, semi-verde, roxa ¢ negra.

Azeites monovarictais: extraccio por equipamento Abencor, Pinheiro-Alves (1989).

Determinacdes experimentais: acides, NP-903; indice de peroxidos, NP-904;
absorvincia a 225nm, Gutiérrez Rosales et al. (1992); absorvincias a4 270 e 232nm, NP-
970; dcidos gordos componentes, NP-974; polifendis totais, Favati et al. (1994); estabili-
dade.oxidativa, Gauveia (1995),

RESULTADOS

Geralmente acréscimos no indice de perdxidos, nag absorvincias do UV e na acidez
indiciam caréncia de cuidados operacionais nas priticus agronomicas, na exirac¢do ¢ na
conservagio do produto final. Qs valores obtidos no presente trabalho conservam-se den-
tro dos limites de qualidade fixados para o azeite virgem e variam relativamente pouco.
possivelimente porque a extracgiio [oi efectuada a partir de frutos escolhidos no lahoratorio.

As Figs. { a 3 reunem os resultados experimentais obtidos relativamente 4 estabili-
dade oxidativa, ao teor total de compostos fendlicos ¢ 4 composicio em acidos gordos.
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Figuras 1 e 2 - Esumbilidade oxidativa e polifondis torais dos azeites monovariclis
(V- verde, SV- semi-verde, R- roxa ¢ N- negra).
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Figuras 3 e 4 - Composigio em dcidos gordos polinsaturados ¢ moneinsaturados dos aveites manovanclass
(V- verde, SY- semi-verds, R- roxa ¢ N- negra).

A composicio acidica mostra um azeite Galega muarcadamente diferente dos azeites
Bical ¢ Cordovil, com um baixe teor em polinsaturados que decresce comn o avango do
estado de maturacio e um elevade teor em monoinsaturados. O azeile Bical distingue-se
do azeite Cordovil cssencialmente pelo seu maior teor em dcidos saturados.

As estabilidades oxidativas ¢ os polifendis totais tendeny a deerescer 4 medida que
progride o estado de maturagio dos [rutos. O azeite Galega € 0 mais cslavel, apresentan-
do, contmido, menores teorcs em compostos fendlicos.

O sabor amargo do azeite estd relucionado com o teor em compostos l[endlicos. Os
resultados obtidos (Fig. 6) mostram que este pardmetro acompanha a variagdo de
polifendis totais com excepeao do azeite Bical na fase roxa.

20 15
= ) g i
2 E é i @ Gakga
ERR @ 3 : 7
5 = ﬁ ? 5 Cordovil
T @ H ! :
g w ] ! Bical
o u
i
g i
R R N
Eslado de Maturacao Esiado de Maluracio

Figuras 3 e 6 - Composiviv em acidos gordos sarurados e sabor wmargo dos azeites monovarictais
{Sabor amargo = 13,33, K225-0,837) (V- verde. SY- somi-verde, R- roxa e N- negia).

CONCLUSAD

Este trabatho ndo analisa estados de maturaciio ao longo do periodo de maturagio e
sim estados de maturagdo atingidos num nico momento de colheita. Por isso cada azeite
monovarictal pode ser obtido para vérios estados de maturagao sem que 0s frutos tenham
experimentado acedes climaléricas diversas,
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Os resultados obtidos apontam claramente para um azeite Galega muito estavel rela-
tivamente aos processos oxidativos. Bste facto resulia essencialmente da sua composicio
acidica, rica em acidos gordos monoinsaturados ¢ de teor mais buixo em polinsaturados.

A resisténela do azeite Galega 4 oxidagdo ndo decresce a partir da fase semi-verde
muito embora o teor em compostos fenélicos diminua, tal como sucede, alias, para os
azeites Bieal ¢ Cordovil. ¥ o decréscimo de leor em acidos gordos polinsaturados ¢ o
aumento em saturados (com o avango do estado de maturagao) que compansa a menor con-
ribuiciio dos palifenois totais, como factor antioxidante.

RESUM

A qualidade do azeite depende de factores varietats, edaficos, climaticos, tecnologi-
cos ¢ agrondmicos. Entre estes apresenta consideravel importineia para o olivicultor o
estado de maturacio da produciio no olival o qual tem vindo a ser definido de acordo com
diversos critérios,
Este estude descreve parametros fisicos e quimicos de azeites monovarietais da
Beira Baixa, obtidos durante a campanha de 1998/99 de trés cultivares distintas Galega
vulgar, Bical ¢ Cordovil de Castelo Branco, por extracgdo laboratorial de frutos selec-
cionados de acordo com a cor do epicarpo. A influéncia da composigio em acidos gordos
¢ do tear em compostos lendlicos faz-se sentir de modo diverso na estabilidade dos azeites
Gulega, Bical ¢ Cordovil, obtidos para quatro estados de maturacio diferentes: verde,
semi-verde, roxo e negro, O feor em compostos tendlicos intluencia ainda o sabor amargo
que se verifica ser mais aeentuado no azeite Bical.
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