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RESUMO

No azeife virgem, os dcidos gordos componentes ¢ a fracglo esterdlica contribuam
para o recenhecimente da gualidade, da aulenticidade ¢ das propriedades funcionais. Fste
estudo apresenta a compesi¢io em acidos gordos, em csterdis € em aleodis triterpénicos de
azeiles monovarictais das cultivares ‘Calega Vulgar' e *Azeiteira’, Entre os acidos gordos
componintes, fegislaram-se, especialmente, diferengas na percentagem dos cidos oleico,
linoleico, linolénico, palmitico ¢ palmitoleico.” em' que o azeite - ‘Galega’ revelou
percentagens superiores dos acidos palmitico, pulniiﬁ)lcii:o ¢ linolénico. No que concerne 4
Iracgdo esterdlica, o P-sitosterol, o A-5-avenasterol e o estigmasterol revelaram especial
capacidade para distinguir os azeiles em cstudo, registando-se percentagens superiores de A-
S-avenasterol ¢ de estigmasterol em "Azeiteira’. A fracgio de alcodis triterpénicos, eritrodiol
& uvaol, apresentou valores inleriores ao limite vigente na legislagio europeia.
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ABSTRACT

Fatty acids and sterols are important constituents of olive oil in that they relate to
quality, authenticity and nutritional properiies. Fatty acid, sterel and triterpenic alcohol
composition ol ‘Galega Vulgar’ and “Azeiteita” monovarietal olive oils were evaluated.
Olcie, linolecie, linolenic, palmitic and palmitoleic acids were the most ugelul fally acids 1o
distinguish these menovarictal olive oils. Palmitie, palmitoleic and linolenic acids were
present at higher levels in “Galega® olive oil. Regarding to sterols, B-silasterol, A-5-
avenusterol and stigmasterol exhibited differences between cultivars., The results revealed
that ‘Areiteira’ presented higher levels of A-3-avenasterol and stigmasterol. The sum of
erytrodiol and uvaol was below the upper legal limit established by European legislation.
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1 - INFRODUCAOD

O Conselho Oleicola Tnternacional, a Unido Europeia ¢ o Codex Alimentarius
reconhecem a composicdo em dcidos gardos ¢ a fracclo esterolica como parfmetros de
qualidade e de autenticidade do arcite virgem.

A composicio quimica do azeite depende da cultivar e dos condicionalismos edalo-
climaticos (Aparicio & Luna, 2002}, o que justifica o interesse crescente da caracterizagio
guimica de azeites monovarietais. (s acidos gordos compenenies e a fracglo esterdlica t&m
revelado particular intergsse nesta caracterizago (Pereira ef af, 2002; Glasanle ef af, 2003;
Casas of af, 2004; Rivera del Alamo eral, 2004; Alves of al, 2005; Diaz of ai, 2003),

Este estudo apresenta a composigio em dcidos gordos e fracedio esterdlica de azeiles
monovarietais das cultivares ‘Galega Vulgar® e “Azeiteira’, provenicentes de olivais da Beira
Baixa e do Norte Alentejano, respectivamente.

2 - MATERIAL E METODOS

s frutos de fea curopaca L. cvs, ‘Galega Vulgar’ e “Azeiteira’ foram colhidos
durante a campanha de 2004/03 em olivais em produgdo integrada da Beira Interior (Castelo
Novo ¢ Sarzedas) e do Norte Alentejo {Campo Malor), respectivamente. A colheita dos
frutos foi feita quando o indice de maturagio — determinado segunde a metodologia descrita
por Hermoso er af (1997) — atingiu valores superiores a 3,5. A extracedo do azeite efectuou-
se com o sistema OLIOMIO 30.

A determinagiio analitica dos ésteres metilicos de deidos gordos e da [Tacgdo esterdlica
[oi realizada por cromatografia gasosa, nos cromatogralos GO Hewlett Packard 5890 Series
I1. com detector de ionizagio de chama, Para os ésteres metilicos de dcidos gordos utilizou-
s¢ u coluna Supelco SP2380 (60mx0,25mmx0,20um) ¢ temperaturas do forno de 175°C,
durante 25 minutos, 5°C/minute até 220°C e 220°C durante 10 minutos (CELE, 1991). Na
analise  da  fracgio  esterdlica  utilizou-se  a  coluna  Penmabond  SE-32-DF
(25mx0,32inmmx0,251m) e temperatura do forno de 265°C durante 38 minutos (CEE, 1991).

A undlise estatistica dos resultados consistiu na andlise de varidncia e posterior
comparagio de médias pelo teste de Schefld {p=0,05), wilizande o pacote estafistico
SPSS12.0.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A composigio em acidos gordos componentes e a fracgfo esterdlica dos azeites
monovarietais estudados apresentam-se nos Quadros 1 e 1. Os valores médios situam-se
dentro dos limites regulamentados pela Unifio Earopeia para “Azeite Virgem Extra” (CL,
2003).

Os teores de acidos palmitico, oleice, linoleico, linolénico e gadoleico permitiram
distinguir signilicativamente (p<0.,03) os azeites das cultivares ‘Galega’ ¢ "Azeiteira’. Os
acidos palmitico e linolénico ocorreram maiorilariamente no azeite “Galega™ e os acidos
oleico, linaleico ¢ gadoleico surgiram em percentagem mais elevada no azeite “Azeileira’.
Os azeites provenientes dos olivais em estudo apresentaram percentagens de acido
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palmitoleico diferentes, em que ao aecite “Galega® de Caslelo Novo e ao azeite “Azeiteira’
corresponderam, respectivamente, o maior ¢ o menor teor deste dcido gordoe. Estes
resultados estio de acordo com estudos anteriores gue evidenciyram a capacidade de alguns
acidos gordos, nomeadamente os dcidos oleico. linoleico, linokénico ¢ palmitoleico para
distinguir arcites monovarietais (Ciasante e al, 2003; Pereira ef a/,, 2003).

Quadro [ - Prineipals dcidos gordos componentes em azeiles monovarielais “Galega Vulgar® e
*Azeiteira’s média ¢ desvio-padriin

Azeite "Galega® Aveile “Azeileira’

Agidos gordos {%99)

Castelo Nove Sarzedas Campo Maior
Palmilico 1481031 b i4,7+032b 129+0.79a
Palmitoleice 26+009c 202£003b 1,4+0,242a
Hepladecendico 03£0.020b 0,4+001c 0,40 +£0.08a

[,8£009b
769+1,19b

Estedrico 1,7+0,05a
Oleico F432+039a

20x006¢
7431014 a

Linoleico 46+ 0,120 48+0.14a 5220150
Linolénica 0,8£003b 085+001Db 0.7£002a
Araquidice 0,3+£001a 04+002hb t4+002hb
Gadoleico 03001 a 03+001a 34+001 b

Letras diferentes na mesma linha correspondem a diferencas significativas pelo teste de Schefle (p=9,03),

Quadre II - Composicio da fracedo eslerdlica dos azeiles mmonovarietais “Galega Yulgar e
fAzeiteira’: média e desvio-padrio dos teores de eslerdis totais, dos principais
ester(is g de entrodioluvaol '

Aveite ‘Galepa’ Azeite ‘Azeitelra’

Castcio Novo Sarzedas - Campo Maiar

Csterdis tolais (Ing kg") 1724+ 100 b 1704+ 179 b 133919 a

Camgpesterol (%)
Estigmasterol (%)
B-Sitosteral ()
A-5-avenasterol (%)

A-T-estigmastenol ()

Eritrodicl+uvaal (%)

284012
0,3+£0.20a
952 +0.25 b
80E0,72a
AE004a
LOE 0,152

3,120,15b
03540,15a
§5.2 0,30 b
6,8+ 0.31a
03+0.00a
144024 b

2720084
260X080b
93.0£1,02a
125+ 1.77b
D,4x0,10a
1.4+0.16b

|.ctras diferentes na meama linha correspondem a diferengas significativas pelo teste Jde SchefTé (p0.05).

A Figura | apresenta a relacio entre oz dcidos oleico ¢ Hnoleico dos uzeiles estudados,
racio que foi de aproxinmadamente 16, o gue conjuntamente com o facto do leor de acido
linoleico ser da ordem de 3%, destaca a singularidade nutricional de ambos os uzeiles
manovarietais (Maestro Durdn & Borja Padilla, 1990).

Entre os esterdis especiticados no regulamento vigenie na Unide Buropeia (CE, 2003),
predominaram em ambos 0s azeiles monovarietais, por ordem decrescente, o B-sitosterol, o
A-5-avenasteral e o campesterol, corroborando estudos anleriores para azeites de diversas
cultivares (Simdes-Lopes er af, 2002: Casas et af, 2004, Rivera del Alamo ef af, 2004;
Alves of af, 2005; Diaz of af, 2005; Henriques e 2/, 2003). O teor wotal de esterdis &
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significativamente mais elevado no azeite ‘Galega’, apresentando teores médios similares
a0s encontrados por outros autores (Simbdes-Lopes of af, 2002; Henriques of af, 2003).
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Figura 1 - Relagdo entre as pereentagens dos acidos oleico ¢ linoleico nos azeites “Galega Vulgar®
(Castelo Novo e Sarvedas) e “Azeiteira’ (Campo Maior).

A fraceio esterdlica dos dois azeites monovarietlais estudados revelou ainda diferencas
significativas nos teores de B-sitosterol, de A-3-avenasterol ¢ de estigmasterol. O azeite
‘Galega™ apresentou teores mais clevados de B-sitosterel ¢ o azeite “Azeiteiry” maiores
teores de A-S-avenasterol e de estipmasterol. A capacidade destes esterdis — e de outros
como o campesterol e o A-7-estigmastenol — para distinguir azeites monovarictais ¢
comerciais foi referida em estudos anteriores (Casas er af, 2004; Rivera del Alamo ef af,
2004; Alves et af, 2003; Diaz er al, 2005).

O teor conjunto de eritrodiol ¢ uvaol ndo distinguiu signilicativamente os azeites
‘Galega’ e ‘Azeiteiza’, mas distinguiu os azeites “Galega® provenientes de Castelo Novo e
Sarzedas. Os valores observados foram inferiores do méaximo legislado (4,5 %) (Simdes-
Lopes eral, 2002; Henriques ef al,, 20003).
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