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RESUMO

A olivicultura é uma atividade importante na regido da area de influéncia do
Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda, Crl., neste sentido, com o
presente trabalho pretendeu-se, por um lado proceder a caracterizacdo da atividade das
ultimas cinco campanhas do Lagar e por outro estudar a influéncia da época de

laboracdo, inicio, meio e fim de campanha, na qualidade dos azeites extraidos.

Para a caracterizacdo da atividade do Lagar procedeu-se a recolha e analise de
informacdo disponibilizada, enquanto para a segunda parte foram recolhidas 10
amostras de azeite em trés épocas distintas, no inicio da laboragdo, no meio e no final,
totalizando 30 azeites avaliados. Os azeites obtidos foram caracterizados no que respeita
a alguns parametros de qualidade (acidez, indice de peroxidos e coeficientes de extingdo
especifica no ultravioleta), resisténcia a oxidacdo, composi¢cdo em 4acidos gordos e

tocoferois.

O Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda, Crl., tem 340
cooperantes, com uma area de producdo de 1114,34 hectares, e que nas Ultimas cinco
campanhas de producdo produziram entre 414,95 e 1620,35 toneladas de azeitona,
sobretudo da cultivar Santulhana, e que apds extragdo, com rendimentos a variar entre
19% e 22%, obtiveram entre 76,80 e 322,16 toneladas de azeite.

Os azeites obtidos nas trés épocas avaliadas eram distintos entre si no que
respeita aos parametros de qualidade, resisténcia & oxidacdo e composi¢do quimica.
Contrariamente ao esperado, os azeites de inicio de campanha apresentaram piores
indices de qualidade quando comparados com os azeites de meio da campanha. Este
facto poderé estar relacionado com mas préaticas de producédo por parte dos agricultores
gue armazenavam a azeitona por longos periodos antes de a entregarem na cooperativa.
De qualquer forma os azeites de inicio de campanha apresentam maior resisténcia a

oxidagdo que os restantes o que € indicativo do seu maior potencial.

Os resultados indicam que existe um grande trabalho a fazer por parte do Lagar,
no sentido de sensibilizar os produtores para as boas praticas de producéo,
nomeadamente colheita antecipada e entrega imediata da azeitona apés colheita, para a

obtencéo de azeites de melhor qualidade.
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Palavras chave: azeite; Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda;

momento de colheita; qualidade; composicao
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Abstract

The oliviculture is an important activity in the region of influence of the olive
mil “Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de Izeda, Crl”, in this sense, with
the presente work it was intended, by one side proceed to the characterization of the
activity of the last five olive campaigns of the olive mill, and by other side study the
influence of the extraction moment, beginning, middle, and end of the campaign, in the

quality of the extracted olive oils.

For the characterization of the activity of the olive mill was made a collection
and analysis of the information available, while in the second part were gathered 10
samples of olive oil in three different moments, in the beginning, middle and end of the
campaign, totalizing 30 olive oils evaluated. The obtained olive oils were characterized
respecting some quality parameters (free acidity, peroxide value and specific
coefficients of extinction in the ultraviolet), resistance to oxidation, fatty acids
composition and tocopherols.

The “Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de Izeda, Crl”, has 340
associates, with an area of production of 114.34 hectares, and in the last five olive
campaigns were produced between 414.95 and 1620.20 tons of olives, mainly from
cultivar Santulhana, and after extraction, with yields varying between 19% and 22%,
were obtained 76.80 and 322.16 tons of olive oil.

The olive oils obtained in the three different moments were distinct among them
respecting the quality parameters, resistance to oxidation and chemical composition.
Contrarily to the expected the olive oils form the beginning of the campaign presented
the worst quality indexes when compared to the olive oils from the middle of the
campaign. This fact could be related to the bas practices of production by the olive
producers that stored the olives for long periods before delivering them to the olive mill.
Nevertheless the olive oils from the beginning of the campaign presented higher

resistance to oxidation than the others which is indicative of their higher potential.

The results also indicate that there is a lot of work to be done by the olive mill in
a way to sensitize the producers for the good practices of production, namely an
anticipated harvest and the immediate delivery of the olives after harvest, for obtaining

olive oils of better quality.
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1. Introducéo

O olival é uma cultura milenar com enorme tradicdo no territério portugués. A
origem da oliveira € muito antiga. O seu cultivo remonta a épocas pré-historicas,
tornando-se dificil determinar com elevada precisdo o seu percurso ao longo de tantos
séculos ndo estando verdadeiramente esclarecida a sua origem (Falcéo, 2015).

Na Peninsula Ibérica, a oliveira foi introduzida pelos gregos ou pelos fenicios.
Os gregos foram, de entre todos 0s povos da antiguidade, os que deram a oliveira maior
relevo, considerando-a até como “arvore sagrada”. Por influéncia direta do povo grego,
0s romanos prestaram também grande culto a esta cultura absorvendo muitas técnicas de

cultivo e de utilizacdo dos seus frutos (Gouveia, 2002).

Em Portugal, pais meio-atlantico, meio-mediterranico, a cultura encontra-se
perfeitamente adequada as condicdes edafocliméaticas, onde apresenta uma grande
importancia socioecondmica. A cultura da oliveira foi-se expandindo de Sul para Norte
e na época dos Descobrimentos, o azeite era a maior riqueza agricola nacional a seguir
ao vinho. Atualmente cultiva-se a oliveira nas mais diversas partes do mundo até aqui
nunca ocupadas pela cultura, tal como a Africa do Sul, Brasil, China, Japdo e Australia
(Barranco, 2001).

Nos ultimos anos, e devido sobretudo ao reconhecimento dos beneficios do
azeite para a salde, tem-se assistido a um aumento de consumo deste dleo vegetal. Tem
sido também visivel a plantacdo de novos olivais, quer intensivos quer super intensivos,
e um grande dinamismo no setor, em algumas regiGes do Pais, o que denota a grande
importancia que a oliveira tem entre n6s. Na regido de Tras-os-Montes, onde domina
sobretudo o olival tradicional, a oliveira € uma cultura importante, sendo nalgumas

regibes, como a de Izeda a principal cultura agricola.

No presente trabalho pretendeu-se por um lado proceder a caracterizacdo da
atividade das ultimas cinco campanhas do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da
Regido de Izeda, Crl e por outro estudar a influéncia da época de laboracéo, inicio, meio

e fim de campanha, na qualidade dos azeites extraidos neste lagar.
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2. O azeite em Portugal e no Mundo

De acordo com os dados do Conselho Oleicola Internacional atualmente cerca de
95% da superficie olivicola mundial esta concentrada na bacia do Mediterraneo, sendo
Portugal apenas responsavel por 1,5% da producdo, cabendo a Espanha (36,5%), Italia
(19,7%), Grécia (16,3%), Tunisia (7,7%), Turquia (4,4%), Siria (3,8%) e Marrocos
(2,5%) (COl, 2014).

3,8% 2,5% 1,5%

4,4% Siria_ Marrocos  Portugal

Turquia -

7,7%
Tunisia

Figura 1. Distribuicdo da produgéo oleicola na bacia do Mediterraneo (C.O.l, 2014).

Podemos observar no quadro 1 a producdo mundial de azeite no periodo
correspondente as campanhas de 1990/91 a 2011/12. Ao longo das duas décadas
registou-se um consideravel aumento, mais do que duplicando a producdo de azeite
neste periodo de tempo. No contexto mundial, a U.E. é o maior produtor mundial,
representando na média das ultimas quatro campanhas 73,6% da producdo total
mundial, em segundo lugar apresenta-se a Tunisia com cerca de 5,3% e em terceiro

lugar a Siria com cerca de 5,2%.
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Quadro 1. Producdo mundial em 1000 toneladas de azeite no periodo correspondente as
campanhas de 1990/91 a 2011/12.

90/91 91/92 92/93  93/94 94/95 95/96 96/97 97/98 98/99 99/00  00/01

1453 2206 18115 1825 18455 1684 2595 24655 24025 2374,5 25655

01/02  02/03 03/04 04/05 05/06 06/07 07/08 08/09 09/10 10/11 11/12

28255 24955 3174 3013 25725 2767 2713 2669,5 29735 3075  3246,5

Fonte: C.O.1. (2014).

Na ultima década de modo a poderem satisfazer a procura do mercado interno,
novos paises tém vindo a aumentar a sua producdo de azeite, como é o0 caso da
Argentina, Chile, Estados Unidos e Australia. Assistindo-se também a um maior
investimento no melhoramento genético de cultivares de oliveira com diferentes
aptid@es, técnicas agronémicas e processos de extracdo, com o objetivo de obter azeites

de qualidade capazes de competir com os provenientes do mercado externo.

Na Uniédo Europeia, ao longo das campanhas de 1990/91 a 2011/12, verificamos
um aumento progressivo ao longo dos anos com oscilacdes em algumas campanhas. No
geral, constata-se um aumento bem marcado de producéo o que é facilmente constatavel
através da analise do Quadro 2. Na Unido Europeia, em média nas ultimas quatro
campanhas, a Espanha lidera as producbes com 60% do azeite produzido, seguida pela
Italia com cerca de 22,1 % da producdo e, em terceiro lugar encontra-se a Grécia com
cerca de 14,8 %. Portugal no conjunto da U.E. apresenta-se em termos de produgéo
pouco significativo, visto apenas representar 2,6 % do azeite produzido (C.O.1, 2014).

Quadro 2. Dados da producéo em 1000 toneladas de azeite na Unido Europeia

90/91 91/92 92/93 93/94 94/95 95/96 96/97 97/98 98/99 99/00 00/01

993 1718 1391 1359 1371 1403 1754 2116 1706 1878 1940

01/02 02/03 03/04 04/05 05/06 06/07 07/08 08/09 09/10 10/11 11/12

2463 1942 2448 2357 1928 2030 2118 1938 2224 2209 2395

Fonte: adaptado do C.O.1 (2014)
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No final do séc. XIX e inicio do séc. XX plantaram-se, em Portugal, grandes
areas de olival, atingindo os 570000 hectares de olival em 1954, que proporcionavam
uma producado de 120000 toneladas de azeite (Falcao, 2015). Contudo, nos anos 60, com
0 aumento da producao dos 6leos de sementes e 0 &xodo das populagdes rurais, o setor
entrou em declinio, e nos anos 70, com a reforma agraria que conduziu ao abandono de

grandes areas de olival.

Atualmente, o olival apresenta particular importancia na regido do Alentejo
(49%), seguindo-se Trés-os-Montes (22%) e Beira Interior (14%). De referir que esta
cultura mediterranica continua a ser uma realidade bem presente nas exploragdes

agricolas nacionais onde 43% das exploracdes agricolas tém olival (INE, 2011).

Ao longo dos ultimos anos tem-se verificado um aumento significativo da

producdo de azeite em Portugal e a sua tendéncia é de aumentar (Quadro 3).

Quadro 3. Dados da producéo em 1000 toneladas de azeite em Portugal

90/91 91/92 92/93 93/94 94/95 95/96 96/97 97/98 98/99 99/00 00/01

200 620 220 321 320 437 448 420 350 500 246

01/02 02/03 03/04 04/05 05/06 06/07 07/08 08/09 09/10 10/11 11/12*

33,7 289 310 410 280 475 363 534 625 629 760

Fonte: adaptado do C.O.I (2014) *dados provisorios

De entre os vérios fatores explicativos dos picos ou baixas de producéo,
podemos referir por exemplo os fatores climaticos, caso das campanhas de 1990/91,
2002/03 e 2005/06, em que devido a seca extrema que se fez sentir, os valores da
producdo atingiram minimos nestas campanhas. No entanto, para a evolucao verificada
na producdo de azeite muito contribuiu, para além das condi¢cbes meteoroldgicas
favoraveis ao longo do ciclo de producgdo da azeitona, a entrada em plena producéo de

novos olivais intensivos.

Com base em resultados de inquéritos realizados pelo SIAZ (Sistema de
Informagéo sobre azeite e azeitona de mesa), (2014), estima-se que o0s lagares
portugueses, na campanha de 2013/2014, tenham atingido a produgdo de 90000

23



toneladas de azeite, a mais elevada nos Gltimos 50 anos, 0 que representa um aumento

de cerca de 43% em relacdo a producdo média das ultimas cinco campanhas.

Além do aumento de producdo também o consumo e a exportacdo tém vindo a
aumentar. Portugal tornou-se autossuficiente neste produto, ou seja a quantidade
produzida excede a quantidade consumida, cerca de 78000 t/ano, 0 que ja ndo acontecia
desde 1992 (SIAZ, 2014).

Quadro 4. Dados da producdo nacional em toneladas de azeite, na campanha de

2013/2014

Meés Azeite Extraido Azeitona Rendimento

) % Laborada(t) Meédio (%)
Outubro 2013 1498 1,8 12907 11,6
Novembro 2013 24575 30,2 195257 12,6
Dezembro 2013 41723 51,3 264813 15,8
Janeiro 2014 13509 16,6 80892 16,7
TOTAL 81305 100 553870 14,7

Fonte: Adaptado de SIAZ — GPP, 2014
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3. Cultivar de oliveira

Tras-o0s-Montes € uma regido diversificada em diferentes aspetos, que védo desde
a existéncia de microrregibes agroclimaticas, sobretudo devido a altitude, sendo
claramente definidas duas zonas distintas, a Terra Quente e a Terra Fria, em que na
primeira se desenvolvem as maiores exploraces olivicolas enquanto na segunda a
cultura dominante é o castanheiro. A oliveira é cultivada até uma altitude maxima de

700 metros sendo frequente nas zonas de transicdo a existéncia de ambas as culturas.

Nesta regido, a producdo de azeite € concentrada principalmente nos concelhos
de Mirandela, Vila Flor, Macedo de Cavaleiros, Alfandega da Fé e limitrofes. De
acordo com Monteiro (1999) as cultivares dominantes em Tras-os-Montes eram a
Cobrancosa, que representava cerca de 24%, a Madural, com 23%, e Verdeal
Transmontana, a rondar os 22%, a Cordovil, com 15%, e a Negrinha de Freixo que
representava cerca de 8% enquanto as outras onde se incluem a Santulhana, a Borrenta
ou Borreira, a Carrasquenha, a Redondil, a Redondal, e a Bical, etc. representavam
cerca de 8%. Apesar de ndo conhecermos bibliografia acreditamos que o patrimonio
varietal de Tréas-os-Montes esteja profundamente alterado na atualidade, com a
Cobrancosa a dominar e perda de representatividade da Madural, Verdeal
Transmontana e sobretudo da Cordovil. E de realcar também o fato de terem sido
plantados na regido alguns olivais intensivos e superintensivos com recurso a cultivares

estrangeiras de onde se destaca a Arbequina.

Na éarea de influéncia do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de
Izeda, Crl, a cultivar dominante e que representa mais de 90% das oliveiras da regido é a
Santulhana. Esta cultivar tem origem no Concelho de Braganca (freguesia de Pombares,
Quintela de Lampacgas, Sendas, Macedo do Mato e Izeda) e no concelho de Vimioso
(freguesia de Matela e Santulhdo), freguesias onde a quase totalidade das oliveiras
pertence a esta cultivar (Monteiro, 1999). A Santulhana € uma cultivar de dupla aptidao,
com uma arvore de porte grande, que prefere solos profundos e férteis (Santos et al.,
2001). Conhecida, em alguns locais, por Macanal (Vimioso), Casta Grande (Macedo de
Cavaleiros) ou confundida com a Bical ou Longal em Freixo de Espada a Cinta.
(Monteiro, 1999). Também ¢ conhecida por “Embroesa”, “Espanhola” e “Cardoguesa”

(Santos et al., 2001).
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3.1. A azeitona

A azeitona, do ponto de vista botanico, € uma drupa ovéide ou subovdide, é rica
em lipidos e composta pelo endocarpo (carogo), mesocarpo (polpa) e exocarpo
(epiderme ou pelicula). Ao conjunto destes tecidos da-se o nome de pericarpo, que
normalmente mede entre 1 a 4 cm de comprimento e 0,6 a 2 cm de didametro, com peso
a variar entre 1 a 2 g se o fruto € pequeno e 10 a 20 g se o fruto é grande. O rendimento
para azeite varia entre 14 a 28% do seu peso, e 0 periodo de maturacdo estd

compreendido entre os 25 e os 50 dias (Barranco et al, 1997).

No caso de a cultivar Santulhana, os seus frutos sdo grandes, e de acordo com
Cosme (2006) apresentam um comprimento a variar entre 22 e 27 mm enguanto Peres
et al. (2011) alargaram essa gama de valores com frutos a variar entre 18,7 € 30,9 mm,
sendo valor médio de 24,1 mm. Estes autores afirmam também que comparativamente a
outras cultivares de Tras-os-Montes, a cultivar Santulhana é a que apresenta frutos

maiores.

Nesta cultivar na maioria dos frutos o didmetro maximo pode variar entre os 12
e 22 mm, com um valor médio de 17,17 mm, o didmetro minimo é em média 8,88 mm,
a variar entre os 4,40 e os 16,30 mm (Peres et al, 2011). Quanto ao peso, a cultivar
Santulhana pode ser classificada de médio a alto, uma vez que em diferentes estudos se
verificou uma variacdo de 3 a 6 g (Cosme, 2006) podendo mesmo haver frutos com
maior peso, atingindo os 7,68 g (Peres et al., 2011). Outro dos parametros a ter em conta
é a forma do fruto. Esta é calculada em funcdo do comprimento do fruto e da largura
(C/L), ou seja, o diametro maximo. A forma pode se esférica (C/L<1,25), ovdide
(C/L=1,25-1,45) ou alongada (C/L>1,45). Maioritariamente, a cultivar em estudo
apresenta frutos em forma ovdides. Quanto a simetria, os frutos podem apresentar-se
simétricos, como ligeiramente assimétricos, sendo uma pequena percentagem

assimétricos. A posicédo do diametro transversal maximo, na sua maioria € central.

Em relacdo ao apice, esta cultivar, pode apresentar-se com apice pontiagudo ou
arredondado, nédo existindo maioritariamente um ou outro. Quase a totalidade dos
frutos, de acordo com os estudos efetuados, tem a base truncada. No que se refere ao
mamilo, este revela-se ausente em 71,39%. Quanto as lenticulas, estas sdo pouco

numerosas, de dimensdo pequena.
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A localizacdo inicial da viragem manifesta-se uniformemente sobre toda a

epiderme, sendo que ficam negros em plena maturacao.

No que respeita ao endocarpo de frutos da cultivar Santulhana, o seu
comprimento pode variar entre 13,00 e 23,40 mm, com um valor médio de 18,39 mm e
comparativamente com outras cultivares transmontanas, € 0 que apresenta maior
comprimento (Peres et al., 2011). O diametro maximo pode atingir 11,6 mm, sendo a
média de 9,23mm e o didmetro minimo é em média 3,95 mm. O peso dos endocarpos é

alto, pois pode atingir até 1,56 g, sendo o seu valor médio de 0,84g (Peres et al., 2011).

Relativamente a forma, que é calculada de acordo com a relagdo C/L, em que 0s
endocarpos podem ter forma esférica (C/L<1,4), ovoéide (C/L=1,4-1,8), eliptica
(C/L=1,8-2,2) e alongada (C/L>2,2), os estudos realizados revelam que esta cultivar

apresenta endocarpos de forma eliptica (Cosme, 2006; Peres et al, 2011).

Quanto a simetria na posicdo A, sdo assimétricos, e na posicdo B podem ser

classificados como simétricos.

A posicdo do diametro transversal maximo, na maioria dos endocarpos da cultivar
Santulhana é central. Em relagdo ao apice, o epicarpo desta cultivar é pontiagudo e
quanto a base e arredondada. A superficie dos endocarpos é muito rugosa, com
distribuicdo uniforme e nimero elevado de sulcos fibrovasculares (superior a 10). A

extremidade do &pice apresenta-se com mucrao.

A relacédo polpa carogo € um pardmetro importante tendo em conta que permite
verificar a quantidade de polpa em relacdo a quantidade de caroco, sendo 0 mais
desejavel ter azeitonas com muita polpa e pouco carogo. A relacdo polpa/caroco obtém-
se pela diviséo do peso da polpa pelo peso do respetivo carogo. No caso de as cultivares
para producdo de azeite, embora os frutos com maior quantidade de polpa possam
apresentar maior quantidade de Oleo, isso dependerd das caracteristicas genéticas da
prépria cultivar. Contudo, como a determinacdo da gordura e humidade se faz apenas na
polpa, € um parametro importante para estimar o rendimento. O elevado teor em lipidos
na polpa do fruto da cultivar Santulhana permite rendimentos em azeite de 14% a 28%
do seu peso. Para além dos lipidos, 0 mesocarpo é maioritariamente constituido por
agua (=75%), acucares, proteinas, pectina, acidos organicos, taninos, oleuropeina,

antocianinas e sais minerais (Monteiro, 1999).
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4. Caracterizacdo agroclimatica da Regido de lzeda

Izeda é uma vila situada na extremidade meridional do concelho de Braganga, no
Nordeste Transmontano. Faz fronteira concelhia com Macedo de Cavaleiros e Vimioso
respetivamente a sul e nascente. Faz parte da bacia orogréafica do Sabor, pelo que, na sua
margem direita Izeda se estende a ocidente por uma area planaltica de mediana altitude

(500 a 700 metros), e deste modo pouco acidentada em termos topograficos.

A regido de lzeda insere-se numa zona onde a paisagem de Xistos € a mais
comum e caracteristica, correspondendo ao que resta da superficie de erosdo da meseta
ibérica (Planalto Mirandés, Terras de Braganca e Macedo de Cavaleiros, (Terra Fria
Transmontana). De aspeto mais ou menos ondulado, na zona central e oriental da
regido, ocupada maioritariamente pelo cultivo de cereais e forragens, prados naturais,
olival, ou mesmo castanheiro, quando a altitude € um pouco mais elevada. (Rodrigues,
et al., 2006).

Trata-se de uma zona de transi¢éo entre a Terra Quente, situada a Sul, e a Terra

Fria, localizada mais a Norte, onde se diluem caracteristicas de ambas.

O relevo apresenta-se diversificado, condicionando as caracteristicas
microclimaticas. A alternancia das formas de relevo, sem grandes contrastes, é
acompanhada por diferentes tipos de ocupacdo. Assim, nas encostas mais inclinadas e
nas cumeadas dos pontos mais elevados, predominam os macicos florestais. As areas de
planalto e de fundo do vale estdo maioritariamente ocupadas por culturas agricolas ou

por pastagens (Rodrigues, et al.,2006).

Os diferentes regimes climaticos explicam que, para sul, nas freguesias de
Talhas e Talhinhas surjam culturas tipicas da Terra Quente, como a vinha, a oliveira e a
améndoa ao passo que nas areas mais a norte, como Coelhoso, Parada e Calvelhe,

marcam presenca culturas comuns da Terra Fria, como a castanha.

O clima da Regido de lzeda é caracterizado pelas temperaturas baixas de um
inverno longo, em que ocorrem a maior parte das precipitacdes, pelas temperaturas
elevadas de um verdo curto e seco, e por primavera e outono irregulares em
precipitacdes e em temperaturas, mas com as minimas a descerem frequentemente para

0s niveis de inverno.
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O clima é temperado, apresentando influéncias continentais e atlanticas. O caracter
continental, caracteristico da chamada Terra Fria Transmontana, apresentando
condigdes climaticas rigorosas, representado por longos e frios Invernos e Verdes curtos
e quentes, com grandes amplitudes térmicas anuais e menor frequéncia e intensidade de
precipitacdo. O caracter atlantico € devido a distancia da costa e a elevacdo da regido
(600 metros de altitude) (Agroconsultores e Coba, 1991).

Em média regista-se uma temperatura anual de 12,2°C e uma precipitacdo média
anual inferior a 600 mm. O clima é tipico de Terra de Transi¢do, uma vez que apresenta
aspetos de transicao climatica, ou seja, apresenta aspetos climaticos de Terra Quente e

Terra Fria (Agroconsultores e Coba, 1991).

A presenca de paisagens onde o castanheiro, a oliveira e a vinha, se misturam, e a

presenca de geadas entre Outubro e Abril, sdo sinais evidentes da Terra de Transicao.

O coberto vegetal da regido divide-se pelos andares mesomediterraeo e
supramediterranico. A nivel paisagistico, a regido é muito rica e diversificada em todos
os niveis de fauna, flora e do ponto de vista geomorfoldgico, contribuindo fortemente

para a valorizacdo do patriménio natural.

Ao longo dos anos, a agdo humana aliada a fatores fisicos, tem vindo a alterar

constantemente a paisagem e o coberto vegetal.
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5. Material e métodos

A parte experimental do presente trabalho encontra-se dividida em duas partes.
Assim, num primeira fase, procedeu-se a recolha de dados e informacdo no Lagar
Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda, Crl, local de trabalho da autora do
estudo. Esta fase teve por objetivo proceder a caracterizacdo da cooperativa e da sua
atividade, nomeadamente no que diz respeito a evolucdo do nimero de cooperantes, a
area de olival dos produtores da cooperativa, aos rendimentos do azeite e aos

parametros de qualidade do azeite extraido nos ultimos cinco anos.

Para a recolha destes dados, recorreu-se aos registos do lagar cooperativo, e aos
documentos de Identificagdo da Exploracdo dos cooperantes (IE). Os rendimentos de
azeitona laborada no Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda, Crl
foram obtidos através de um analisador NIR (Near Infrared) da marca SpectraAlyzer, do

fabricante Axflow.

Na segunda parte do trabalho, e no seguimento da tendéncia atual de antecipar a
campanha de extracdo de azeites, procedeu-se a recolha de diferentes amostras de
azeites (10 em cada um dos momentos) em trés momentos da campanha, no inicio, a
meio da campanha e no final da campanha, azeites nos quais se procedeu a um conjunto
de andlises de qualidade e composicdo quimica. De seguida apresentam-se

pormenorizadamente as metodologias para esta segunda fase do trabalho.

5.1. Amostragem

Na campanha de 2014/2015, foram recolhidas trinta amostras de azeite extraido
pelo Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda, Crl. A selecdo das
amostras foi feita com base no periodo de extracdo. Assim, recolheram-se 10 amostras
no inicio da campanha de laboracdo, e que foram extraidas entre os dias 1 e 10 de
Dezembro e a que correspondem os numeros de amostras de 1 a 10; recolheram-se mais
10 amostras de azeites extraidos a meio da campanha de laboracéo, entre os dias 11 e 20
de Dezembro, e a que correspondem os nimeros de 11 a 20; e finalmente 10 amostras
de final de campanha, isto € de azeites extraidos entre 20 de Dezembro de 2014 e 05 de
Janeiro de 2015, a que correspondem os nimeros de amostra de 21 a 30.
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De cada amostra foram recolhidos 250 mL de azeite que foram transportados
para o Laboratorio de AgroBioTecnologia da Escola Superior Agréria do Instituto
Politécnico de Braganca. Ai, antes da realizacdo das analises, os azeites foram filtrados
em papel de filtro com sulfato de sédio anidro, de forma a remover provaveis impurezas

e humidade que pudessem estar presentes.

Apos filtracdo as amostras foram acondicionadas a temperatura de refrigeracédo
em tubos cénicos. Em cada um dos azeites foram avaliados os parametros de qualidade,
acidez, indice de peroxidos e coeficientes de extin¢do especifica no ultravioleta, Kz, €
Ko70; avaliada a resisténcia a oxidacdo pelo método Rancimat; e no Servico de
Bromatologia da Faculdade de Farmécia da Universidade do Porto foi avaliado o perfil
em acidos gordos e o teor em tocoferodis. Cada uma das determinacdes foi efetuada em

duplicado de acordo com o procedimento analitico em questéo.

5.2. Parametros de qualidade
5.2.1. Acidez

A determinacdo da acidez foi executada conforme o anexo Il do Regulamento
(CEE) n° 2568/91 da Comissdao Europeia de 11 de Julho de 1991 e posteriores
alteragdes, de acordo com a seguinte metodologia: tomou-se uma toma de amostra para
de, aproximadamente, 5,0 g; num matraz, posteriormente a solucdo (1:1) etanol/éter
etilico e as tomas de azeite foram tituladas com uma solucéo de hidroxido de sodio 0,1
M, utilizando como indicador uma solucdo de fenolftaleina, até aparecimento de cor

rosada ténue e persistente. Todas as amostras foram analisadas em duplicado.

A determinacdo da acidez permite quantificar os acidos gordos livres presentes
no azeite. A acidez € expressa em percentagem de &cido oleico e calcula-se através da

seguinte equac4o:

VX ex M

Acidez(%) = 0% m

onde:
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V - volume de hidroxido de sodio utilizado na titulagdo (mL);
C - concentracdo exata da solugéo de hidréxido de sédio (mol/L);
M - massa molar do &cido oleico (282 g/mol);

m - toma da amostra (g).

5.2.2. Indice de perdxidos

A determinacdo do indice de perdxidos foi efetuada de acordo com o anexo Ill
do Regulamento (CEE) n° 2568/91 da Comisséo Europeia de 11 de Julho de 1991 e suas
alteracdes, com a seguinte metodologia: cada toma de amostra, de aproximadamente 1,2
g, foi dissolvida em &cido acético glacial (15 mL) e cloroférmio (10 mL), com uma
solucdo de iodeto de potéssio (1 mL). Apos dissolugdo dos reagentes, tapa-se 0 matraz,
e armazena-se (5 min.) a temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Por dltimo,
acrescenta-se 75 mL de agua destilada, uma solucdo de amido (1g/100mL) como
indicador e titula-se o iodo libertado com uma solucdo padrdo de tiossulfato de sodio

0,01 N, até a viragem de cor para incolor. Cada amostra foi analisada em duplicado.

O indice de peroxidos (IP) é a quantidade de substancias presentes na amostra
capazes de oxidar o iodeto de potassio e exprime-se em miliquivalentes de oxigénio

ativo por quilograma de azeite.

O Indice de perdxidos (IP) é calculado pela seguinte equag&o:

p_ YV XN x1000

m

Onde:
V - volume de tiossulfato de sodio utilizado na titulagdo (mL);
N - normalidade da solucéo de tiossulfato de sodio;

m - toma da amostra (g).
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5.2.3. Espectrofotometria no ultravioleta

A analise por espectrofotometria no ultravioleta pode fornecer indicac¢des sobre
a qualidade do azeite, o seu estado de conservacdo e as modificacbes devidas ao

processamento tecnoldgico (Kiritsakis, 1992).

As medidas de absorcdo especificas no ultravioleta em 232nm e 270nm séo
parametros utilizados para determinar a pureza, estado de conservacdo e categoria de
um azeite. Quando estes valores aumentam ou ultrapassam o limite permitido pelos
orgdos regulamentares, podem indicar a presenca de azeites de baixa qualidade ou que
poderé&o ter sofrido adulteragéo.

A andlise da absorvancia no ultravioleta foi efetuada segundo o anexo IX do
Regulamento (CEE) n° 2568/91 da Comissdo Europeia de 11 de Julho de 1991e suas
alteracOes posteriores, com a seguinte metodologia: em aproximadamente 0,6 g de toma
de amostra foram dissolvidas em 10 mL de iso-octano (2,2,4-trimetilpentano),
determinando-se em seguida, em tinas de quartzo de percurso 6tico de 1lcm, o
coeficiente de extingdo da solucdo nos comprimentos de onda prescritos (232 a 276nm)
em relagdo ao iso-octano no seu estado puro. As leituras de absorvancia foram efetuadas
num espectrofotdmetro UV/Visivel modelo Genesys™ 10. Os coeficientes de extingdo

a 232 nm, 270 nm e AK foram calculados da seguinte forma:

A232
K232 =

c X1

A270
K270 =

cxl

AZ2e6 + 4274

AK =K270 ——
onde:

Aoz, Ases, As7o € Ayz4 SA0 absorvancias;
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¢ - concentracdo do azeite (g/100 mL);

| - percurso 6tico (espessura da tina -1 cm).

5.3. Estabilidade oxidativa

A estabilidade a oxidacdo foi determinada pelo método de condutividade no
equipamento Rancimat 743 da Methrom Ltd., Suica. E um processo que consiste em
fazer borbulhar uma corrente de ar, filtrada, limpa e seca (20 L/h) através de uma toma
de amostra (3,0 g) aquecida a 120 + 1,6°C. Os compostos de oxidacdo formados ao
longo do tempo, mais polares que os triglicéridos, tais como hidroperdxidos, alcoois e
compostos carboxilicos, sdo arrastados pelo fluxo de ar e borbulham posteriormente
numa solucdo aquosa. Nesta solucdo estd imerso um elétrodo que mede a sua
condutividade. O aparelho efetua as andlises automaticamente e em continuo, s
podendo interromper-se a operacdo quando, para cada amostra, a condutividade medida

atinge o seu maximo (300uS/cm).

O célculo dos tempos de estabilidade oxidativa das amostras é feito pelo
programa informatico, associado ao aparelho, pelo tracado das tangentes a curva obtida.
O intervalo de tempo compreendido entre o inicio do registo e o0 ponto de intercecdo das

tangentes a curva corresponde ao chamado “periodo de indugao”.

5.4. Acidos gordos

A composicdo em acidos gordos foi determinada de acordo com o anexo XA do
Regulamento (CEE) no 2568/91 da Comissdo Europeia de 11 de Julho de 1991. Cada
amostra foi analisada em triplicado. Os acidos gordos, assim como 0S seus ésteres
metilicos, foram avaliados recorrendo a transesterificacdo direta a frio, com hidréxido

de potéssio metanolico e extracdo com n-heptano.

O perfil em &cidos gordos foi determinado com um cromatografo gasoso (GLC)
Chrompack, modelo CP-9001, com injetor em sistema split/splitless, com uma relagdo
de split de 1:50, injetor com detetor de ionizagdo por chama (FID) e amostrador
automatico modelo Chrompack CP-9050. A separacdo dos acidos gordos foi efetuada

numa coluna WCOT (Wall Coated Open Tubular) de silica fundida com fase
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estacionaria CP Sil-88 (100% cianopropilpolisiloxano) com as dimensfes 50 m x 0,25
30 mm x 0,19 um. Foi utilizado hélio como gas de arrasto. A pressdo interna era de
140kPa. As temperaturas do injetor, da coluna e do detetor eram 230°C, 185°C e 250°C,
respetivamente. A recolha e o tratamento dos dados foram realizados pelo programa CP
Maitre Chromatography Data System, Version 2.5 (Chrompack International B.V.).

Os resultados sdo expressos em percentagem relativa de cada acido gordo,
calculado pela normalizacdo interna da area do pico cromatografico e eluido entre os
ésteres miristico, linocérico e metilico. Uma amostra controlo (Olive oil 47118,
Supelco) e uma mistura padrdo de éster metilico de acido gordo (Supelco 37 FAME

Mix) foram utilizados para identificacéo e calibracdo (Sigma-Aldrich®, Espanha).

5.5. Tocoferdis

A determinacdo do teor de tocoferdis foi obtida por cromatografia liquida de alta
resolugdo (HPLC), segundo a norma ISO 9936:2006.

Os padrdes de tocoferois foram comprados a Calbiochem® (La Jolla, San Diego,
CA, EUA) e Sigma-Aldrich® (Espanha), ao passo que o padrdo interno 2-metil-2-
(4,8,12-trimetiltridecil)-2H-cromen-6-ol (tocol) era da Matreya Inc. (Pleasant Gap, PA,
EUA).

Uma quantidade de 50 mg de azeite foi filtrado e misturado com uma quantidade
apropriada de solugéo de padréo interno (tocol) num volume de 1,5 mL de n-hexano e
homogeneizado por agitagdo. A preparacdo das amostras foi realizada no escuro com
tubos revestidos de folha de aluminio. A mistura foi centrifugada durante 5 min. a

13000 g (forca G) e o sobrenadante analisado por HPLC.

O cromatografo consistia num sistema integrado Jasco (Japdo), equipado com
uma unidade de dados Jasco LC-Netll/ADC, uma bomba inteligente PU-1580, uma
unidade de gradiente quaternaria LG-1580-04, um desgaseificador DG-1580-54 Four
line, e um detetor de fluorescéncia FP-920 (Aexc = 290 nm e Aem = 330 nm). A
separacdo cromatografica foi conseguida através de uma coluna Supelcosil™ LC-SI
(3um) 75 x 3,0 mm (Supelco, Bellefonte, PA, EUA), operando a temperatura ambiente

(23°C). Uma mistura de n-hexano e 1,4-dioxano (97,5:2,5) foi utilizada como eluente
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num caudal de 0,7 mL/min. Os dados foram analisados com o controle ChromNAYV

Center, JASCO Chromatography Data Station (Jap&o).

Os compostos foram identificados por comparacao cromatografica com padrbes
auténticos, por coeluicéo e pelo espectro de UV. A quantificacdo foi baseada no método

do padréo interno utilizando a resposta do sinal de fluorescéncia.

43



44



Capitulo 6

Resultados e discussao



46



6. Resultados e discussao
6.1. Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regiéo de lIzeda, Crl

O Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda, Crl é um dos varios
lagares existentes na regido, esta localizado em Izeda, que é a freguesia mais meridional
do concelho de Braganga, foi constituido em 1992, tendo como atividade principal a
extracdo de azeite. A area social do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de
Izeda, Crl caracteriza-se por uma populacdo agricola envelhecida, em que a idade média

dos cooperantes ronda os 65 anos.

Na regido predomina o olival tradicional, embora j& se verifiquem novas
plantacdes de olival, que comecam a produzir azeitona. A variedade de azeitona

predominante é a Santulhana, que representa mais de 90% da producéo.

Existem alguns fatores relacionados com a producdo de azeitona que limitam o
setor, tais como, as baixas producbes por hectare, a falta de mao-de-obra para 0s
trabalhos agricolas, a pouca mecanizagdo dos trabalhos no olival, limitagdes
dependentes do agricultor, como escolaridade reduzida e a idade avancada de grande

parte dos produtores, elevado nimero de parcelas por exploragéo.

6.1.1. Evolucdo do numero de cooperantes do Lagar Cooperativo dos
Olivicultores da Regido de Izeda, Crl
O numero de cooperantes do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de
Izeda, Crl nos ultimos cinco anos tem-se mantido praticamente estavel. Assim, em
2011, o nimero de cooperantes era de 347, diminuindo ligeiramente para 344 em 2013,
descendo novamente em 2014, enquanto em 2015 se notou alguma recuperacgéo (Figura
2). O ligeiro decréscimo notado estara relacionado com uma diminuic¢do da populagéo
ativa, devido a falta de condi¢bes socioecondmicas, o que também se reflete na

cooperativa.
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Figura 2. Evolucdo do nimero de cooperantes do Lagar Cooperativo dos Olivicultores
da Regido de lzeda, Crl., ao longo dos ultimos 5 anos (de 2011 a 2015).

6.1.2. Distribuicdo do numero de cooperantes por freguesia

Em 2015, as exploragbes dos 340 cooperantes do Lagar Cooperativo dos
Olivicultores da Regido de lzeda, Crl tém sede, o que muitos casos coincidem com o
proprio local de habitacdo do associado, em 12 freguesias que circundam lzeda,
nomeadamente, Bagueixe, Calvelhe, Coelhoso, 1zeda, Lagoa, Macedo do Mato, Morais,
Paradinha Nova, Santulhdo, Talhas e Talhinhas. A freguesia com maior ndmero de
cooperantes é Izeda, com 178, seguida de Talhinhas, com 34, e Bagueixe, com 29.

Enquanto o menor nimero € registado em Morais (2 cooperantes) (Figura 3).

A distribuicdo de cooperantes justifica-se pela proximidade das freguesias
referidas com a sede da cooperativa. Esta distribuicdo verifica-se de acordo com a
proximidade destas freguesias com a cooperativa, pois a maioria dos cooperantes
pertence a Izeda, seguindo-se Talhinhas, Talhas e Bagueixe, que séo as localidades mais

adjacentes.
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Figura 3. Namero de cooperantes do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de
Izeda, Crl por freguesia de origem.

6.1.3. Area de Olival

A érea total de olival explorada pelos cooperantes do Lagar Cooperativo dos
Olivicultores da Regido de Izeda, Crl perfaz um total de 1114,34 ha. Esta &rea encontra-
se distribuida pelos trés concelhos da zona de influéncia da cooperativa, Braganca,

Macedo de Cavaleiros e Vimioso (Figura 4).
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Figura 4. Distribuicdo da area de olival dos cooperantes do Lagar Cooperativo dos
Olivicultores da Regido de Izeda, Crl de acordo com o concelho de origem.

A maior parte dos cooperantes pertencem ao concelho de Braganca,
maioritariamente da freguesia de Izeda. Segue-se Macedo de Cavaleiros e por fim uma

pequena percentagem (4,8%) é do concelho de Vimioso (Figura 4).

Ao analisar a dimensdo da area explorada por cada um dos cooperantes verifica-
se que na maioria, ou seja 43,5% tém exploracdes com area de olival a variar entre um e
trés hectares (Figura 6). Seguem-se as exploracdes que tém entre 5 e 10 ha de olival.
Com menos de um hectare surgem 64 exploragdes e apenas 16 produtores cooperantes
do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de Izeda, Crl possuem exploracgdes

com area de olival superior a 10 ha (Figura 5).
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Figura 5. Numero de cooperantes do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de
Izeda, Crl de acordo com a dimensao de area explorada.

6.1.4. Azeitona laborada no lagar

A quantidade de azeitona laborada no Lagar Cooperativo dos Olivicultores da
Regido de Izeda, Crl nas ultimas cinco campanhas de producdo encontra-se representada
na Figura 6. Com a exce¢do da campanha de 2012/2013, em que a quantidade de
azeitona laborada foi muito baixa, menor ou cerca de um terco das restantes, a

quantidade laborada superou sempre as 1100 toneladas.

Em dois dos anos verificou-se uma producdo superior as 1600 toneladas a que se
seguiram anos com producdes muito inferiores. Este facto estd relacionado com o
fendomeno de alternancia de producdes ou tambem chamado de safra e contra-safra, em
que depois de um ano de producdo muito elevada a producdo baixa consideravelmente.
A alternéncia de producdo é um problema comum na oliveira (Lopes et al., 2009),
especialmente em olivais de sequeiro, conduzidos de forma tradicional, sendo também
comum na Cv. Santulhana. Em olivais de sequeiro, onde as condicdes para o

crescimento das plantas sdo menos favoraveis, a alternancia pode originar anos com
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azeitona laborada (toneladas)

producdes realmente muito baixas. A alternancia aparece como um processo natural
relacionado com os habitos de frutificacdo da oliveira, em que a producdo de um dado
ano limita as reservas da planta e interfere com a producéo do ano seguinte (Lopes et
al., 2009).
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Figura 6. Azeitona laborada no Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de
Izeda, Crl nas campanhas de 2010/11 até 2014/15.

6.1.5. Extracéo de azeite

Como j& anteriormente mencionado, a maioria do azeite extraido no Lagar
Cooperativo dos Olivicultores de lzeda, Crl provém de azeitonas da cultivar
Santulhana. No Quadro 5, encontram-se os dados do total de azeite extraido nas cinco

campanhas em analise.

A ndo existéncia de um volume de producdo constante ao longo dos anos, tem
sido um dos grandes entraves ao desenvolvimento de estratégias de valorizagdo do

produto que sejam economicamente viaveis. O Lagar depende exclusivamente da
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matéria-prima entregue pelos seus cooperantes o que limita a quantidade de azeite

disponivel.

Quadro 5. Quantidade de azeite extraido no Lagar Cooperativo dos Olivicultores da
Regido de Izeda, Crl em toneladas, nas campanhas de 2010/11 a 2014/15.

Campanha de

N 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014 2014/2015
Producéo

Azeite extraido (t) 227,40 290,01 76,80 322,16 219,67

Fonte: Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regiéo de Izeda, Crl

6.1.6. Rendimento da azeitona laborada

Neste ponto apenas sdo consideradas as campanhas 2012/2013, 2013/2014 e
2014/2015 uma vez que ndo existiam dados disponiveis para as cinco campanhas em

analise.

Para uma melhor compreensao e andlise dos dados, e uma vez que na segunda
parte do presente trabalho se pretendeu avaliar a época de colheita, os dados disponiveis
foram divididos em trés periodos, o inicio da campanha, 0 meio da campanha e o final.
Para o primeiro periodo de colheita avaliaram-se os rendimentos obtidos entre o inicio
do més de Dezembro, o que coincidiu com a abertura do lagar, e o dia 10 do mesmo
més; para 0 meio da campanha avaliaram-se os rendimentos entre os dias 11 e 20 de
dezembro; enquanto para a fase final foram avaliados os rendimentos entre os dias 21 de
Dezembro e o final da laboragdo, que correspondeu a primeira semana de Janeiro,

exceto na campanha de 2013/2014 que se prolongou até ao final do més.

Assim, os resultados obtidos para o rendimento nas trés fases consideradas
encontram-se na Figura 7. Na campanha de 2012/2013 os rendimentos obtidos
situaram-se sempre entre valores proximos dos 21 e 22%, situagcdo também observada
na campanha de 2013/2014. Por sua vez na ultima campanha analisada, ocorreram
variacOes assinalaveis ao longo dos trés periodos em analise, assim, no inicio 0s

rendimentos foram cerca de 19%, enquanto no final atingiram praticamente os 21%.

A Figura 7 demonstra também que nos trés anos em analisados, 0s rendimentos

aumentaram ao longo da campanha, o que podera estar relacionado quer com a perda de
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agua das azeitonas, ou com uma maior facilidade de trabalho com as pastas o que

permitiu maiores rendimentos.
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Figura 7. Rendimento em azeite (percentagem - %), da azeitona laborada no Lagar
Cooperativo dos Olivicultores da Regido de Izeda, Crl., nas campanhas de
2012/13 ate 2014/15.

6.1.7. Parametros de qualidade do azeite do Lagar Cooperativo dos
Olivicultores da Regiéo de Izeda, Crl
Alguns dos azeites extraidos nas cinco campanhas foram sujeitos a analise de
parametros de qualidade, nomeadamente acidez, indice de peroxidos e coeficientes de
extincdo especifica Kas; e Ka7o. No total foram analisados 29 azeites, dos quais sete nas
campanhas de 2010/11 e 2011/12, trés na campanha de 2012/13, quatro na de
2013/2014 e 8 na de 2014/15, encontrando-se os resultados no Quadro 6.

Os azeites avaliados, de uma maneira geral, tiveram valores de acidez muito
baixos ou baixo, variando entre um valor minimo de 0,12% e um méaximo de 0,72%.
Tendo em conta apenas este parametro os azeites analisados poderiam ser classificados
na categoria de azeite virgem extra sendo inferior a 0,8% que é 0 maximo permitido

para essa categoria (Quadro 6).
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No que respeita ao indice de perdxidos os seus valores também permitiriam a
classificacdo dos azeites na categoria de virgem extra uma vez que em todas as amostras
avaliadas o seu valor foi inferior a 20 mEqg. O,/kg de azeite, e variaram entre 7 e 13,6
mEq. O,/kg de azeite (Quadro 6).

Quadro 6. Valores medios dos parametros de qualidade dos azeites [acidez (% acido
oleico); indice de perdxidos (MEQ. O./Kg) Kaz, € Kazo] produzidos no
Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de lzeda, Crl (média £
desvio padrdo, minimo e maximo).

" Acidez indice de Péroxido Kyso K70
2010/2011 7 0,13+0,01 9,84+2 51 1,78+0,08 0,14+0,02
min.0,12- max. 0,15 min.7 - max. 13,6 min.1,67 - max. 1,89 min.0,11 - max. 0,15
2011/2012 7 0,50+0,09 9,71+0,97 1,68+0,05 0,12+0,01
min. 0,40 - max. 0,62 min. 8,1 - max, 11,1 min.1,62 - max. 1,73 min. 0,11 - max. 0,14
2012/2013 3 0,24+0,11 11,40+1,05 1,50+0,05 0,13+0,05
min. 0,13 - max. 0,34 min. 10,4 - max. 12,5 min. 1,45 - max. 1,54 min. 0,10 - max. 0,18
2013/2014 4 0,52+0,14 7,75x£0,34 1,54+0,06 0,13+£0,01
min. 0,43 - max. 0,72 min. 7,4 - méx. 8,2 min. 1,45 - max. 1,58 min. 0,12 - max. 0,13
2014/2015 8 0,50+0,09 7,95+0,33 1,57+0,06 0,13+0,01

min. 0,46 - max. 0,72 min. 7,4 - max. 8,2 min. 1,45 - max. 1,65 min. 0,12 - max. 0,15

Fonte: Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de Izeda, Crl

Também para os coeficientes de extin¢do especifica os valores estdo dentro dos
limites fixados pelo regulamento europeu para a categoria de azeite virgem extra, isto é
K232 <2,50; Ko70 < 0,22.

Fatores agrondmicos, tais como a variedade da azeitona, as praticas culturais
utilizadas, o solo e o clima, contribuem para as caracteristicas naturais que determinam
0s varios azeites (Gouveia, 1995; Kiritsakis, 1992). Desde o periodo de formagdo do
azeite na azeitona até a sua colheita, o ataque de pragas e doencas, bem como outros
agentes ambientais como as baixas temperaturas, em conjunto com a agdo de enzimas
lipoliticas, podem afetar a qualidade do azeite, promovendo processos de deterioracao
(Kiritsakis, 1992). A partir do momento em que termina a sintese do azeite nos frutos,
este ndo ganha mais qualidade. Pelo contrario, acumulam-se outras caracteristicas
resultantes de fendmenos de degradacdo que ocorrem antes, durante e apds o

processamento.
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Fatores relacionados com a colheita, tal como o procedimento usado e o estado
fisico e de maturacdo do fruto, as condi¢des de armazenamento da azeitona, os métodos
e equipamentos usados na preparacdo e moenda da azeitona e na extracdo do azeite, as
medidas higiénicas e sanitarias adotadas ao longo de todo o processo e ainda, as
condicBes a que o produto é sujeito desde o final da extracdo até ao consumidor final,
contribuem para as caracteristicas adquiridas do azeite (Gouveia, 1995; Kiritsakis,
1992).

6.2. Parametros de qualidade

Na segunda parte do trabalho procedeu-se a avaliacdo de amostras de azeites
extraidas em épocas distintas, nomeadamente no inicio, meio e fim da campanha de
2014/2015.

Os resultados obtidos séo alvo de comparagdo com a regulamentagdo europeia
pelo que conforme o Regulamento (CE) n° 702/2007 da Comissdo de 21 de Junho de
2007, um azeite virgem extra € uma gordura liquida que obedece a uma série de
pardmetros quimicos e sensoriais, onde o0s valores permitidos sdo: acidez < 0,8%; indice
de peroxidos < 20 mEq.0,/Kg. Kas, < 2,50; Ko70 < 0,22; AK < 0,01; isento de defeitos

sensoriais e mediana do frutado superior a zero.

Seguidamente sdo apresentados os resultados obtidos nas determinagdes destes

parametros de qualidade.

6.2.1. Acidez

A acidez de um azeite resulta do grau de desagregacdo dos triacilglicerois,
devido a reagdes quimicas de hidrolise ou lipolise, formando-se desta forma os acidos

gordos livres.

Assim, a acidez ndo tem qualquer relagdo com o seu sabor, mas com fatores que
incluem ataque de pragas e doencas, contacto prolongado da agua com o azeite e ainda

métodos de colheita, transporte, armazenamento e extracdo descuidados.
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Os valores de acidez dos azeites avaliados encontram-se, para as amostras do
inicio de campanha no intervalo de 0,6 a 1% (Quadro 7) e que segundo o Regulamento
(CE) n° 702/2007 da Comissdo de 21 de Junho de 2007, podemos verificar que o azeite
das amostras 2, 6, 8 e 10 se encontram fora do valor de referéncia para um azeite virgem

extra.

Quadro 7. Valores médios da acidez (expressa em % de &cido oleico) de azeites
extraidos no inicio, meio e fim de campanha (média + desvio padrao).

inicio de . fim de
meio de campanha

amostra campanha amostra amostra campanha
1 0,7 £0,00 11 0,6 +0,07 21 0,6 £ 0,00
2 1,0+£0,03 12 0,5+ 0,00 22 0,7 +0,00
3 0,9 +0,00 13 0,5+ 0,00 23 0,7 +0,07
4 0,7 £0,07 14 0,7 £0,07 24 0,6 £ 0,00
5 0,6 +0,03 15 0,6 +0,00 25 0,5+0,07
6 1,0£0,07 16 0,6 +0,07 26 0,6+ 0,07
7 0,6 + 0,00 17 0,5+0,07 27 0,6 £ 0,00
8 1,0+0,00 18 0,8 +0,00 28 0,5+ 0,07
9 0,6 +0,07 19 0,6 + 0,00 29 0,6 +0,00
10 1,0 £0,00 20 0,6 +0,07 30 0,6 +0,00

Para as amostras do meio de campanha, verificamos que os valores da acidez
variam de 0,5 e 0,8%, estando estas amostras todas dentro dos valores de referéncia
para, relativamente a acidez, serem classificados como azeites virgem extra, ainda que a
amostra 18 esteja no limite superior deste parametro (Quadro 7). Os valores médios
registados para as amostras do fim de campanha oscilam entre 0,6 e 0,7% (Quadro 7).

Como podemos observar na Figura 8 os valores médios registados ndo foram
diferentes entre as épocas meio de campanha e fim de campanha, ja no inicio de

campanha verificou-se um valor medio da acidez mais elevado.

Os valores mais elevados no inicio da campanha para o0 caso da acidez estardo
relacionados com aspetos da estrutura fundiaria da regido e com a popula¢do muito

envelhecida. Por um lado existe um grande numero de parcelas pequenas, 0 que
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inviabiliza uma colheita rapida e atempada; por outro lado os agricultores, por vezes
com méao-de-obra familiar disponivel, e mesmo assim escassa, comecam a colher a
azeitona antes do lagar abrir. Essa azeitona vai esperar varios dias antes da colheita, o

que proporciona o desenvolvimento de fenémenos de hidrolise.

o
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I

o
N
1

acidez (% é&cido oleico)

inicio de campanha  meio de campanha fim de campanha

Figura 8. Valores médios de acidez (% de acido oleico), de azeites colhidos em
diferentes periodos da campanha, inicio, meio e fim da campanha.

6.2.2. Indice de peroxidos

Os perdxidos sdo os produtos priméarios da oxidacdo do azeite. Os azeites sdo
oxidados quando entram em contacto com o0 oxigénio que pode existir no espaco
superior do depdsito e nele se dissolve. Os produtos de oxidacdo tém um sabor e odor
desagradavel e podem afetar negativamente o valor nutricional do azeite. Os acidos
gordos essenciais tais como &cido linoleico e linolénico sdo destruidos, e certas
vitaminas solUveis s&o degradadas (Kiritsakis,1992).

O azeite de inicio de campanha apresentou um indice de perdxidos maximo de
12,42 mEq.0,/Kg, na amostra 3, sendo o valor mais baixo encontrado na amostra 4
(5,38 mEq.O,/kg). Para os azeites avaliados de meio de campanha, os valores
encontrados variaram entre 7,88 mEq.O./kg e 10.35 mEq.O2/kg, enquanto no fim de
campanha, registaram-se valores que variaram entre 6,64 e 13,24 mEq.O,/kg (Quadro
8).
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Quadro 8. Valores médios do indice de peréxidos (MEq. O,/Kg), de azeites extraidos
no inicio, meio e fim de campanha (média + desvio padrao).

inicio de meio de fim de campanha
amostra campanha amostra campanha amostra
1 9,93+1,16 11 7,89 0,62 21 6,64 = 0,03
2 6,22 = 0,56 12 7,90 £ 0,59 22 8,29 £ 0,00
3 12,42 + 0,03 13 8,30 = 0,00 23 7,87 £0,56
4 5,38 £ 0,59 14 8,30 £ 0,04 24 7,86 = 0,58
5 6,22 + 0,60 15 8,29+ 0,01 25 7,44 + 0,00
6 9,55+ 0,57 16 10,35+ 0,60 26 8,71+ 0,57
7 6,43 £ 0,90 17 7,88 +0,57 27 8,70 £ 0,58
8 6,63 £ 0,02 18 7,89 £ 0,57 28 7,90 £ 0,61
9 7,04 +0,58 19 9,15+ 0,02 29 13,24 + 1,17
10 7,06 + 0,56 20 10.34 £ 0,59 30 7,91 + 0,59

E de referir que em todas as amostras do presente estudo, nenhum dos azeites
testados excedeu o limite fixado pelo Regulamento Europeu 702/2007 (< 20

mEQq.O,/kg) para a categoria de azeites virgem extra.

Como podemos observar na Figura 9, os valores medios registados ndo foram
muito diferentes entre as épocas meio de campanha e fim de campanha, ja no inicio de

campanha verificou-se um valor médio do indice de perdxidos mais baixo.
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Figura 9. Valores médios do indice de perdxidos (mEqg. O2/kg de azeite), de azeites
colhidos em diferentes periodos da campanha, inicio, meio e fim da
campanha.

6.2.3. Espectrofotometria no ultravioleta

Na avaliacdo dos coeficientes de extincdo especificos (Kzs2 € Kazo), € possivel
averiguar o grau de oxidagdo do azeite, complementando as analises para o indice de
peroxidos. Estes coeficientes sdo indicadores da conjugacdo de trienos (Kz3) e da
presenca de compostos carbonilicos (Ka7o), respetivamente. Os resultados obtidos em
ambos os coeficientes de extincdo especificos, Kz, € Ky, € no AK (entre 268 e
272nm), tal como especificado no Regulamento (CE) n° 702/2007, sdo apresentados nos
Quadros 11, 12 e 13 referentes aos trés periodos de producdo, nomeadamente inicio de

campanha, meio da campanha e fim da campanha, respetivamente.

Analisando os valores relativos ao Koz, (Quadro 9) no inicio de campanha, é
possivel verificar que, as amostras 3, 6 e 8 apresentam valores que ultrapassam limite
estabelecido pelo Regulamento Europeu 702/2007 para classificar estes azeites na
categoria de azeites virgem extra. Quanto as restantes amostras, apresentam valores

abaixo do limite estabelecido (K232<2,50).
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Quadro 9. Valores médios do Kz, Ki7o € AK dos azeites de inicio de campanha
(média £ desvio padrdo)

K232 K270 AK
amostra
1 2,24 £ 0,01 0,20 £ 0,07 - 0,09 £ 0,00
2 2,26 £ 0,04 0,36 £ 0,03 -0,19£0,02
3 2,95+ 0,08 0,20 £ 0,04 -0,11 £ 0,02
4 2,12 +£0,04 0,23 £ 0,08 -0,13+0,03
5 2,05+ 0,06 0,17 £ 0,02 -0,08 £0,01
6 2,52 +0,34 0,21 +£0,00 -0,11 £ 0,00
7 2,44 + 0,33 0,18 £ 0,01 -0,09+0,01
8 2,51 +0,38 0,23 +0,00 -0,12 £ 0,00
9 1,18 + 0,52 0,16 £ 0,02 -0,09 £0,01
10 1,63+0,79 0,16 £ 0,02 -0,09+£0,01

Os valores respeitantes ao K70 (Quadro 9) no Inicio de Campanha sdo acima do

limite estabelecido (<0,22), para as amostras 2, 4 e 8.

Quanto aos valores do K3, (Quadro 10) no meio de campanha, verificamos que
todas as apresentam valores que ndo ultrapassam o limite estabelecido pelo
Regulamento Europeu 702/2007 para classificar estes azeites na categoria de azeites
virgem extra, apesar de alguns deles estarem proximos do limite, como se pode ver na
amostra 16 (Quadro 10).

Quadro 10. Valores médios do Kaz, Koo € AK dos azeites de meio de campanha
(média £ desvio padréo)

K232 K270 AK
amostra
11 1,36 +£ 0,06 0,12 +£0,01 -0,07+0,01
12 2,31 +0,08 0,30+ 0,05 -0,16 £ 0,02
13 2,42 + 0,09 0,23 +0,03 -0,12 £ 0,02
14 1,49 £0,15 0,20 + 0,03 -0,11 £ 0,02
15 2,28 £ 0,05 0,22 +£0,01 -0,12+0,00
16 2,42 +0,12 0,25+ 0,03 -0,13+0,00
17 1,62 + 0,02 0,16 + 0,02 -0,08 +0,01
18 2,35+ 0,08 0,20 + 0,02 -0,11+0,01
19 2,34 £0,06 0,25 +0,03 -0,13+0,01
20 2,38 £0,19 0,20 + 0,04 -0,11+0,02
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Para os valores respeitantes ao K7 (Quadro 10) no meio de campanha, as
amostras 11, 14, 15, 17, 18 e 20 nédo ultrapassam os limites estabelecidos pelos 6rgaos

regulamentares (<0,22), para serem classificados como azeites virgem extra.

Quadro 11. Valores médios do Kas,, K270 ¢ AK dos azeites de fim de campanha (média
+ desvio padréo)

Amostra Koz Karo AK
21 1,60 +0,14 0,22 + 0,04 -0,11+£0,02
22 1,91+0,12 0,19+0,01 - 0,10 £ 0,00
23 2,17 +£0,27 0,16 £ 0,00 - 0,08 £ 0,00
24 2,47 +0,03 0,22 £ 0,05 -0,10+£0,01
25 3,29+ 0,02 0,16 £ 0,00 - 0,09 £ 0,00
26 2,73 +0,00 0,18 +0,01 - 0,09 £ 0,00
27 1,31+0,14 0,20+ 0,02 -0,11+£0,01
28 1,77 0,17 0,16 £ 0,02 - 0,09 £ 0,00
29 1,68 + 0,03 0,19+ 0,03 -0,10+£0,01
30 1,74 £ 0,02 0,21+ 0,00 -0,12 £ 0,00

Os valores relativos ao Kz, (Quadro 11) no fim de campanha, nas amostras 25 e
26 apresentam valores que ultrapassam limite estabelecido pelo Regulamento Europeu
702/2007 para classificar estes azeites na categoria de azeites virgem extra. Quanto as
restantes amostras, apresentam valores abaixo do limite estabelecido (K23,<2,50), no

entanto a amostra 24 quase atinge o limite.

Os valores respeitantes a0 Kjzp (Quadro 11) no fim de campanha nao

ultrapassam 0 limite estabelecido (<0,22), para todas as amostras.

6.3. Estabilidade oxidativa

A estabilidade & oxidacdo ndo esta referenciada nos regulamentos comunitarios
ou do Conselho Oleicola Internacional como fazendo parte dos parametros de
qualidade, no entanto, os valores obtidos no RANCIMAT sédo fundamentais para se ter
informacdo sobre o periodo de tempo até o azeite atingir o ponto critico de oxidag&o.
Pois, os valores da estabilidade oxidativa estdo diretamente relacionados com o prazo de

validade do azeite.
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Quadro 12. Valores médios de estabilidade oxidativa, em horas, de azeites extraidos no
inicio, meio e fim de campanha (média + desvio padrao).

inicio de campanha meio de campanha fim de campanha

Tempo de Tempo de Tempo de
Inducéo Inducéo Inducéo
amostra amostra amostra

1 10,38 + 0,16 11 8,57 £ 0,28 21 9,37 £ 0,17
2 10,93 + 0,06 12 8,98 £ 0,15 22 8,53+ 0,08
3 10,09 + 0,54 13 8,77 £ 0,01 23 8,43+ 0,59
4 10,29 +0,66 14 8,92 + 0,33 24 9,39+ 0,17
5 10,12 + 0,43 15 9,43 + 0,04 25 7,72+0,11
6 10,48 + 0,30 16 9,01+0,40 26 8,02 £ 0,00
7 10,25 + 0,22 17 8,22 +0,73 27 8,42 + 0,16
8 8,97+0,24 18 9,47 £ 0,29 28 9,44 + 0,22
9 9,29+£0,42 19 8,97+ 0,45 29 9,18 + 0,53
10 9,59 +0,78 20 9,34 +0,70 30 9,53 +0,01

A estabilidade oxidativa dos azeites dos trés periodos de producdo esta

representada na Figura 10.
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Tempo de indugao (horas)
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inicio de campanha meio de campanha fim de campanha

Figura 10.Valores médios da estabilidade oxidativa, em horas, de azeites colhidos em
diferentes periodos da campanha, inicio, meio e fim da campanha.
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Através da andlise da Figura 10, podemos verificar que uma colheita antecipada
favorece a producéo de azeites com maior estabilidade oxidativa. A média do nimero
de horas do tempo de inducdo para os azeites de inicio de campanha é de 10,04 horas,
enquanto os azeites produzidos no fim da campanha nédo ultrapassam, em média, 8,8

horas.

6.4. Acidos gordos

O perfil em &cidos gordos dos Oleos vegetais € um parametro de particular
importancia uma vez que é considerado um critério de autenticidade. No caso dos
azeites, a analise da composicdo em acidos gordos faz parte dos critérios obrigatorios
para a avaliacdo da sua pureza e genuinidade O perfil em acidos gordos, e a relacdo
entre os diferentes acidos gordos, é varidvel de acordo com alguns fatores como a

variedade, o local de producéo, e época de colheita.

O perfil em &cidos gordos é dado nos Quadros 13, 14 e 15, para 0s azeites das
trés épocas de colheita. Todas as amostras analisadas se encontram em conformidade
com a legislacdo vigente da Unido Europeia (Regulamento (UE) n® 1348/2013). O &cido
oleico (C18:1) foi o mais representativo em todas as amostras, variando entre 72,84%,
na amostra 1 a 75,23%, na amostra 26. O &cido palmitico (C16:0) foi o segundo mais

abundante, seguido do acido linoleico (C18:2) e acido estearico (C18:0).

Os é&cidos gordos podem ser agrupados em acidos gordos saturados (SFA),
monoinsaturados (MUFA) e polinsaturados (PUFA):

Saturados =3 C14:0 + C16:0 + C17:0 + C18:0 + C20:0 + C22:0 + C24:0
Polinsaturados = )’ C18:2 + C18:3
Monoinsaturados = )’ C16:1 + C17:1 + C18:1 + C20:1+ C22:1
O azeite é constituido, na sua maioria, por MUFA e verificou-se, de entre as trés
épocas de colheita, a que teve a percentagem mais elevada foi a do meio de campanha,
com uma média de 85,28%. Relativamente aos acidos gordos saturados, foi no inicio de
campanha que os valores foram mais altos, com 15%. Os PUFA no fim de campanha

apresentaram valores mais baixos (9,75%).
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Quadro 13. Composicao em &cidos gordos em (%) relativa, dos azeites de inicio de campanha (minimo, maximo e média + desvio padrdo)

amostra Meédia +
Minimo Maéximo Desvio
Acidos gordos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 Padréo
C14:0 001+000 001+£000 001+001 001+£000 0,01+000 000+001 001+000 001+000 001+£000 001+001 000+£001 001£001 0,010,00
C16:0 1299+0,30 11,12+ 0,12 12,83+ 1,04 1302+ 1,24 11,38+ 0,03 11,21 +0,11 11,33+ 0,07 10,96 + 0,07 11,64 + 0,08 10,50 £ 0,02 1050 +0,02 13,02 £1,24 11,69 +0,92
C16:1 0,77+£001 083+001 077002 077002 078+000 082+001 080+002 082+001 0,78+000 085+002 0,77 £0,02 0,85 +0,02 0,80 +0,03
C17:0 007+001 006+001 006+000 006+000 006+001 006+000 006+000 006+000 007+000 006+001 006 £001 007 £0,01 0,06 +0,00
c17:1 011+000 011+000 011+000 011+000 010+000 010+000 012+002 011+000 011+000 012+0,00 010+000 012+002 0,11+0,00
C18:0 259+001 264+000 260+003 258+004 265+002 266+001 262+001 265+001 261+000 2,73+x000 258+004 273+000 2,63 +0,04
C18:1c 72,84 +0,21 7394 £0,08 72,95+ 0,82 72,86 £ 0,90 74,01 + 0,06 73,97 £ 0,07 74,11 £ 0,06 74,16 + 0,07 7389 £0,04 7434+ 0,01 7284+021 7434+001 73,71 +0,58
C18:1t 003+001 004+£000 005+001 002+001 0,03+002 002+001 001+000 002+001 003+£001 004+001 001+£000 005+001 0,03+0,01
C18:2 880+004 939+002 885+020 883+022 916+0,02 938+002 916+002 943+002 907001 952+0,02 880+£004 952+002 916+0,27
Cc18:3 0,78+£001 084005 077+002 077+002 081+000 082+000 083+000 083+000 0,79+000 083+000 0,77+£002 084+£005 0,81+0,03
C20:0 041+001 043+003 041+001 041+001 042+000 042+000 038+000 041+000 041+000 042+000 038+000 043+£0,03 041+0,01
C20:1 030+001 031+ 00 030+001 029+001 031+002 030+000 030+001 032+001 033+£002 031+000 031+001 029+001 0,33x0,02
C22:0 014+000 014+000 013+0,01 012+002 013+001 013+000 013+000 014+000 013+£001 014+0,00 012+002 014+000 0,13+0,01
C22:1n9 002+001 003+£000 002+001 002+001 0,02+000 002+000 002+001 002+001 002+000 002+000 002+001 003+£000 0,02+0,00
C24:0 0,07+002 006+000 002+002 006+£001 0,08+003 005+000 006+000 006+000 006+001 006+000 005+000 008+£003 0,06=0,01
% SFA 1629 1445 1605 16,26 14,72 1453 14559 1425 1493 1393 1393 1629  1500+0,87
¥ MUFA 82,90 84,68 83,07 82,93 84,43 84,64 84,54 84,90 84,26 85,22 82,90 84,90 84,16 + 0,86
Y PUFA 9,58 10,23 9,62 9,61 9,96 10,20 9,99 10,26 9,87 10,35 9,58 10,35 9,97 £0,29
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Quadro 14. Composicao em &cidos gordos em (%) relativa, dos azeites de meio de campanha (minimo, maximo e média + desvio padrao)

amostra
Média +
Acidos gordos 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 Minimo M&ximo Desvio Padréo
C14:0 001+000 001+000 001+000 001+000 001+000 001+001 001+000 001+000 001+001 001+000 001+001 001+001 001+0,00
C16:0 9,85+ 0,09 10,64 +0,06 10,98 +0,79 10,79 + 0,09 10,50 + 0,07 9,87 +0,09 10,06 + 007 11,70+ 0,26 9,66 +0,03 994+007 966+0,03 11,70+0,26 10,39+ 0,64
C16:1 0,78+001 077+001 076+001 077+001 082+005 078+003 0,77+001 0,74+000 0,77+001 0,76+001 074+000 082+005 0,77+0,02
C17:0 0,06+001 006+000 006+001 006+000 007+002 006+001 006+000 006+001 008+003 006+001 006+001 008=+003 0,06=0,01
Cl7:1 010+000 010+000 010+000 010+000 011+000 011+000 010+000 011+001 011+0,00 011+000 010+000 011+001 0,10%0,00
C18:0 285+001 267001 275+£002 270+002 277003 276+001 281+001 292+001 275+001 2,77+0,02 267001 292+001 278+0,07
C18:1c 74,74 £ 0,04 74,35+ 0,07 74,08 £ 0,65 74,19 £ 0,04 74,61 0,08 75,03 0,07 7465 +0,13 7352+ 0,18 7513+ 0,09 7496 +0,11 7352+018 7515+0,09 7453+0,5
C18:1t 004+001 002+001 003+001 002+000 004+001 003+002 003+001 002+001 003+002 004+002 002+001 004001 003+0,01
C18:2 971+002 960+001 945+010 965+010 929+006 950+001 966+007 913+005 955+004 948+004 913+005 971+002 950+0,18
C18:3 081+000 080+000 079+001 082+001 079+001 069+000 083+001 0,78+000 082+001 081+001 069+000 083+001 0,79+0,04
C20:0 045+000 043+000 043+000 041+000 043+001 055+000 044+000 044+000 044+000 043+000 041+000 055+000 044004
C20:1 031+000 031+000 029+001 031+000 032+003 031+001 031+001 030+001 031+000 032+001 029+001 032003 031+0,01
C22:0 015+000 014+000 014+001 014+001 014+000 014+001 014+001 014+000 014+001 014+001 014+001 015%+000 0,14 +0,00
C22:1n9 002+0,00 002+000 003+001 003+002 002+000 002+000 002+002 002+000 003+001 003+000 002+000 003+001 003=0,00
C24:0 006+000 006+000 006+000 006+001 005+000 006+000 006+000 006+000 006+006 006+001 005+000 006+001 006=0,00
X SFA 1343 14,00 14,42 14,08 13,97 13,45 13,58 1533 13,14 13,42 13,14 1533 13,88 + 0,64
X MUFA 85,71 85,18 84,76 85,08 85,23 85,79 85,55 83,86 85,96 85,71 83,86 85,96 85,28 + 0,63
Y PUFA 10,52 10,40 10,24 10,47 10,08 10,20 10,48 9,91 10,37 10,30 9,91 10,52 10,30 £ 0,19
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Quadro 15 Composicdo em acidos gordos em (%) relativa, dos azeites de fim de campanha (minimo, maximo e média + desvio padrao)

amostra N o Média +
Acidos Gordos 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 Mimimo. - MM peso pacrao
Cla:0  001£000 002+002 001+001 003+003 001+000 001+000 001+00L 000£000 000£000 001+001 000+000 003+003 001+001
cie:0  1078+010 1214+0,19 1235+ 038 1015+ 001 1130+ 0,15 1022+ 0,05 10,68+ 023 995+ 023 1025+ 0,13 1028+003 995+023 1235+038 1081085
cl6:1  O73+000 071+00L 069+000 074+000 072+00L 074001 07400l 076+00L 076001 075001 069+000 076+001 073+002
c17:0  008+00L 008+001 011+005 008+000 007+00L 007+000 007+00L 010+002 008+002 007+00L 007+00L 011+005 008+001
ci7:1 011%000 015+008 012+000 012+000 012+000 012+000 011+00l 013002 013002 011000 011400l 015+003 012+001
Cig:0  285%001 295+006 3+000 281+001 293+002 291+001 278+008 287+008 287+001 283001 278+008 300+000 288+007
Cig-ic  TAA3+006 7343+ 024 7323+ 026 7340+ 095 74,07 + 001 7523 + 007 7446 + 056 7510 + 052 7508 + 013 7472+ 008 7323+ 026 7523+ 007 7431+075
Cig:at 0024001 0044002 007+004 155+100 004+002 004+001 005+008 003+00L 002+000 003+002 0024001 155+100 019+048
Cig:z  912+002 870+009 862+006 930+001 872+027 882+003 888+011 909+018 897007 929+000 862+006 930+001 895+024
Cig:3  O78+000 080+001 076+00L 082+000 078+00L 080+00L 078+00l 087+011 0812+001 080+00L 076+001 087+011 080+003
C20:0  044+000 041+001 043+00L 042+000 044+000 045+000 042+00l 048+006 044000 043000 041+00L 048+006 044+002
C20-1 031+001 0294002 029+001 032+000 032+002 032+001 038+006 033002 031%002 031%003 0294002 038+006 032+002
C22:0 0A7£004 014+001 016+002 015+001 014+002 015+001 013+002 014+003 014%001 016%003 013+002 017+004 015+001
C22:1ng  002+001 005+003 003+001 003+001 003+000 003+001 003+001 003+001 004+003 003+001 002+001 005003 003001
Coa:0 010£007 006+001 006+000 006+000 007+001 006+000 008+004 006+001 007+001 006+000 006+001 010+001 007+001
£ SFA 1442 1580 1611 1371 149 1387 1416 1360 1385 1384 1360 1611  1443+090
T MUFA 8477 8340 8307 8546 8405 8531 8465 8550 853 852 8307 8550 8468+ 089
¥ PUFA 9,90 9,49 9,38 10,11 9,50 961 967 9,96 978 1009 9,38 1011 975+026
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6.5. Tocoferdis

Os tocoferdis sdo compostos fenolicos lipofilicos de origem vegetal e tém um

papel bioldgico benéfico como antioxidantes (Boskou, 1998).

Para os azeites extraidos no primeiro periodo de colheita, o teor em tocoferois
encontra-se no Quadro 16. O mais abundante € o a-tocoferol, que constitui cerca de
95% do total de tocoferdis. O a-tocoferol é também o que tem maior atividade

vitaminica (Hoffmann, 1989).

Os tocoferois foram detetados e quantificados para os azeites das trés épocas de
Campanha. Os valores apresentam-se nos Quadros 16, 17 e 18, respetivamente, para o
inicio de campanha, meio de campanha e fim de campanha.

Quadro 16. Valores médios de tocoferdis, em mg/Kg de azeite, dos azeites de inicio de
campanha (média £ desvio padréo)

o - tocoferol B - tocoferol 6 — tocoferol Totais
amostra
1 152,50 £ 0,71 1,85+ 0,07 8,00 £ 0,00 162,50 £ 0,71
2 155,30 £ 1,13 1,75+ 0,07 8,05+0,21 165,00 £ 1,41
3 160,85 + 0,49 1,90 £ 0,00 8,20 £ 0,00 171,00 £ 0,00
4 152,55 + 0,49 1,80+0,14 7,90+0,14 162,00 £+ 0,00
5 162,15 + 0,64 2,00+0,14 8,45 + 0,07 172,50 £ 0,71
6 162,85 £ 1,20 2,05+ 0,07 8,40 + 0,00 173,00 £ 1,41
7 163,05 + 0,35 1,95+ 0,07 8,40 £ 0,00 173,50+ 0,71
8 158,40 £ 0,14 1,75+ 0,07 8,15 + 0,07 168,00 £ 0,00
9 155,70 £ 1,70 2,00+£0,14 8,05 + 0,07 165,50 £ 2,12
10 163,90 + 0,85 2,00 £ 0,00 8,45 + 0,07 174,50+ 0,71

O a-tocoferol é o mais representativo no total de tocoferéis. Para as amostras dos
azeites de inicio de campanha verifica-se que este se apresentou compreendido entre
152,50 mg/Kg de azeite, para a amostra 1 e 163,90 mg/Kg de azeite, no caso da amostra
10. Em segundo lugar, o d-tocoferol apresentou-se com valores compreendidos entre
7,90 mg/ Kg e 8,45 mg/Kg.

O B-tocoferol tem uma contribuicdo mais baixa, para o total dos tocoferdis,
apresentando, para os azeites de inicio de campanha, valores entre 1,75 e 2,05 mg/Kg de

azeite.



O conteudo total em Vitamina E variou entre 162 mg/Kg de azeite (amostra 4) e

174 mg/Kg (amostra 10).

Quadro 17. Valores médios de tocoferdis, em mg/Kg de azeite, dos azeites de meio de

Campanha (média + desvio padrao)

a - tocoferol B - tocoferol & - tocoferol Totais
amostra
11 151,35+1,91 200+£0,00 835+0,07 162,00+1,41
12 148,30 + 0,42 200+£0,00 810+0,00 15850+0,71
13 150,85 + 0,21 1,95+0,07 8,25+0,07 161,00+ 0,00
14 144,10 £ 0,28 1,90+0,14 7,80+0,14 154,00+ 0,00
15 148,70 = 0,85 1,95+0,04 820+0,00 159,00+1,41
16 153,05+1,91 1,95+0,07 8,40+0,28 163,50+ 2,12
17 157,20 £ 0,57 200+£0,00 8,65+0,07 168,00+0,00
18 148,95 + 0,49 1,80+0,00 8,00+0,00 15850+0,71
19 150,60 = 0,57 1,95+0,07 830+0,00 161,000,00
20 165,70 £ 0,28 215+0,07 9,15+0,07 177,00+ 0,00

O a-tocoferol, para as amostras dos azeites de meio de campanha se apresentou-
se compreendido entre 144,10 mg/Kg de azeite, para a amostra 14 e 165,70 mg/Kg de

azeite, no caso da amostra 20. No caso do o-tocoferol, este apresentou-se com valores

compreendidos entre 7,80 mg/ Kg e 9,15 mg/Kg.

O B-tocoferol apresenta um valor médio de 1.97 mg/Kg de azeite.

O total de tocoferois variou entre 154 mg/Kg de azeite (amostra 14) e 177

mg/Kg (amostra 20).

Quadro 18. Valores médios de tocoferois, em mg/Kg de azeite, dos azeites de Fim de

Campanha (média * desvio padréo)

a — tocoferol B - tocoferol d - tocoferol Totais
amostra
21 147,15 + 1,06 1,95+ 0,07 7,90 £ 0,00 157,00 £ 1,41
22 128,30 £ 0,42 1,75+ 0,07 7,45 £ 0,07 137,50 £ 0,71
23 134,15+ 0,92 1,80 £ 0,00 7,75+ 0,07 143,50 £ 0,71
24 146,35 + 0,49 2,00£0,14 8,10 £ 0,00 156,50 £ 0,71
25 132,20 £ 1,70 1,80+ 0,00 7,90 £ 0,00 142,50 £ 0,71
26 136,75 £ 0,35 1,90 + 0,00 8,00 £ 0,00 146,50 £ 0,71
27 141,50 +£0,71 1,90 + 0,00 8,30 £ 0,14 151,50 +£0,71
28 153,70 £ 0,85 2,00+£0,14 8,35+ 0,07 164,00 £ 1,41
29 143,15+ 0,35 1,80 £ 0,00 7,90 £ 0,00 153,00 + 0,00
30 148,80 + 0,14 1,95 + 0,07 8,20 £ 0,00 159,00 + 0,00
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Para as amostras dos azeites de fim de campanha, o-tocoferol teve valores
compreendidos entre 128,30 mg/Kg de azeite, para a amostra 22 e 153,70 mg/Kg de
azeite, na amostra 28. O &-tocoferol exibiu valores compreendidos entre 7,45 mg/ Kg e
8.35 mg/Kg.

O B-tocoferol, para as amostras do Quadro 18, apresenta valores entre 1,75 e

2,00 mg/Kg de azeite.

O total de tocoferdis variou entre 137,5 mg/Kg de azeite (amostra 22) e 164

mg/Kg (amostra 28).

Representando graficamente (Figura 13) os valores médios dos tocoferois, nas
trés épocas em estudo, podemos verificar que, o B-tocoferol encontra-se em menor
quantidade no meio da campanha e d-tocoferol estd presente em maior quantidade no
meio de campanha, diminuindo no fim de campanha, ja para o a-tocoferol e
consequentemente para o total de tocoferdis, o que podemos observar € uma diminuicao

da sua quantidade a medida que avangamos para o fim de campanha.
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Figura 11. Representacdo grafica dos valores médios de tocoferdis, em mg/Kg de
azeite, de azeites colhidos em diferentes periodos da campanha, inicio, meio e
fim da campanha.
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Capitulo 7

Consideracoes finais
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7. Consideracdes finais

Com a realizacao do presente trabalho pretendeu-se por um lado proceder a uma
caracterizacgéo da atividade do Lagar Cooperativo dos Olivicultores da Regido de Izeda,
Crl e por outro estudar a influéncia da época de laboracdo da azeitona, nesse Lagar, ao
nivel da qualidade e composicédo do azeite.

No que respeita ao Lagar, verifica-se que a sua area de influéncia é restrita a 12
freguesias que integram trés concelhos e que a area de influéncia € muito proxima da
sede do Lagar. Por outro lado, considera-se que a quantidade de azeitona laborada, o
volume de azeite extraido, bem como a area de exploracdo de olival dos cooperantes, é
consideravel, o que devera ser refletido para implementar condi¢cGes de melhoria do
produto e valorizacdo dos azeites extraidos. A cultivar de azeitona maioritaria, e que
representa mais de 90% das azeitonas recebidas no Lagar Cooperativo dos Olivicultores

da Regido de lzeda, Crl é a Santulhana, cultivar carateristica desta regido do Pais.

A analise dos azeites extraidos no inicio, meio e final de campanha denotam que
existe diferencas ao nivel de qualidade entre os azeites extraidos nos trés periodos. Nos
parametros de qualidade, os resultados foram algo contrarios ao que seria espectavel,
uma vez que os azeites de meio da campanha apresentaram valores de parametros de
qualidade mais baixos e mais favoraveis para uma possivel classificacdo na categoria de

azeites virgem extra do que os de inicio e final de campanha.

E de conhecimento geral que a antecipacéo da colheita da azeitona traz grandes
melhorias do ponto de vista qualitativo aos azeites extraidos, desde que a colheita ocorra
e a extracdo se dé num curto espaco de tempo apoOs a colheita ndo permitindo a
deterioracdo da azeitona e que se desenvolvam reacdes hidroliticas e oxidativas que vao
alterar a qualidade do azeite. O que acontece na regido, € que grande parte dos
produtores sdo pequenos agricultores, com mao-de-obra familiar, muito envelhecida, e
que vao colhendo a azeitona e armazenando em casa antes de entregar no Lagar, ou
porque o Lagar ainda ndo se encontra aberto ou porque ndo tém volume suficiente que
justifique a sua entrega. Quando fazem a entrega, no inicio da campanha, a azeitona ja

se encontra em elevado estado de decomposicao o que da origem a maus azeites.

Assim, recomenda-se formacéo acerca de boas praticas aos cooperantes, que 0S

elucidem acerca dos prejuizos para a qualidade do azeite, e que 0 armazenamento da
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azeitona durante algum tempo, nas suas instalacdes, antes de a entrega no lagar é uma
pratica proibida e que pode levar a recusa de rececdo da azeitona. Por outro lado, e desde
que o volume o justifique, a Dire¢do devera ponderar a abertura antecipada do Lagar para

extrair a azeitona dos seus cooperantes.
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