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CORRELACAO ENTRE O TEOR DE POLIFENOIS E A RESISTENCIA A
OXIDACAO DE AZEITES VARIETAIS OBTIDOS DE AZEITONAS COM
DIFERENTES iNDICES DE MATURACAO E PERTENCENTES AS CULTIVARES
COBRANCOSA, MADURAL E VERDEAL TRANSMONTANA
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Os azeites virgens contém quantidades aprecidveis de compostos fendlicos/ polifendis naturais
contrariamente aos outros Oleos ediveis, uma vez que a maior parte destes compostos se perde
durante os processos de refinagfio. .

Aos polifendis sdo atribuidos multiplos efeitos biolégicos nomeadamente actividade antioxidante, a
qual retarda a degradagiio oxidativa dos lipidos mantendo durante mais tempo o valor nutricional e a
qualidade do produto. Por tal facto, so constituintes determinantes para a estabilidade do azeite. Sao
igualmente influentes nas propriedades sensoriais nomeadamente o gosto amargo, picante e frutado
caracteristico deste produto. .

O teor em polifendis do azeite virgem € influenciado pelo sistema de cultura, por‘ factores
ambientais, pela variedade, pelo grau de maturagfio dos frutos, pelas condigdes de armazenamento da
azeitona e pelo processo de extracgfio usado.

A determinagdo da resisténcia & oxidagio € um pardmetro muito utilizado na avaliagio da
estabilidade a autoxidagiio e termoxidagfio de dleos ediveis. De acorde com diversos autores este
pardmetro pode ajudar na distingiio de cultivares uma vez que apresenta valores e padrdes de
evolugdo caracteristicos. .

Neste trabalho avaliaram-se os teores de polifendis e a resisténcia & oxidagio de 18 azeites varietais
obtidos de azeitonas com diferentes indices de maturagio e pertencentes as cultivares cobrangosa,
madural e verdeal transmontana.

Os teores de polifendis apresentam uma variagdo semelhante a verificada para a resisténcia 2
oxidagdio permitindo inferir da sua interveng¢io predominante relativamente a outros compostos
antioxidantes, Verifica-se igualmente que o comportamento & diverso nas cultivares em estudo. E de

referir que os factores que variaram, nas amostras em estudo, foram apenas a cultivar e o grau de

maturacio das azeitonas.




