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ABSTRACT

The study analyses dominant wavelength, optical purity, b-carotene content and
chlorophylls content for monovarietal olive oils Galega vuigar, Bical and Cordovil de
Castelo Branco. Fruits were obtained from selected olive trees in nine olive groves situat-
ed in the southem side of Castelo Branco’s region, in the 1998/99 harvest. Olive oil sam-
ples were extracted by Abencor equipment.

On the harvest date (November, 5) chlorophylls contents were higher in relation o b-
carotene contents. Both contents in Galega and Bical olive oils showed a power function
decrease with maturation. For Cordovil olive ¢il only f-carotene showed this behaviour.

Dominant wavelength and optical purity decreased in refation to higher maturation
stages for Galega and Cordovil oils. In the cusc of the Bical oil, dominant wavelength did
not show a similar tendency.

INTRODUCAO

As qualidades nutritivas e organolépticas do uzeite virgem @m sido explicadas em
numerosos estudos come consequentes do processo de extracciio, por metodos fisicos ¢ u
baixas temperaturas. Processamentos mais enérgicos, incluindo operagdes de desacidifi-
caciio, descoloracia e desodoerizacio, tendem a eliminar dos 6leos muitos dos seus com-
poncntes menores.

S40 precisamente os componentes ndo acilglicéricos do azcile que lhe conferem
muitas das suas propriedades peculiares, nomeadamente a sud resisténcia a avtoxidacio ou
adiciio de oxigénio u radicais de narureza lipidica, formados por acedo da luz ou do calor.
Alguns autores descreveram para as clorofilas e feofitinas a ¢ b, na auséncia de luz, um
pupel antioxidante semclhante ao desempenhado pelos compostos fendlicos [t, 2]
Contudo, na presenca de luz, os pigmentos clorofilinos activam o oxigénio para o estado
singleto permitindo a fotoxidagio ou adigdo directa de oxigénio as cadeias de dcidos gor-
dos. Este facto encontra-sc amplamente documentado em experiéncias de descoloragiio de
azeites, dleos de semenles e ésteres de dcidos gordos aos quais foram adicionadas quanti-
dades conhecidas de pigmentos e depois expostos a Tz [2, 3] A fotoxidagio & mais ripi-
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da do que a anfoxidacho pelo que a presenca das clorofilas no azeite € geralmente assinal-
ada porum eleito pro-oxidante.

Alguns carotenoides constituem o outro grupo importante de pigmentos presentes no
azeite virgem. O B-caroteno assume importincia particular pelo papel que desempenha
como mibidor do oxizgémo sngleto [4), logo retardador do processo lotexadativo. Esle
efeito deriva da longa cadeia de duplas ligagbes conjugadas da molécula e ¢ considerado
por vezes comoe polco importante, contudo relevante quando o oxigénio ocorre a baixas
pressies [4, 3, 6]. O P-caroleno transforma-se em retinol ou vilamina A na parede intesti-
nal sendo-lhe ainda atibuida actividade bioldgica antiuleeral & anticancerigena [4]. A pre-
senea de b-caroteno no azeile virgem ¢, deste moedo, considerada benéfica.

A importincia dos pigimentos presentes no azeite virgem reside ainda na cor que lhe
conterem. A cor de um alimento ¢ em gerat um factor determinante para a sua aceitabili-
dade ¢ um imporlante atribute de qualidade, deseri na maioria das normas alimentares.
Os fimites das coordenadas cromiticas ¢ do comprimento de onda dominanle para os
azeites virgens encontram-se fixados na norma NP 972,

Este trabalho reune os valores experimentais do comprimento de onda dominante, da
purcza oplica ¢ dos leores em b-caroteno ¢ em pigmentos clorofilinos de irés wzeites mono-
vartetais da Beira Baixa, Galega vulgar, Bical ¢ Cordovil de Castelo Branco. As amostrus
foram obtidas por extraccao luboratorial de frutos colhidos em drvores seleecionadas em
neve olivais da parte Sul do distrito de Castele Branco, campanha de 1998/99.

MATERIAL E METODOS

= Seleccdo de oliveiras (Olea europaea [.) das cultivares Galega vulgar, Bical e
Cordovil de Castelo Branco em nove olivais dos concelhos de Castelo Branco, [danha-a-
Nova ¢ Vila Velha de Rodio, distribuidos por solos dos tipos mais comuns na Beira Baixa;

« Colheita total dos frutos das drvores seleccionadas, em 5 de Novembro;

= Determinacio dos indices de maturagdo | 7];

e Extracgdo dos azeites em equipamento Abencor [8], da Comercial Abengoa S.A.,
Sevilha, a partir de frutos seleccionados;

» Determinacio do teor de Prearoteno, por cluicho em coluna de silica gel e quantifi-
cagao por espectrofotometria UV/VIS [9];

+ Determinacio do teor total de pigmentos clorofilinos por espectrofatometria
UVAVIS [10];

« Determinagio das coordenadas cromiticas, comprimento de onda dominante e
pureza por espectrofotometria UV/VIS (NI 937), '

* Delerminacdes espectrololometricus electuadas em espectrofotometre UVIVIS,
Jasco 7800

RESULTADOS F DISCUSSAQ
(s azeites Galega e Bical apresentam teores em h-caroteno ¢ em pigmentos clorofil-

mos decrescentes face o indice de maturagio, evidenciando uma dependéncia em forma
de poténcia (Figs | e 2).
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Figura I - Variagio dus Leores de f-caroteno e de pigmentos clorofilinos no azeite Galega relalivamente ao
indice de maluragdo da colheita.
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Figura 2 - Variagfio do weor de f-caroteno ¢ de piginentos dorofilines no azeite Bical relativinente aw indice
de maiuracio da colheita,

[déntico comportamento se verifica para o uzeite Cordoevil, contudo apenas para o teor
de b-caroteno (Fig 3), sendo o teor médio de pigmentos clorofilinos 8,64 mg/Ke (s =
4,787). Os teores em pigmentos clorofilings encontram-se expressos como feofitina a,
geralmente considerada maioritaria [2]. Além da feotitina a surgem frequenlemente nos
azeites a clerofila b e [eofilina b, estando a clorefila a quuse sempre ausente [11].
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Figura 3 - Variacdo dos teores de P-caroteno na azeite Bice! relativamente no indice de maturacie da colheita,

A pureza Gptica decresce nos trés azeites estudados de forma linear com o aumento
do indice de maturagio, para o azeite Galega com um coeficiente de correlagio total R2
mais elevado (Fig 4; Tab 1). A evolugiio da cor dos azeites para tonalidades mais cinzen-
tas tem sido interpretada como resultando da presenga de compostos de degradacido dos
pigmenios verdes e amarelos [12].
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Figura 4 - Variacio da pureza optica do azeile Galega refativaments ao indice de maturagio da colheita.

Tabela 1 - Variacio do comprimento de onda dominante do azeite Galega ¢ da pureza
oplica dos azeites Bical e Cordovil face ao indice de maturagio da cotheita.

fx) R:
Bical
Purcza Opticu -0,074%-+1,14 (0,606
Cordovil
Pureza oplica -0,093x+1,04 0,07
(ralega '

C. de onda dominante -1,06x+582 4 0,66

e
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A cor dos rés azeites monovarietais mostra ainda comprimentos de onda dominantes

dentro dos limites regulamentudos. O comprimente de ondu dominante decresce linear-

mente com o indice de maturagdo nos azcites Galega e Cordovil (Tab 1, Fig 3) e apresen-

ta um valor médio de 577.6 nm (s = 0,72) no azeite Bical. Este comportamento relaciona-

se com a variagdo da relagio dos leores de pigmentos verdes e amareles face ao indice de
maturagio na data de colheita.
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Figora 5 - Variagio do comprimento de onda dominante da cor de azeite Cordovil relativamente ao indice de
maturacio da colheita

RESUMO

Este trabalho redne os valores experimentais do comprimento de onda dominante, da
purcza Optica e dos teores em b-caroteno ¢ em pigmentes clorofilinos de trés azeites mono-
varietais da Beira Baixa, Galega vulgar, Bical e Corduvil de Castelo Branco. As amostras
foram oblidas por extracgio laboratorial de frutos escolhidos da colheilz total de arvores
seleccionadas em nove olivais da parte Sul do distrito de Castelo Branco, campunha de
19958/99,

Para a.data em que sc efectuou a cotheita, 5 de Novembro, os teares em pigmentos
clorolilinos dos azeites monovarielais cram muito elevados em comparacio com os teores
de b-caroteno. O comprimente de onda dominante da cor foi menor para indices de maty-
ragio mais elevados no cuso dos azeites Galega e Cordovil e nido dependeu em média deste
pariimetro no caso do azeite Bical. Tal facto resultou da diminuicao relativa dos teores de
b-caroteno e de pigmentos clorofilinos relativamente ao indice de maturacio da colheita.

A pureza optica diminuiu em todos 0s ¢asos com o aumenio do indice de maturacio.
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