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A qualidade de urn azeite depende de diversos [acto res, nomeadamente das praticas 

agron6micas, do estado sanitaria dos frutos, dns fases sucessivas de colheita, de 

arrnazenamento e de transforma~ao. 

A composi~ao quimica do prod uta final esta direetameme relacionada com a estado e 

cornposi9ao do fruw do qual e extraido. A maturaG;1o das azeiwnas e urn processo 

lento Que se prolonga durante varios meses, aD longo do qual oeonem numerosos 

proeessos de transformaGao qui mica e de sintese de substancias organieas .. -\ssim, 0 

estabelecimento de uma epoca optima de co lheita. por forma a obter urn rendimento 
maximo de extracGao e as melhores earacteristicas qualitaLivas do produto final, 

pareee de grande interesse quer para as produlOres quer para 0 consumidor. 

Com a objeetivo de de(erminar uma epoca optima de co lheita1 uvaliaram-se algumas 

caraeteristicas quimicas de azeites obtidos de azeitonas com diferemes indices de 

marnraquo (1M) de mis cultivares (Cobranqosa. l ladural e Verdeal Transmonlana) 

num total de 18 amostras. 

A colheita de amostras de azeitona decorreu num olival da Terra Quente transmon· 

tana (maior mancha de oliva I de Tras·os·\ lontes). situado na [reguesia de 

Mascarenhas, lugar de Paradela, concelho de Mirandela. 

Trata.se de urn olival nao regado, pod ado cada 2·3 anos e sujeito as praticas culturais 

habitua is na regiao. Este olival encontra·se em sistema de Agricultura Biologica e nao 

so[reu qualquer tipo de tratamento ritossanitario nos ultimos 10 anos. 

As amostras, relativas a Campanha de 2000/ 2001, [Dram colhidas por ripagem de 

cinco arvores de cada cultivar e transportadas num balde para 0 laboratorio. De cada 

cultivar [oi retirada uma amostra constituida por 100 azeitonas consideradas repre· 

sentativas das arvores em escudo, para a determina~iio do indice de matural{iio, de 

acordo com a metodologia adoptada e recomendada pela Estacion de Olivicultura 

Elal'otecnia de Jaen (Hermoso el al., 1991). De cada um dos lotes extraiu·se 0 azeite 

por urn processo a escala piloto implementado na Escola Superior Agr"ria de 
Braganqa. 
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Quadro 1 
Valores medios dos 

par.lmetros qufmicos avaliados 
em azeitfS cbtidos 

de azeitonas com dilerenles 
indices de malulIl!;ao (1 1.1) 

e pertencenles as 
3 cullivares em estudo 

E.SII I ucp 

Os para metros quimicos ava liados foram: acidez (NP·903, 1987). absorvencia no uv 
(NP·970, 1986), indice de per6xido (lP) (NP·904, 1987) e resislencia a oxida~o 

(Rancimat) (Metrohm serie 679, 1l0±3 °C, 20 L/ h). 

Tendo em considera,iio os resultados obtidos e os valores legislados para ~ 
atribui,iio de categorias qualitati"as de azeite, constala·se que: relativamenle a 
cu ltivar Cobran({osa, verificam-se ralores de K270 superiores aos nuiximos permi­

tid os para azeite virgem em LOdos as indices de matllra~5.o 3ruliados, pon!m a 

epoca optima de cathe ita sera com base nos resu ltados. a correspondente ao 

fndic e de matura~ao I. 

Relativamente a cultiyar Madural, so mente no aze ite extraido de azeitonas com 1M 5 

e 7, S8 podera atribuir a denominaGuo de azeite \rj rge m extra. Considerando os 

restantes para metros 0 indice de ffiaLUraQao correspondente a epoea optima de 

calheita sera 0 1M 5. No entamo, est a conclusao nao S8 apliea relatiramente aD IP, 

pois 0 1M 6 apresenta valores inferiares. Relativameme ;i resisrenciu a oxida~ao, Ii 
superior em 1M 7, no entanto 0 IP u!trapassa 0 va lor m,iximo permi!ido. 

i Cultlvar/ IM Acldcl indlcc dc Absorvcncla no UV Rcslstiincla a 
I (g ,ic.oleico/ lOOg Peroxido ollda~o 

de azeile) (IP) K2l2 K270 K2l2/ K:!.70 (horas) 

Cobran~osa 

0,33+0.016 17~0.001 2.12 0.34 6.3 54.5 

2 0,34+0,012 19::0,430 2,14 0.33 6 . .! 59,9 

3 0.36+0,012 14.:0.433 2,03 0.34 0.0 57,6 

4 0,33+0,017 18::0.23 1 2,12 0,32 5.: 55,0 

5 0,32"'0,001 18:0,370 2, 10 0,35 5.9 40,6 

6 0.28+0,001 15:0.227 3,06 0,67 .! .5 44,0 

0,33+0 ,017 10:0.226 2,18 I 0.39 5.5 54,5 

MadUial 

3 0,34.:0,005 20.:0,279 2,61 0.37 7.2 36,5 

4 0,35"'0,003 24::0,219 3,40 0,47 7.2 20,7 

5 0,34::0,001 18:.0,331 1,95 0,2 5 7.7 16,0 

6 0.41::0,012 12::0,434 2,2 1 I 0,31 7.2 19.0 

7 0,42::0,002 23.:0,368 2,08 0.25 8 . .! 21,0 

Verdear 

0,41+0,004 14:::0.407 2,26 0,3 1 7,4 89,6 

2 0,34+0,006 19.:0,377 2,24 0,30 7.4 90,0 

3 0,35+0,003 19::0, 169 1,76 0.20 8.7 70,0 

4 0,34+0,001 15::.0,115 1.80 0.20 9.2 105~ 

5 0,48+0,006 15::0,391 1.33 0,13 10.0 49,8 

6 0,27+0,003 17::0,208 1,66 0,21 8.0 63,8 

No: 



1987), absorvencia no uv 
e resistencia a oxida~ao 

liores legislados para a 

·se Que: relativamente a 
Ires aos maximos permi. 

IGao ava/iados, porem a 

5, a correspondente aD 

!o de 3zeitonas com 1M 5 

extra. Considerando as 
me a epoca optima de 
liea relativamente ao IP, 

I'sistencia it oxidaQJo, e 
;)~ rmitido. 

uv Reslstene!a a 
DxJdagiio 

~_2.:l2/K270 f (horas) 

6,3 54,5 

6,4 59,9 

6,0 57,6 

6,5 55,0 

5,9 '10,6 

~.5 44,0 

5.5 54,5 

1.2 36,5 

1. 2 20.7 

;.7 16,0 

1,2 19,0 

F..4 21,0 

7. 4 I 89,6 

7,4 I 90,0 

8.7 I 70,0 

9.2 I 105,2 

10,0 I 49,8 

8,0 I 63,8 

Relativmnente a cultivar Verdeal Transmontana, a parrir do Indice de matura,ao 3, 
todos as parametros respeitam as valores previstos na legisla,ao para a atribui,ao da 

denomina,ao azeite virgem extra, Na tentativa de estabelecer uma epoca 6ptima de 
.,.. 'colheitu, a escolha recairia entre as indices de maturaQao 4 e 6. 0 azeite corn 1M <\ 

'apresenta a resistencia a oxida,ao ma.'<ima (105 h), porem, no azeite com 1M 6 a 

acidez e mais baixa, bern como 0 1(232. 

1!eferencias 

. COL Amelioration de 10 qualite de I 'huile d 'olive. lladrid 
KmrtSAK[S, A, K, 1998, Olive oil jm," Ihe tree 10 Ihe lable, Food & Nurrition Press, 

Inc, Trumbull, Connecticut, U.SA 

GAMA, p,; CASAL, S,; OL[rEIRA, S. & FERRElltA, M., ZOOO. De"elopment of an HPLC/ diodo· 
array/ f1uorimerric detector method for monitoring tocopherols and tocotrienols 

in edible oils. J Liq, ChTomal. & Rei, Tech , 23 (19),3011-3022 

Norma Portuguesa (NP) 896, 1986. Gorduras e oleos comestlveis. Prepara,ao da 

amostra. 
Norma Portuguesa (NP) 903, 1987. Gorduras e oleos comestiveis. Determina,iio do 

indice de acidez e da acidez. Meiodo titrimetrico. 

Norma Portuguesa (NP) 904, 1987. Gordnras e oleos comestlveis, Determina,ao do 

indice de peroxido, 
Norma Portuguesa (NP) 970, 1986, Gordnras e oleos comestiveis, .-\bsor\'encias no 

Ultravioleta, 
OLIVEIRA, M,S. & FERREIRA, MA, 1996. Capillary gas chromatographic eraluation of 

tmns - fatty acid content of food produced nnder traditional conditions of semi­

industrial frying. J High Res, Cromat" 19 (3): 180-182, 

[ I 

! 141 

Btl i ucp 


