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Caracterizagdo quimica de azeites varietais das cultivares
Cobrancosa, Madural e Verdeal Transmontana obtidos de
azeitonas com diferentes indices de maturagao
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A qualidade de um azeite depende de diversos factores. nomeadamente das praticas
agrondémicas, do estado sanitdrio dos frutos, das fases sucessivas de colheita, de
armazenamento e de transformacio.

A composicio quimica do produto final estd directamente relacionada com o estado e
composicdo do [ruto do qual é extraido. A maturacio das azeilonas é um processo
lente que se prolonga durante vérios meses, zo longe do qual ocorrem numMerosos
processos de transformagdo quimica e de sintese de substancias organicas. Assim, o
gstabelecimento de uma época 6ptima de colheita, por forma a obter um rendimento
miximo de extracgio e as melhores caracteristicas qualitativas do produto final,
parece de grande interesse quer para os produtores quer para o consumidor.

Com o objectivo de determinar uma época optima de colheita, avaliaram-se algumas
caracteristicas quimicas de azeites obtidos de azeitonas com diferentes indices de
maturagio (IM) de trés cultivares (Cobrangosa. Madural e Verdeal Transmontana)
num total de 18 amostras.

A colheita de amostras de azeitona decorreu num olival da Terra Quente transmon-
tana (maior mancha de olival de Trds-os-Montes), situado na freguesia de
Mascarenhas, lugar de Paradela, concelho de Mirandela.

Trata-se de um olival ndo regado, podado cada 2-3 anos e sujeito as priticas culturais
habituais na regido. Este olival encontra-se em sistema de Agricultura Bioldgica e ndo
sofreu qualquer tipo de tratamento fitossanitdrio nos Gltimos 10 anos.

As amostras, relativas 4 Campanha de 2000/2001, foram colhidas por ripagem de
cinco rvores de cada cultivar e transportadas num balde para o laboratdrio. De cada
cultivar foi retirada uma amostra constituida por 100 azeitonas consideradas repre-
sentativas das drvores em estudo, para a determinagdo do indice de maturacio, de
acordo com a metodologia adoptada e recomendada pela Estacion de Olivicultura
Elayotecnia de Jaén (Hermoso et al., 1991). De cada um dos lotes extraiu-se o azeite
Dor um processo 4 escala piloto implementado na Escola Superior Agriria de
Braganca.
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Os pardmetros quimicos avaliados foram: acidez (NP-903, 1987). absorvéncia no gy i
(NP-970, 1986), indice de perdxido (IP) (NP-904, 1987) e resisténcia 4 oxidacg,
(Rancimat) (Metrohm série 679, 1102 °C, 20 L/h).

Tendo em consideragio os resultados obtidos e os valores legislados para a'
atribui¢do de categorias qualitativas de azeite, constata-se que: relativamente § .!'
cultivar Cobrangosa, verificam-se valores de K270 supericres aos maximos perm;.
tidos para azeite virgem em todos os indices de maturacio avaliados, porém g
época Optima de colheita serd com base nos resultados, a correspondente aq
indice de maturagdo 7.

Relativamente a cultivar Madural, somente no azeite extraido de azeitonas com IM 5

e 7, se poderd atribuir a denominagio de azeite virgem extra. Considerando os

restantes parametros o indice de maturagdo correspondente & época Optima de
colheita serd o IM 5. No entanto, esta conclusdo ndo se aplica relativamente ao [P,
pois o IM 6 apresenta valores inferiores. Relativamente a resisiéncia & oxidagio, é
superior em [M 7, no entanto o [P ultrapassa o valor miximo permitido.

Quadro 1 " Cultivar/IM Acldez . indice de Absorvéncia no UV Resisténcia i
|

Valores médios dos

parametros quimicos avaliados ) : - -
em azeites obtides | de azeite) I U B | Koo Kaaa/Kagg (horas)

de azeitanas com diferentes Cobrangosa

ke d: ;’;ﬂ:;‘;zi?eg';: 1 | 033+0016 170,001 034
3 cultivares em estudo 0,34+0,012 190,430 0.33
0,36+0,012 140,433 0.34

0,33+0,017 18:0,231 032

0,32+0,001 1820370 035

0,28+0,001 15:0.227 0.67

0,33+0,017 10£0,226 039
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(g dc.oleico/100g ~  Perdxido oxidacao

54,5
59,9
57.6
55,0
40,6
44,0
54,5

- | W

|||

w|m|io| o

b= |

w

0,340,005 2040279 037 : 365
0,35:0,003 240,219 L047 ; 20,7
0,34:0,001 1820,331 | 035 ; 16,0
6 [ 04120012 120,434 031 : 19,0
7 0,420,002 23:0,368 | 0725 ; 21,0
Verdeal
1 | 041+0,004 1420,407 | 031 : 89,6
0,34+0,006 1920377 | 030 : 90,0
0,35+0,003 1920,169 ' 020 ; 70,0
0,34+0,001 15£0,115 0.20 { 105,2
0,48+0,006 15£0,391 0.13 498
0,27+0,003 17£0,208 | 021 ! 638

£53 | UCP
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_—
uv ’ Resisténcia 3 |

) | oxidagao
Kasa/Kazg | (horas)
i
6.3 54,5
RL 59,9
50| 57,6
85 55,0
59 | 40,6
45 44,0
55 | 54,5
72 36,5
2 | 20,7
7 16,0
72 19,0 |
a4 | 21.0 |

——

74 89,6
87 70,0
%2 | 1052

100 49,8
80 | 63,8

jativamente & cultivar Verdeal Transmontana,  partir do indice de maturagdo 3,
ir:odos os parametros respeitam os valores previstos na legislagio para a atribuigio da

fdenorruﬂﬂgﬁo azeite virgem extra. Na tentativa de estabelecer uma época dptima de
-"colheltﬂ q escolha recairia entre 0§ mdlces de mamragao 4 e 6. O azeite com IM 4
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