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Resumo

O azeite virgem é rico em diversos compostos com importante atividade biolégica e
beneficios para a saude. Destes, destacam-se os compostos fendlicos, determinantes para as
carateristicas sensoriais e para a protecao do azeite face a oxidacdao, aumentando o seu
tempo de vida. Os teores destes compostos dependentes de diferentes fatores, como a
variedade e o ano de producdo. Neste sentido, este trabalho teve como objetivo a
caraterizacdo fendlica de azeites de seis variedades tradicionais de Tras-os-Montes: Lentisca,
Madural, Rebolda, Redondal, Verdeal e Verdeal Transmontana, ao longo de quatro
campanhas (2014-2017). Assim, colheram-se frutos em oliveiras centendrias na regido de
Mirandela, dos quais se extraiu azeite e avaliou a composicdo fendlica por HPLC/UV
(COI/T.20/Doc No 29/Rev.1 2017). Foram identificados e quantificados 13 compostos
pertencentes a cinco grupos fenélicos distintos, num total que variou de 354 a 595 mg/kg. O
grupo maioritdrio foi o dos secoiridoides, onde se destacaram os derivados da oleuropeina,
com teores a variar entre 7 mg/kg de azeite na cv. Verdeal Transmontana (2016) e 367
mg/kg de azeite na cv. Lentisca (2016). Por ordem de importancia surgiram, na generalidade
das variedades, a apigenina, a luteolina, o acido p-cumarico, o tirosol, o acido cindmico, o
hidroxitirosol, o acido vanilico, a vanilina, a metil-luteolina, o acido ferulico e o acido o-
cumarico. Na generalidade dos anos, os maiores teores encontrados registaram-se na cv.
Verdeal, seguida da cv. Lentisca enquanto os menores foram observados na cv. Verdeal
Transmontana. Os resultados obtidos indicam também que o ano tem uma influéncia
marcada na composicdo fendlica dos azeites, observando-se teores superiores em 2016 e os
inferiores em 2017, o que estard relacionado com as condi¢Ges climaticas durante o ciclo de
producdo da oliveira.
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