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4.1. Caracterizagao Quimica e Nutricional de “Azeites
de Montanha”

4.1.1. Introducao

A produgio de “Azeites de Montanha” localiza-se na sub-regido Beiras e Serra da Es-
trela (NUT III), situada no interior da Regido Centro (NUT II), junto & fronteira com
Espanha, e apresentando como limites as seguintes sub-regides: a norte, Douro, a no-
roeste, Viseu Dao-LafGes, a sudoeste, Regido de Coimbra e, a sul, Beira Baixa.

Nesta sub-regido, onde estd instituida a Comunidade Intermunicipal das Beiras e Ser-
ra da Estrela (CIM-BSE), composta por 15 concelhos, existe, jd estabelecida, a Deno-
minagio de Origem Protegida (DOP) “Azeites da Beira Interior”, que integra o “Azeite
da Beira Alta” (concelhos de Almeida, Celorico da Beira, Figueira de Castelo Rodrigo,
Fornos de Algodres, Guarda, Gouveia, Manteigas, Meda, Pinhel, Seia e Trancoso) e o
“Azeite da Beira Baixa” (concelhos de Belmonte, Covilh3, Fundio e Sabugal).

As cultivares predominantes que ddo origem aos “Azeites de Montanha” podem ser
elencadas em: ‘Cornicabra’, ‘Galega Vulgar’, ‘Carrasquinha’, ‘Cobrancosa’, ‘Cordo-
vil’, ‘Madural’, ‘Negrinha’ e ‘Verdeal’. Pontualmente, sdo também descritas outras
cultivares, nomeadamente a ‘Bical’, a ‘Redondal’, a ‘Passareira’, a ‘Carraspana’, a
‘Borrenta’, a ‘Curtideira’ e a ‘Carrasca’ (Cordeiro et al., 2014). Segundo este autor,
¢ de realgar que hd diversas sinonimias regionais: a ‘Galega Vulgar’ é também co-
nhecida por ‘Galega meuda’, ‘Molar’ ou ‘Negrucha’; a ‘Carrasquinha’, por seu turno,
corresponde 2 ‘Azeiteira’ ou ‘Azeitoneira’ e, quando estamos a falar de ‘Negrinha’,
estamo-nos a referir a ‘Negrinha do Freixo’. Tal variabilidade de cultivares e as mis-
turas de diferentes lotes de azeitonas pode dar origem a uma grande diversidade de
azeites, em resultado da sua diferente composi¢do quimica.

A composi¢do quimica do azeite € constituida maioritariamente pelos dcidos gor-
dos insaturados 6mega 9 (4cido oleico (C18:1)), dmega 6 (dcido linoleico (C18:2)) e
pelo dcido saturado palmitico (C16:0), identificando-se, em geral, cerca de 15 dcidos
gordos na maioria dos azeites. A percentagem relativa dos diferentes acidos gordos
varia de cultivar para cultivar, e tanto o clima, como algumas praticas agrondmicas,
podem influenciar os seus teores relativos (Servili et al., 2004; Gémez-Rico et al.,
2007; Casas et al., 2009). No fundo, estamos a falar de caracteristicas especificas de
um azeite que, além de permitirem alega¢des de saude, também influenciam o prazo
de validade e as suas caracteristicas sensoriais (Peres et al., 2016). Outros compo-
nentes que importam conhecer no azeite sdo o seu teor em vitaminas lipossoluveis
(tocoferdis) e em “polifendis totais”, pelas suas implica¢des nas alegacGes de saude
(EFSA, 2011). Além disso, e porque se trata de antioxidantes naturais do azeite, estdo
fortemente relacionados com o seu prazo de validade e, no caso dos polifendis, a sua
presenca também contribui para o seu gosto amargo.

Para avaliar se um azeite estd em conformidade com a respetiva categoria, € ne-
cessdrio determinar se hd alteracGes nas suas caracteristicas quimicas e sensoriais.
Atualmente, estdo bem definidos os parAmetros analiticos que avaliam a qualidade
quimica dos azeites (Reg. (CE) n°1348/2013). No que se refere as caracteristicas qui-
micas, a acidez foi, durante décadas, praticamente o unico critério que o consumidor
conhecia, porque devido as mds condi¢des de colheita, transporte, armazenamento
e laboracdo da azeitona, havia a grande probabilidade dos designados “azeites do



Quadro 11. Distribui¢io do
nudmero de amostras recolhidas
por concelho e por campanha,
naregido da Comunidade
Intermunicipal das Beiras e
Serra da Estrela.

produtor” apresentarem acidez muito elevada. Com a melhoria das condi¢Ges de
colheita, transporte e laboragdo da azeitona, a acidez dos azeites virgens é, em geral,
bastante baixa, sendo atualmente muito comum haver lagares que, durante toda a
campanha, conseguem produzir azeites com acidez conforme a categoria de “azei-
te virgem extra” (AVE) (<0,8 %). A acidez do azeite deve-se a rea¢des de hidrdlise
dos triacilglicerdis, sendo um dos fatores mais facilmente controlaveis pelo produ-
tor, desde que labore azeitonas sis e cumpra as boas prdticas de fabrico. As outras
duas caracteristicas quimicas que sio obrigatdrias avaliar, nomeadamente o indice
de perdxido (IP) e as absorvancias no ultravioleta (K,,, e K, ), relacionam-se com
fenémenos oxidativos (rancifica¢do) e, portanto, distinguem estados iniciais de oxi-
dagdo (IP, K,, ) e estados secunddrios de oxidagdo (K, ).

Assim, no sentido de caracterizar os azeites produzidos neste territério, seleciona-
ram-se azeites provenientes de diversos olivicultores e lagares da regido (campanhas
2017/2018 e 2018/2019), bem como azeitonas de diferentes olivais para extragio de
azeites monovarietais (campanha 2018/2019). A obtengdo de azeites monovarietais
permite conhecer e distinguir a composi¢do quimica e nutricional associada as culti-
vares de origem, bem como avaliar a qualidade potencial dos “Azeites de Montanha”.

4.1.2. Material e Métodos

Foram analisadas 57 amostras de azeites da campanha de 2017/2018 e 61 de
2018/2019, provenientes de 13 dos 15 concelhos da CIMBSE. Em 2018/2019, também
se colheram azeitonas para obter os respetivos azeites monovarietais, num total de
63 amostras (Quadro 11.).

As cultivares recolhidas, previamente identificadas pelos olivicultores, foram as se-
guintes: ‘Bical’ (1), ‘Borrenta’ (1), ‘Carraspana’ (1), ‘Carrasquinha’ (7), ‘Cobrangosa’
(12), ‘Cordovil’ (6), ‘Cornicabra’ (8), ‘Galega Vulgar’ (13), ‘Madural’ (3), ‘Moral’ (1),
‘Negrinha’ (3), ‘Passareira’ (3), ‘Redondal’ (1) e ‘Verdeal’ (3). A extragido dos azeites

N° de Amostras

Concelho 2018/2019
2017/2018 2018/2019 Azeites Monovarietais

Belmonte 1 0 3
Celorico da Beira 6 9 7
Covilha 2 2 8
Figueira de Castelo Rodrigo 6 5 17
Fornos de Algodres 3 3 -
Fundao 2 8 9
Gouveia 3 3 -
Guarda 6 9 2
Méda 14 8 8
Pinhel 10 10 4
Sabugal 0 0 2
Seia 2 0 -
Trancoso 2 4 3
Total 57 61 63



monovarietais realizou-se em equipamento Abencor (MC2 Ingenieria y Sistemas
S.L., Sevilha) em condi¢des previamente otimizadas, com batedura de 30 minutos
e a uma temperatura de 28 °C, sem adi¢io de dgua e com adi¢do de talco (0,5 %
m/m) (Peres et al., 2014). A acidez, o indice de peréxido, as absorvincias a 270 e 232
nm, e os dcidos gordos palmitico (C16:0), estedrico (C18:0), oleico (C18:1), linoleico
(C18:2) elinolénico (C18:3) foram avaliados por calibra¢des comerciais (B-Olive-Oil,
Bruker Optics, Ettlingen, Alemanha). Os intervalos de calibragio encontram-se no
Quadro 12. As analises realizaram-se em quadruplicado por Espectroscopia de In-
fravermelho Préximo (NIR) (MPA, Bruker Optics, Ettlingen, Alemanha), utilizando
o sistema IN600-A (Bruker), para manutengio de temperatura constante das amos-
tras durante todo o processo de analise.

Apesar de n3o haver intervalos de calibra¢go, a Bruker também forneceu calibragdo
para dois pardmetros de autenticidade, nomeadamente para o eritrodiol e uvaol e
para os ésteres etilicos (FAEE).

Em todas as amostras em que se verificou ndo conformidade com a categoria de azeite
virgem extra, foram realizadas andlises pelos métodos oficiais (Reg. (UE) N©1348/2013).
A informacio espectral foi recolhida em amostras de azeite, previamente prepara-
das e filtradas segundo a Norma Portuguesa NP-896/85, obtidos & temperatura de
50 °C, em modo de absorvincia e no comprimento de onda de 12000 a 4000 cm™,
com resolucdo de 8 cm™ e 32 scans. Foram ainda analisados os teores de tocoferdis
(vitamina E) em cromatdgrafo liquido (HPLC) Agilent 1100, com detetor de fluores-
céncia (Peres et al., 2016). Os fendis totais foram extraidos por microextragdo em
fase liquida e determinados por espetroscopia VIS a 765 nm, expressos em mg de
equivalentes de dcido gdlico (GAE) kg™ (Pizarro et al., 2010).

O tratamento dos dados foi efetuado pelos softwares OPUS®, versdo: 7.5.18 (Bruker
Optik, Alemanha) e StatisticaTM”, versio 7.

Quadro 12. ParAmetros

Parimetros Intervalos de Calibracio analisados por calibracdo
comercial no equipamento
NIR -MPA da Bruker

Acidez (%) 0,04 - 6,07 (B-Olive-Oil, Bruker Optics).
Indice de Peréxido (meq O, kg™) 4,0-154
K 1,29 - 2,42
Ky 0,11 - 0,25
Acidos Gordos
Palmitico (C16:0) (%) 2,9 - 36,0
Estearico (C18:0) (%) 1,1-6,3
Oleico (C18:1) (%) 13,3-87,8
Linoleico (C18:2) (%) 0,1-73,0

Linolénico (C18:3) (%) 0,01 -13,3



Quadro 13. Resultados dos
critérios quimicos de qualidade
para a totalidade das 118
amostras recolhidas nos
olivicultores/industriais, em
dois anos consecutivos

(2017 € 2018).

Figura 43. Acidez livre (% 4cido
oleico) de azeites monovarietais
(BIC- Bical; B- Borrenta;

C- Carraspana;

CRR- Carrasquinha;

COB- Cobrancosa;

CORD- Cordovil,

CORN- Cornicabra;

GAL- Galega; M- Madural;

Mo- Moral; N-Negrinha;
P-Passareira; R- Redondal;
V-Verdeal).

4.1.3. Critérios de Qualidade dos Azeites

Globalmente, as andlises das 118 amostras recolhidas junto dos olivicultores, du-
rante dois anos, mostram que os pardmetros quimicos que medem a qualidade do
azeite (critérios de qualidade) se apresentam, em geral, em conformidade com a ca-
tegoria de azeite virgem extra. Em termos da mediana (menos afetada pelos valores
extremos do que a média), a acidez apresentou valores de 0,22 %, o indice de peré-
xido de 5,66 meq O* kg™’ e as absorvancias a 270 e a 232 nm apresentaram 0,17 e 1,78,
respetivamente. No Quadro 13, apresentam-se a média e o desvio padrio, bem como
o valor minimo e mdximo encontrados.

Parametros Analiticos Média + DP Min. Max.
Acidez (%) 0,26+0,16 0,04 1,21
Indice de Peréxido (meq O, kg™) 6,11+1,97 4,00 12,48
Kon 1,80+0,21 1,41 2,31
Ky 0,18+0,04 0,11 0,33

Relativamente aos azeites monovarietais (extraidos de uma sé cultivar) podemos
verificar, na Figura 43, que todos os azeites apresentaram valores de acidez inferio-
res a 0,25 %, o que acontece sempre que os azeites sdo extraidos de azeitonas sis,
nio se formando 4dcidos gordos livres. Tal estd de acordo com o que € esperado, jd
que s6 se verifica aumento de acidez, em resultado da presenca de lipases (prove-
nientes do fruto ou microbianas) ou na presenga de dgua (caso dos frutos feridos).
No que se refere aos pardmetros que medem a oxidagio (indice de peréxido, K, e
K ) os valores encontram-se em conformidade com a classificagdo de AVE.

A atual legislagdo comunitdria prevé ainda a andlise dos ésteres etilicos para a cate-
goria de “azeite virgem extra” (Reg. (UE) n°1348/2013). No presente trabalho, verifi-
cdmos, com recurso as calibragdes existentes, que todos os azeites classificados como
“AVE” apresentaram valores inferiores a 30 mg kg™, e que o mesmo se verificou para o
eritrodiol e uvaol, sempre inferiores a 4,5 %, em conformidade com a legisla¢io.

03

0,25 | ¢

o
~

0,15

; I S
! I ' ~

- s

Acidez (% &c. oleico)

o
[

-

BIC B C CRR COB CORD CORN GAL M Mo N P R v



4.1.4. Composicdao Quimica

Os acidos gordos sdo os componentes maioritdrios dos dleos e gorduras e permitem dis-
tinguir os 6leos entre si. No caso do azeite, o 4cido oleico (6mega 9) é claramente maio-
ritdrio. Tal como se pode verificar no Quadro 14, os Azeites de Montanha tém valores
superiores a 67 % de acido oleico, sendo a mediana de 77 %. Este acido gordo é um dos
responsaveis pela qualidade nutricional do azeite, bem como pela contribui¢do que tem
no prazo de validade e na resisténcia aos processos de aquecimento (Frankel, 2010).

O Regulamento (UE) n® 432/2012, que estabelece uma lista de alegacdes de satde,
associa o teor de acido oleico ao consumo de gorduras insaturadas. Os estudos cien-
tificos referem que a substitui¢io na dieta de gorduras saturadas (de origem animal,
por exemplo) por azeite, reduz os niveis de colesterol total e de colesterol-LDL indi-
cadores associados ao risco de doenga cardiovascular.

O Quadro 14 apresenta, ainda, as variagdes dos teores em dcido linoleico (6mega 6).
Segundo Peri (2014), o teor 6timo considerado pelos nutricionistas para este dcido
gordo € 6-7 %, precisamente a mediana encontrada para os Azeites de Montanha
(6%). Em relagdo ao teor de dcidos gordos saturados, o dcido palmitico apresenta
uma mediana de 10%, enquanto o dcido estedrico apresenta valores de mediana de
2%. Do ponto de vista da rotulagem nutricional, s é obrigatdrio informar a presen-
¢a de saturados, pelo que estes dois dcidos gordos serdo os que contribuirdo mais
para rotulagem dos Azeites de Montanha.

Acidos Gordos Média(%) + DP Min. (%) Ma4éx. (%)
Palmitico (C16:0) 10,80+1,50 7,09 15,31
Estedarico (C18:0) 2,46%0,52 0,61 4,18
Oleico (C18:1) (6mega 9) 74,42+3.46 67,16 82,23
Linoleico (C18:2) (6mega 6) 8,30+2,81 3,25 14,77
Linolénico (C18:3) (émega 3) 0,48+0,12 0,20 0,93

A composicdo em acidos gordos dos “Azeites de Montanha” deve-se as cultivares que
lhe d3o origem. Neste sentido, é importante avaliar o potencial de cada azeite mono-
varietal para fazer a rotulagem nutricional. Por outro lado, como os dcidos gordos in-
fluenciam a resisténcia a oxidagio, também é uma informacdo importante para saber
quais os que podem contribuir para melhorar um loteamento e, consequentemente,
aumentar o tempo de prateleira do azeite. No Quadro 15, apresenta-se um resumo da
composi¢do em dcidos gordos dos azeites monovarietais recolhidos em 2018.

Como se pode observar, podemos fazer trés grupos relativamente a sua composigio
em 4cidos gordos: um grupo de azeites com baixo teor de dcido linoleico (‘Galega’,
‘Passareira’, ‘Carrasquinha’, ‘Negrinha’ e ‘Verdeal’), outro intermédio (‘Bical’, ‘Co-
brangosa’, ‘Borrenta’ e ‘Madural’) e as que apresentam este dcido gordo polinsatu-
rado com teores superiores a 10% (‘Carraspana’, ‘Cordovil’, ‘Cornicabra’ e ‘Moral’).
Os valores encontrados para ‘Galega’ e ‘Cobrangosa’ estdo de acordo com estudos
anteriores (Pereira et al., 2002; Peres et al., 2016), para ‘Carrasquinha’ e ‘Corni-
cabra’ (Peres et al., 2007), para ‘Verdeal’ e ‘Madural’ (Pereira et al., 2002) e para
Redondal (Rodrigues et al., 2018).

Quadro 14. Resultados dos
dcidos gordos maioritdrios para
a totalidade das amostras (118)
recolhidas nos olivicultores/
industriais em dois anos
consecutivos (2017 e 2018).



Quadro 15. Teores médios

(em %) de 4cidos gordos Cultivar Acido Oleico Acido Palmitico Acido Linoleico
os mmises oo de carvnes (c18:1) (c16:0) (c18:2)

existentes na CIM-BSE.
Bical 77,96 10,89 5,88
Borrenta 76,08 10,96 8,46
Carraspana 69,91 12,90 12,48
Carrasquinha 82,60 9,06 3,53
Cobrancgosa 74,59 13,10 7,42
Cordovil 70,93 12,01 10,95
Cornicabra 72,10 10,34 12,08
Galega Vulgar 78,59 11,55 4,82
Madural 74,30 10,70 9,79
Moral 66,36 11,35 16,77
Negrinha 81,62 9,88 3,68
Passareira 79,44 11,38 4,57
Redondal 82,93 7,41 3,47
Verdeal 81,73 8,75 3,14

Por outro lado, os valores obtidos para ‘Bical’ e ‘Cordovil’ sdo bastantes diferentes
do que estd publicado por Lorenzo et al. (2002) para a ‘Bical’ e ‘Cordovil de Castelo
Branco’, em amostras provenientes da Beira Baixa. Apenas encontramos, e em ter-
mos da caracterizag¢do genética, uma referéncia a cultivar ‘Moral’ (Fevereiro, 2014).
O problema relacionado com as sinonimias regionais pode induzir-nos em erro nas
identifica¢Ges das cultivares, pelo que sé a confirmagio genética determinara se o
agricultor identificou corretamente as suas oliveiras.

Quando comparamos as medianas dos acidos gordos de todos os azeites monova-
rietais (63 amostras) com as 118 amostras de azeite recolhidas, os valores sdo se-
melhantes, dando uma boa indica¢do que as amostras das cultivares de azeitonas
correspondem aos azeites que estdo a ser produzidos na regido.

Durante anos, a Unica relagio que estava estabelecida entre consumo de azeite e sau-
de referia-se apenas 4 composic¢do em dcidos gordos (COI, 1997; Saldanha, 1999). No
entanto, outros componentes do azeite, embora minoritarios, podem ter um papel de-
terminante na sua a¢3o bioldgica. O azeite, bem como os dleos de sementes, contém
vitamina E (tocoferol). Esta vitamina € essencial 4 vida e é, obrigatoriamente, obtida
na alimentagdo. A quantidade de vitamina E encontrada em azeites comerciais é, mui-
to provavelmente, relativamente baixa, porque estes compostos sdo antioxidantes e
os primeiros a degradar-se no processo oxidativo e, portanto, muito sujeitos a dimi-
nuirem durante a extrac¢do e o armazenamento inadequado do azeite (Velasco & Do-
barganes, 2002). Nestes azeites, a mediana obtida na campanha de 2017 foi de 250 mg
kg, o que torna possivel, para a totalidade destes azeites, utilizar a alegacdo de saude
relativamente a vitamina E. Para tal, o azeite devera ter pelo menos 1,8 mg de vitamina
E L' (Figura 44 e Quadro 16). A presenca destes compostos no azeite € particularmente
importante para aumentar o seu prazo de validade, sem ter efeito nas suas caracterfs-
ticas sensoriais (Peri, 2014). Os azeites de ‘Cobrangosa’, ‘Cornicabra’ e ‘Verdeal’ apre-
sentam as medianas dos valores de tocoferdis totais mais elevadas (Figura 44).

Os compostos que sdo efetivamente diferenciadores dos azeites virgens, face aos
6leos de sementes, sdo os compostos fendlicos de natureza hidrofilica, designados
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Quadro 16. Teores de Vitamina
Antioxidantes Média(%) + DP Min. Midx. E (campanha 2017/2018) e de

fendis totais de “Azeites de

Montanha” classificados com

T ferdi i kg! a categoria de AVE (campanha
ocoferdis totais (mg kg™) 236,91+39,72 162,58 332,89  2018/200).

(Vitamina E)

Fendis Totais (mg kg™) 277,43+14833 114,08 985,11

habitualmente por “polifendis”. Na ultima década, a comunidade cientifica tem en-
contrado inumeras relacGes entre a bioactividade destas moléculas e a saude. Assim,
estdo descritas, além da atividade antioxidante, a atividade anti-inflamatdria, a re-
ducdo de marcadores associados ao desenvolvimento do cancro, entre outros (Mar-
tin-Peldez et al., 2013). No azeite, os principais compostos fendlicos com proprieda-
des benéficas para a saide sdo o hidroxitirosol e o tirosol e seus derivados (Servili
et al, 2014; Tsimidou et al., 2018). A alegacio de satiide que é, atualmente, permitida
para o azeite € a seguinte: “polifendis no azeite contribuem para a protegio dos lipi-
dos no sangue contra oxidag¢des indesejdveis” (EFSA, 2011). Esta alegacdo poderd ser
um fator diferenciador para azeites obtidos em condic¢des edafoclimdticas e cultu-
rais mais adversas, como € o caso dos “Azeites de Montanha”. No caso dos “Azeites
de Montanha”, os teores encontrados estdo, mais uma vez, dependentes das prati-
cas durante todo o processo de extragdo. Assim, o principal fator que influencia a
presenca destes compostos, além das cultivares, € o estado de maturagio da azeito-
nana colheita (Peres et al.,2016). Se optarmos por colheitas tardias, teremos sempre
perdas destes compostos; se, as colheitas tardias, estiverem associados frutos muito
maduros, mais perdas destes compostos se verificam. Por outro lado, estes compos-
tos sdo hidrofilicos, portanto “amigos da dgua” e, se na extragido do azeite, houver
muito contacto com dgua (exemplo dos sistemas de 3 fases), também surgirdo em
menor concentrac¢do no azeite. Portanto, devemos evitar perder estes compostos, se
quisermos azeites ainda mais sauddveis. No entanto, a presenga destes compostos,
deve estar em equilibrio também com as caracteristicas sensoriais, porque obvia-



Figura 45. Teores em fendis
totais (mg GAE kg-1) para as
amostras recolhidas junto dos
olivicultores classificados como
AVE na campanha 2018/2019
vs. teores encontrados em oito
azeites monovarietais

(COB- Cobrangosa;

CORD- Cordovil;

CORN- Cornicabra;

CRR- Carrasquinha;

GAL- Galega; N-Negrinha;
P-Passareira; V-Verdeal).

mente o azeite é apreciado pelo seu sabor e ndo pelas propriedades mediciais. Como
podemos ver nos “Azeites de Montanha” recolhidos (e apenas analisdmos os azeites
classificados como “azeite virgem extra”), a amplitude de valores pode ir desde 114
2985 mg kg’ (Quadro 16).

Dado tratar-se dos compostos bioactivos mais importantes no azeite, importava
analisar o potencial das cultivares existentes na CIM-BSE para a presenca de com-
postos fendlicos. Na Figura 45, podemos observar a comparacao entre os valores ob-
tidos para as amostras recolhidas (qualidade real) classificados como AVE (campa-
nha 2018/2019) e os azeites das cultivares mais importantes (qualidade potencial).
Podemos verificar que os azeites monovarietais apresentam valores muito mais ele-
vados que os azeites recolhidos junto dos produtores. Tal resultou do controlo que
tivemos sobre a maturacdo da azeitona e sobre a forma de extragdo em laboratdrio,
sem adi¢do de dgua e laborando as azeitonas dentro das 24 horas apds a colheita.
Verificou-se, ainda, que ha um produtor que consegue valores bastante elevados,
por se conjugarem o controlo destes fatores (maturacio/colheita/laboragio) e a uti-
liza¢do das cultivares ‘Negrinha’ e ‘Cornicabra’.
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Em estudos sobre ‘Galega Vulgar’ e ‘Cobrangosa’, verificou-se um teor maximo de fe-
ndis totais para os indices de maturagio entre 2 e 3, havendo sempre decréscimos des-
tes compostos quando as azeitonas estdo mais maduras (Peres et al., 2016). Mas a pre-
senga destes compostos na azeitona depende de alguns fatores agronémicos (Aparicio
& Luna, 2002; Fregapane & Salvador, 2013). Por exemplo, em olivais de sequeiro, os
teores destes compostos também s3o mais elevados (Berenguer et al., 2006; Peres et
al, 2006). Assim, s6 poderemos comparar estes dados em termos globais, no entanto,
podemos observar que os azeites de ‘Cornicabra’, ‘Cobrangosa’ e ‘Negrinha’, apresen-
tam os valores médios mais elevados, de 957, 936 e 895 mg GAE kg™, respetivamente.
Também verificdmos a estabilidade oxidativa destes azeites monovarietais (Isaias,
2019). Assim, como era expectdvel pelo perfil de 4cidos gordos (azeites mais pobres
em polinsaturados) e elevado teor de fendis totais, os azeites de ‘Negrinha’, ‘Carras-
quinha’, ‘Passareira’ e ‘Galega’ sdo os que apresentam maior estabilidade oxidativa
e, consequentemente, serdo azeites com maior prazo de validade. Tal tem sido refe-
rido em diversos estudos para o azeite Galega Vulgar, como uma das suas principais



vantagens para loteamento (Peres et al., 2009; 2016).

Relativamente as alegac¢des de saude, temos ainda a decorrer um trabalho de inves-
tigacdo para verificar se esta alegacdo pode ser utilizada para os “Azeites de Mon-
tanha”. Verificdmos, em 10 amostras selecionadas dos azeites recolhidos junto dos
produtores, com maior teor em fendis totais, que a alegacdo de saude pode ser utili-
zada em 90% dos casos, isto €, cumprem “pelo menos 5 mg de hidroxitirosol e seus
derivados” por 20 g de azeite (Gouveia et al., 2019).

4.1.5. Conclusoes

Relativamente aos critérios de qualidade, os resultados mostram que, quando os
azeites sdo obtidos de frutos de boa qualidade, os “Azeites de Montanha” apresen-
tam baixa a muito baixa acidez (< 0,4%).

O conhecimento dos teores de dcidos gordos componentes dos azeites tem interes-
se para a sua rotulagem nutricional, mas também podem ser utilizados como ale-
gacdo de saude. Como vimos pelos resultados obtidos, os “Azeites de Montanha”
cumprem claramente a alegacdo de saude que indica teores superiores a 70 % de
acidos gordos insaturados. Destes, s6 o dcido oleico ja contribui grandemente para
este teor, ao qual se juntam os outros insaturados, nomeadamente linoleico, lino-
lénico e outros dcidos gordos minoritdrios que nio foram determinados por NIR.
Relativamente ao teor de vitamina E, também se apresentam superiores ao valor in-
dicado para a alegacdo de saude. Finalmente, os teores em fendis totais sdo bastante
elevados para alguns dos azeites das cultivares presentes na regido da CIM-BSE, o
que permite prever que tém grande potencialidade para virem a cumprir a alegacdo
de saude relativamente aos “polifendis no azeite”.
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