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Tras-os-Montes ¢ uma das principais regioes produtoras de azeite a nivel nacional, onde ¢
produzido azeite com a Denominagdo de Origem Protegida “Azeite de Tras-os-Montes”. De
uma forma geral, estes azeites resultam de uma mistura de diferentes cultivares,
maioritariamente Cobrangosa, Madural e Verdeal Transmontana, sendo permitida a presenca
de outras, ainda que em menor proporg¢ao.

Com o presente trabalho pretendeu-se contribuir para a caracterizagdo quimica de azeites
elementares produzidos na regido de Tras-os-Montes. Assim, foram analisadas 80 amostras de
azeite das cultivares Cobrancosa (20), Verdeal Transmontana (11), Madural (11), Santulhana
(11), Negrinha de Freixo (11), Cordovil (10), Borrenta (2), Bical (1), Cordovesa (1), Lentisca
(1) e Madural Negra (1), num total de 11 cultivares, tendo sido caracterizados no que respeita
a acidez, indice de peroxidos, absorvéncia no ultravioleta, teor em clorofilas e carotendides e
composi¢ao em acidos gordos.

Os resultados obtidos mostraram que todas as cultivares produzem azeites com baixa acidez
(sempre inferior a 0,5%), indice de peroxido e absorvéncia no ultravioleta dentro dos
parametros permitidos na legislagdo para azeite virgem extra e teores em clorofilas e
carotendides dependentes da maturacdo das azeitonas a colheita. A composi¢do em acidos
gordos foi diferente de acordo com as amostras em andlise sendo que as Cv. Verdeal
Transmontana, Negrinha de Freixo e Lentisca apresentaram os teores mais elevados em
acidos gordos monoinsaturados, superiores a 80%, e mais baixos em dacidos gordos
polinsaturados, enquanto a Cv. Madural Negra apresentou o teor mais baixo (70%) em acidos
gordos monoinsaturados e dos mais elevados em polinsaturados (13%). Nas amostras em
estudo o teor em acidos gordos saturados variou entre 12 e 17% enquanto o teor em isomeros
trans, com a excepcao de uma amostra, foi inferior a 0,7%.

O presente trabalho foi parcialmente financiado pelo projecto AGRO n® 482 “Protec¢ao
contra pragas do olival numa 6ptica de defesa do ambiente e do consumidor”.
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