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ABSTRACY

The stahility of Beira Baixa manovarietal olive oils - Galega vulgar, Bical and
Cordovil de Castelo Branco - is discussed [or two harvests: 1997/98 and [998/99. Results
from two tests - Rancimat wst and oxidative test tor oil thin layers at 30°C — are brought
into reluation with polyunsaturated fatty acids content and polyphenols conient. The laller
chemical parameters varied throughout the two harvests, due to ditferent utmospheric con-
ditions thus aftecting ol stability.
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INTRODUCAO

O olival é uma cultura de grande representatividade na Beira Interior. Cerca de
metade da drea que ocupa concenlra-se na Zona da Raia Sul - concelhos de Castelo
Rranco, [dunha-a-Nova, Penamacor e Vila Velha de Rodio - constituindo exploragdes de
dimensio média a grande [1]. A azeitona produzida destina-se quase exclusivamente 4
extraccio de azeitc [2].

O olival da Zona da Raia Sul ¢ constiluido essencialinente por trés cultivares, Galega
vulgar, Bical ¢ Cordovil de Caslelo Branco. A cultivar determina as caracteristicas fisicas
do fruto. As condicdues edalo-climdticas da Regido determinam a evelugdo da maturacdo.
Ambas conlerem certas particularidades quimicas ao azeile prodozido.

Os triacilplicerdis do azeite apresentum variadas insaturagdes nas cadeias dos acidos
vordos. Essas insaturacdes tomam as estruturas hidrocarbonadas mais vulnerdveis a oxi-
dacdo pelo oxigénio e favorecem a producio de compaostos volateis secundarios, de aroma
e sabor desagradiveis.

O azeite virgem ¢ constituide maioritariamente por acido oleico ¢ ocupa, deste modo,
uma posicio impar relativamente aos restantes Oleos ediveis, Além disso a sua fracgio
insaponificavel compreende teores significatives de compostos considerados antioxidantes
que, assim, contribuem para manter inalterdvel a qualidade quimica ¢ organoléptica do ali-
mento, Entre estes destacam-se os compostos fendlicos que, formando intermediarios csta-
hilizados por ressonanciw, interrompem & propagacio de cadeias de radicais livres durante
o processo oxidativo.
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O presente trubalho estuda os azeites monovarietais Galega vulgar, Bical ¢ Cordovil
de Castelo Branco produzidos em 8 olivais distribuidos na Zona da Raia Sul du Beira
Interior, durante as campanhas de 1997/98 ¢ 1998/99, ¢ relaciona os resultados dos testes
de cstabilidade oxidativa e de envelhecimento acelerado com os teores em compostos
fendlicos ¢ em dcidos polinsaturados componentes,

MATERIAL E METODOS

O presente estude reporta-se as campanhas 97/98 ¢ 98/99 e incide sobre as cultivares
de oliveira (Olea europacu L.) Galega vulgar, Bical e Cordovil de Castelo Branco em oito
alivais situados na Raia Sul da Beira Interior, concclhos de Castelo Brance, Idanha-a-Nova
e Vila Velha de Rodio, distribuidos por solos dos tipos mais comuns nasta regido.
Procedeu-se 4 colheita total dos frutos de 3 drvores de cada cultivar, seleccionadas por oli-
val, na primeira quinzena do més de Novembro. A extracciio dos azeites monovarietais
ctectucu-se em equipamentoe Abencor (Comercial Abengoa S.A, Sevilha) [3] e as determi-
nagdes analiticas realizadas foram as seguintes:

a) Acidos pordos componentes
* Cromatdgrafo de gas Hewlett Packard 5890 com detector de ionizagdo de chama;
Temperatura do forno, 175°C {25 min), 5%min al¢ 220°C (10 min)
* Coluna §P 2380 TM da Supelco, 60mx0.25mmx3.20mm [4]
b) Polifendis toluis
¢ Extracgio em colunas SPE ocladecy] (Cis) da J.T. Baker [3]
= Espectrofotometro UV/VIS Jasco 7800 [3]
¢) Estabilidade axidativa
« Equipamento Rancimat 679 da Mclrohm [6]
d) Ensaio de envelbecimento acelerado em camada de 5¢/70cm?®, em. estufa a 50°C
com renovagiao de ar, quantiticagdo das absorvancias a 232 ¢ 270 nm [7]
« Espectrofotometro UV/VIS Jusco 7800

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A composiciio quimica dos azeites monovarietais estudados cstd claramente influen-
ciada pelas condigbes climaléricas vigentes nas duas campanhas, a primeira (1997/4%) car-
acterizada por forte queda pluviométrica ¢ consequente deterioragiio e desprendimento dos
frutos ¢ a segunda (1998/99) por un amadurecimento progressivo ¢ mais efectivo dos mes-
mos. Observa-se (Tab Iy muiores teores em 4cido linoleico na primeira campanha, mais
acentuadamente para o azeile Cordovil, menos acentuadamente para o azeite Galega. Os
teores em compostos tendlicos sdo muito varidveis, sendo a primeira campanha caracteri-
zada por menores valores médios,
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Tabels 1 - Composicdo média(™) em acidos gordos ¢ compostos fendlicos dos azeites
Galega, Bical e Cordovil obtidos para todas as arvores estudadas.

Variedade/ Monoinsaturados B Palitendis Tatais

Cl8:2 (%) CL8:3 (%)
Campanha () (mg de de. cafeico/Kg)

Galega v.

1997/98 745 4232 644172 .1 0.09 218 + 10.48

199859 6.5+ 1.39 4.9 F .56 0.9 1.0.20 33,0 220.20
Bical .3,

199798 601 =394 20.2 = 2.00 1.2 L 0.08 44.5 1: 16.89

199869 837 240 164 = 1.81 1.0+ 0.26 7694 4619
Cordovil C.B.

1997/9% TS 2R, 2285238 .0+ 0.0% 237+ 11.27

1998/99 660 L 3.35 SR AN (L7 1:0.07 81.2 4 41.90

{ Valor médio + desvio padrio)

A estabilidade oxidativa dos azeites menovarietais decresce (Fig | e 2) com o avmen-
to do teor em dcidos gordos polinsaturados ¢ com o aumento da susceptibilidade oxidati-
va calculada a partic da composicdo acidica [8]. A grande amplitude de variagdn da com-
posicio em dcidos gordos, que afecta os valores registados em abeissas, resulla de se con-
siderar simultaneamente t1és variedades e duas campanhas de produgio distintas. Os
azeites Galega apresentam estabilidades oxidativas mais elevadas.

60 ¢ T v = -1.6853x + 54.080
s0 b g R’ =0.8042

Estabilidade (horas]

Palinsaturados(%)
Figura 1 - Estabilidade oxidativa dos azeites monovarietals Galega, Bical ¢ Cordovil versug wwor em dcidos
gordos polinsaturados (PULA) para wdas as drvores estudadas, durante as duds campanlias.
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Figura 2 - Lswhilidade oxidativa dos azeites monavariclais Galega, Bical ¢ Cordovil versus susceptibilidade
oxidativa (SO} caleulada a partir Ja composicdo acidica para todas as arvores sstudadas, durunte as duas
campanhas.{m-% de dcidos gordos monatasaturados; 1.-% de acido lineleico: Ln- % de acido linolénico] [$]

Os teores em compuostos fendlicos relativamente baixos do azeite Galega parece nio
afectarem a sua estabilidade oxidativa. Situagiio oposta & observada para os azeites Bicul
e Cordovil. A estabilidade oxidativa destes azeiles aumenta com o teor em compostos
fendlicos nos oite olivais cstudados, durante as duas campanhas (Fig 3 ¢ 4).
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- Figura 3 - Gslabilidade oxidativa dos azeiles Bical versus teor em compostos fenolicos para oito olivais cstu-
dados e para duas campanhas.
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Figura 4 - Estabilidade oxidativa dos azeites Cordovil versus teor em compostos [endlicos para aito alivais
estudados ¢ para dugs campanhas.

() wste de envelhecimento acelerado, efectuado para a catheita 98/99 (Fig 5). evi-
dencion niveis de oxidagio secunddria crescentes com o tempo, mais baixos para os azeiles
Galega, mais elevados para os azeites Bical.
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Figura 5 - Resultados das absorvinciag a 270 ¢ 232 nm do ensaio de envelhecimento acelerado para as és
cultivares (campanha [998/99)

Os azeites Cordovil e Bical apresentam um decrescimento do nivel de oxidagio
primario na fase final do ensaio. (s azeites obtides na campanha 97/98 foram de baixa
qualidade pelo que ndo foram ensaiados,
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CONCILUSOES

Os azertes monovarictais produzidos na parte Sul do disirito de Castelo Branco
durante as campanhas de 1997/98 e 1998/99 mostram dilerentes estabilidades oxidativas.
O azeite Galega & o mais estdvel porque ¢ mais rico em acidos gordos monoinsaturados.
Os azeites Bical e Cordovil apresentam estabilidades fortemente dependentes do leor em
campostos fendlicos.

Condiges climatéricas adversas ao progresso da matyragdo dos frutos, observadas
durante a campanha de 1997/98, produziram azeites mais ricos em polinsaturados ¢ com
menores eores em compostos fendlicos, por isso oxidativamente menos estaveis.

RESUMO

O presente trabalho estuda a estabilidade cm relaciio 3 oxidacdo de trés azciles mono-
varictais da Beira Baixa - Galega vulgar, Bical ¢ Cordovil de Castelo Branco - produzidos
durante as campanhas de 199798 e 1998/99 e relaciona os resultados dos testes de esta-
bilidade oxidativa e de envelhecimento acelerade com os teores em compostos fendlicos e
em deidos polinsaturados componentes. O papel desempenhado por estes dois pardmetros
gquimicos é evidenciado pelas composighes relativamente diversificadas resultantes de
condighes climatéricas muito diferentes que acompanharam as duas colheitas.
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