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1. Introdugfo:

_ O azeite virgem é um dleo vegetal de elevado valor nutricional e que goza actualmente
‘ de grande popularidade, ndo s6 pelos efeitos benéficos para a saiide, mas também pelas
:" suas caracteristicas organolépticas. Em trabalhos anteriores verificou-se que alguns
1% parfunetros quimicos sofrem deteriorag3o quando a azeitona de diferentes cultivares é
armazenada antes da laboragdo (1). Neste trabalho avaliou-se a modificagiio sofrida em
|8 meses de armazenamento de azeites laborados apés colheita dos frutos das trés
cullivares mais representativas da regifio de Tris-os-Montes, Cobrangosa, Madural ¢
Verdeal.

2. Protocolo analijtico:

-_; A amostragem decorrcu na campanha de 1998/1999, tendo incidido em azeitonas das
N f Cv. Cobrangosa, Madural ¢ Verdeal, provenientes de um olival situado em Paradela —
: Mirandela. A azeitona foi colhida em meados de Dezembro, quando se aproximava da
plena mﬂlurac;ﬁo.-

Para cada cultivar crisram-se 5 lotes que foram laborados num Analisador de
rendimento tipo “Abencor”. Os azeites assim obtidos foram filtrados por filtro de papel

¢ desumidificadas com sulfato de sodio anidro, de acordo com a NP-896 (1985) e

analisados ap6s obtenglio (To) e passados 18 meses de armazenamento no escuro (Tyg) a
temperaturas da ordem dos 15-20°C. Os pardmetros quimicos avaliados foram a acidez

(NP-903, 1987), o indice de Peroxido (NP-904, 1987) e a estabilidade oxidativa




200 pS/em, fluxa de ar de 201 7h e velocidade dao papel de Tein/l
3. Resultados e discussiio
O quadio 1 apresenta os valores médios dag parfimetias determinadas nos azeites e

retido,

Ouadra 1 - Valares de acidez, indice de perdxido e estahilidade oxidativa de azeites
clementares das (v, Cobrancosa, Madural e Veddeal ¢ apds Iahoraciio ¢ ao fim de 18
nmeses dc_i‘l[l!_l_ﬂ?:(‘_ll_ml'!(.’[l_[_(__)_ (T8).

{aparelho Rancimat Mctrohm série 679, a uma temperatura de 110°C, condutividade de

Ay, \’t‘ulmfp'\mczqm a Cv.mais .r.u:q(_'c:p!i\-'cl a0 rango hidrolitien (& a fnica em ;]-nr-:
se verificam inerementos significativos na acidez).

A Cv. Madural parece ser a mais suseeptfvel ao ranga por autn-oxidagio (apresentam os
mainres incrementos na 1), Fm Tyg apenas 3 azeites apeesentam teores inferiares an
mExima permitiddo (20) parn este parfimetro,

A Cv. Madural, em Ty, era a cullivar que apreseniava menor eslabilidade oxidativa. e
v aneing geral, sofreo reduedes deste pafimetio na ordem dog 50%. A Cv. Verdeal
pareee ser a menos afeetada neste parfimelrn com o armazenamento,
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__Cobrangosa __ Madural ~_ Yerdeal
Amostras || To __ Tw | To_ _ Tw | _To T
Acitdez (% feido oleico/100g de dlea) T
1 0,41-0,01 0,340,001 024000 020,00 | 030000 0,30.0,04
2 00,00 031000 | 030,01 0005 | 0400 0,840,017
3 036001 04000 | 0,240,001 03001 | 0,340,00  0,640,03
4 034000 031000 | 030,00 034005 | 044000 0,640,072
o ) A0 024000 | 0,310,00  0,310,03 | 0,540,00  1,440,05
inr[ice de PerOxido o . -
1 [ ainds 2671000 [ 1471007 S6200.61 | 19.110,05  26,3040,10
? 1261024 24340028 | 1AR1003  64,10073% [ [RA10.05 R 54048
3 TAOEOTL 2984039 | 1484010 AS8+0,02 | 22.8+0, 106 19,74:0,20
q 1413012 3LA4047 [ 14200,06 60,0030 | 20,340,35  20,0:0,65
C5 1675020 32.200,53 | 140,07 64,410,69 | 35,141,38  28340,22
[Eistabilidade oxidativa (hotas) o o o B '
1 35,5 27.8 1,2 5.7 IO 252
2 5.7 6 a1 1.0 20.1 27.1
3 a2 23,1 16,7 1,0 2.9 32.2
4 204 2003 10,7 5,2 5.3 32,0
5 29,8 224 10,2 48 | 146 13,1




