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CORRELA<;:Ao ENTRE 0 TEOR DE POLIFENOIS E A RESISTENCIA A 
OXIDA<;:Ao DE AZEITES VARIETAIS OBTIDOS DE AZEITONAS COM 

DIFERENTES INDICES DE MATURA<;:Ao E PERTENCENTES As CULTIVARES 
COBRAN<;:OSA, MADURAL E VERDEAL TRANSMONTANA 

L. C. Matos', J. A. Pereira', P. Andrade', R. Seabra', l\1. B. P. P. Oliveira' 

CEQUP/ISerl'ir;o de Bromatologia e JServir;:o de Farmacognosia, Faell/dade de Farmacia. VI/ivers/dade do 
Porto. Rua Allibal Cunha, 64. 4050-047 Porto, Portugal, E-mail: bromato@ffup.pt 

2. Esc. Slip. Agraria de Bragal/(.·a, Qta de Sla Ap%nia, Ap. 172. 5300 Bruganr;a. Portugal 

Os azeites virgens cantem quantidades apreciaveis de compostos fen6licosl polifenois naturais 

contrariamente aos Qutros oleos ediveis, uma vez que a maior parte destes compostos se perde 

durante as processos de refinayao. 

Aos polifcn6is sao atribuidos multiplos efeitos bio16gicos norneadarnente aetividade antioxidante, a 

qual retarda a degradayno oxidativa dos !ipidos man tendo durante mais tempo a valor nutrieional e a 

quaJidade do prod uta. Par tal facto, sao eonstituintes determinantes para a estabilidade do azeite. Sao 

igualmente influentes nas propriedades sensoriais nomeadamente a gosto amargo, pieante e frutado 

caraeterfstieo deste produto. 
; 

o teor em polifen6is do azeite virgern e influenciada pel a sistema de cultura, par faetares 

ambientais, pela variedade, pela grau de maturayao dos frutas, peIas eondiyoes de armazenamento da 

azeitona e pelo process a de extracvao usado. 

A determinavao da resistt'~neia a oxida~ao e urn parametro muito utilizado na avaliayao da 

estabilidade a autoxidayao e termoxidavao de 6leos ediveis. De aeordo com diversos autares este 

parametro po de ajudar na distinyao de cultivares uma vez que apresenta valares e padroes de 

evolu9ao earacteristieos. 

Neste trahalha avaliaram-se as tcores de polifen6is e a resisteneia a oxida9aO de 18 azeites varietais 

obtidos de azeitonas com diferentes indices de maturayao e pertencentes as cultivares eobranyosa, 

madural e verdeal transmontana. 

Os tcores de polifen6is apresentam uma variayao semelhante a verifieada para a resistencia it 

oxidavao permitindo inferir da sua intervenyao predominante relativamente a outros eompostos 

antioxidantes. Verifiea-se igualmente que ° eornportamento e diverso nas eultivares ern estudo. E de 

referir que os [aetares que variaram, nas amostras em estudo, foram apenas a eultivar e a grau de 

rnaturayao das azeitonas. 
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