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A regiao de Tras-os-Montes é a segunda regiao nacional produtora de azeitona destinada a producao de azeite. Esta regiao
possui um rico patrimonio olivicola, com a existéncia de oliveiras centenarias por toda a regiao, e que em grande parte é
desconhecido ou se encontra por caracterizar, especialmente no que respeita as cultivares minoritarias. Neste sentido, o
presente trabalho teve por objetivo proceder a caraterizacao de seis cultivares de oliveira da regiao de Tras-os-Montes ao

longo de duas campanhas de producao distintas (2016-2017).
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A cv. Redondal apresentou os frutos mais pesados (5,85 g +
0,82 g) e a Lentisca os mais leves (2,30 g + 0,71 g), sendo os
endocarpos da cv. Madural os mais pesados e da cv. Verdeal

Transmontana os mais leves. (Tabela 1).

Tabela 1. Caracteristicas biométricas e morfoldgicas do fruto e endocarpo (média
+ desvio padrao), das diferentes cultivares de azeitona.

Contrariamente, os azeites da cv. Madural foram os que
apresentaram menor resisténcia a oxidacao e menor relacao
C18:1/C18:2, o que indica a importancia dos acidos gordos ao
nivel do tempo de prateleira dos azeites. Os azeites da cv.
Verdeal, apresentaram o valor mais baixo de fenois totais e de
vitamina E. Sensorialmente as notas predominantes foram a

Fruto Peso Comprimento (mm) Largura (mm) Forma ~
— —— — ——— — tomate, maca, frutos secos, erva fresca, rama de tomate e
entisca .30=0. .61+1. 91+1. voi
Madural 2.4740.63 17.9345.30 13.8041.75 ovoid couve, registando-se alguns atributos especificos como a
V4
Rebola 4.38+1.52 23.8312.92 17.24+2.63 Ovoid : :
banana (cv. Madural), cereja (cv. Lentisca e cv. Madural),
Redondal 5.85+1.30 25.0812.89 19.52+1.51 Ovoid
Verdeal 5 114082 26.8042.02 171341.06 Elongated alperce (cv. Lentisca e cv. Madural) e kiwi (cv. Madural)
Verdeal Transmontana 3.36+0.75 22.90+1.96 15.55+1.27 Elongated ( FI g ura 1 ) .
10.0- 10.0 10.0-
Endocarpo Peso Comprimento (mm) Largura (mm) Forma z | | ‘ z =
Lentisca 1.09+0.90 15.32+1.65 7.91%0.87 Elliptic g g g a ab
g g | | | ‘ P l?. | ab 2P e
Madural 1.20+1.01 15.61+1.88 7.42+0.62 Elliptic R | 8 °° g o0 E =
3 5 & |
Rebol3 0.69+0.20 16.28+1.78 8.39+0.77 Elliptic % 25 | § 25- , % 25- % [ ===
Redondal 0.93+0.22 16.83+1.92 9.27+1.15 Elliptic © a ' | <
Verdeal 0.8210.11 23731.442 8.2110.40 Elongated v Lentlisca r-.-1adlural Ret;nlﬁ Redu:lnndal "u"eréleal"-;"erdnlaal_T o Lentlisca r-.-1a::|lural Ret;nlﬁ Reu:lnlnclal"-feréleal"-;"erdéal_T v Lentlisca r1adlural Ret;nla Reu:lu:lnndal ueru_:leal uerdZaI_T
Verdeal Transmontana 0.74+0.48 17.15+1.53 8.08+0.60 Elliptic 10.0- 5, 100 2 100°
= ® z
Todos os azeites obtidos foram classificados de azeite ¢ r " I ——
=] b b ‘g E ab b
. . . o 5.0 e 5.0 = 50- ? | | |
virgem extra. Consistentemente, em ambos os anos, os azeites ¢ * i s oL % == ‘ ﬁ*
. . § 2.5 . E 2.5- * % 25- |
da cv. Redondal apresentaram uma maior OS maior teor em & ° R I T -
0.0- 0.0 0.0-
fe n O I S tOta IS, m a IO r teo r e m Vlta m I n a E’ e m a IO r re | a ga O Lentisca Madural Rebold Redondal Verdeal Verdeal _T Lentisca Madural Rebold Redondal Verdeal Verdeal_T Lentisca Madural Rebold Redondal Verdeal Verdeal_T
C18:1/C18:2. (Tabela 2
* * 5 = a =
: :2. (Tabela 2). : . ] I
« LA . N . ~ /. . . S a = ab =
Tabela 2. Resisténcia a oxidacdao (horas), fendis totais (mg CAE / kg de azeite), E T g o | g
5.0 a a a a, S 5p E 5.0
vitamina E (mg / kg de azeite) e relagdo Cy4., / 15, de azeites. L L o * * R | . 2
Resistén(c;a(n);)xidagio Fenéis Totais Vitamin E Cis:1/C1s22 2 ! ' . | % %
Cultivar % i © | =
p- p- = 0.0 ?‘ . . . . . 0.0 . . . . . . 0.0 . | | | | |
2016 2017 P-value? 2016 2017 P-value? 2016 2017 valuez 2016 2017 value Lentisca Madural Rebold Redondal Verdeal Verdeal T Lentisca Madural Rebold Redondal Verdeal Verdeal T Lentisca Madural Rebold Redondal Verdeal Verdeal T
Lentisca 21.4+7.15¢  16.7%¢2.7¢  0.0530 110+292b 229+32b <0.0001  242+75b 33541392 0.0601  17.1#6.7¢ 14.6+5.8>  0.2229 Figura 1. G réﬁCOS em Caixa da 3 nélise dO perfll Sensorial encontrados em azeites
Madural 10.8¢1.2¢  14.7:0.4c <0.0001  116+6.2b 23142025 < 0.0001 224+6b 3154372 o.0007 58024 51£0.2c  0.0001 extra IIdOS de azeitonas COIhidaS de érvores Centenérias de diferentes CUItiVa res (CV.
Rebold 14.7¢3.2¢d  20.3+1.6c  0.0015 97+12b 252302 <0.0001 197+6bc 280+292b o.0001 9908 8.6£2.6b¢  0.1333 Lentisca, I\/Iadural, Rebolé, Redondal, Verdeal e Verdeal Transmontana) durante
Redondal 32.6+1.42  33.6t14a  0.2727 1354382 363+28a <0.0001  309:112 354+12a 0_0201 3494322 29.6%5.42  0.0016 duaS safras consecutivas (2016 3 2017)
Verdeal 19.3+0.3bcd  19.9:0.6c  0.0614 75.+18b 168+15¢ 0.0001 140+8¢ 171+11° 0.0017 16.9+0.5bc  12.2+1.0bc 0.0;01 =
Verdeal 23.2+53b  26.6%6.15  0.0656  108+14ab 202+16>  <0.0001 161+7¢ 198+29b < 31.840.8>  24.9+2.8 < M Alguns dOS azertes Obtldos fo ram Sensorlalmente

Transmontana 0.0001

P-value! <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
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requintados, com notas raras como a cereja verde (cvs. Lentisca e
Madural), damasco (cv. Lentisca, Madural e Verdeal Transmontana) e

kiwi (cvs. Lentisca, Madural, Rebola e Verdeal Transmontana). Os
azeites da cv. Redondal apresentou a maior estabilidade oxidativa,
quantidades de fendis totais e razao C4.,/ Cyq. ».




