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Resumo

As oliveiras centenarias sdo muito importantes para a valorizacdo do seu
patriménio genético, bem como os produtos que delas resultam. Um pouco por toda a
regido transmontana pode-se encontrar um grande nimero de exemplares de oliveiras
centenarias que tém um papel importante para a regido, mas que nos ultimos anos tém
sido abandonadas ou substituidas por outras culturas mais sustentaveis. Assim, identificar
e caracterizar as azeitonas destas oliveiras € um passo importante para poder agregar valor
a estes exemplares Unicos e a novos produtos que possam ser criados futuramente de
modo a preservar este patrimonio. As azeitonas produzidas em olivais centenarios sao
utilizadas maioritariamente para a producdo de azeite. No entanto, existe pouca
informacao sobre as azeitonas de mesa geradas a partir destas oliveiras. De forma a obter-
se informacdo sobre este tdpico, no presente trabalho foram estudadas 28 amostras de
azeitona de mesa provenientes de oliveiras centenarias da regido do Vale do Coa, zona
onde existem alguns desses exemplares. Procedeu-se a determinacdo de diversos
pardmetros fisico-quimicos, tais como, biométricos, textura, cor, humidade, cinzas, sodio,
potéssio, proteina, perfil em acidos gordos, atividade antioxidante (através dos métodos
capacidade redutora total, atividade sequestradora do radical livre 2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo (DPPH), Poder redutor e Poder Antioxidante de Reducdo do a0 Férrico
(FRAP)) e avaliagdo sensorial. Relativamente ao peso, 96% dos frutos apresentaram
massas entre as 2 e as 4 gramas, apresentando os restantes 4% massas superiores, entre
as 4 e as 6 gramas. Em relacdo ao endocarpo, em 78% das amostras, este apresentou
valores entre 0,45 e 0,70 g. A maior parte dos frutos (71%) apresentou a forma ovoide,
enquanto 18% apresentaram a forma alongada e 11% a forma esférica, sugerindo a
existéncia de mistura de cultivares. Em 79% das amostras, os endocarpos apresentaram a
forma elitica. Os frutos também se distinguiram na cor com 46% das amostras com
luminosidades entre 0s 40 e 45 (exclusive) e 96% das amostras com valores de tonalidade
(h) entre os 45 e inferior a 90. Na textura avaliada instrumentalmente foram detetadas
diferengas entre as amostras, tendo a dureza, fraturabilidade, elasticidade, coesividade,
mastigabilidade e resiliéncia variado entre 3462 e 18451 g, 3468 e 18113 g, 0,39 € 0,72,
0,20 e 0,55, 542 e 2469, e 0,09 e 0,34, respetivamente. Em termos nutricionais, as

azeitonas apresentaram as seguintes caracteristicas: humidade (54,65 a 71,81%), cinzas

viii



(8,11 a 20,02%, p.s.), proteinas (2,11 a 6,62%, p.s.), sal (0,5 a 7,8 g NaCl/100 g p.s.),
sodio (198 a 3048 mg Na/100 g p.s.) e potassio (23 a 518 mg K/100 g p.s.). Entre os
acidos gordos, os monoinsaturados (MUFA) se destacaram (74,3+5,3%), tendo sido o
acido oleico (Cis:1) 0 maioritario. Os acidos gordos saturados (SFA) apresentaram uma
proporcdo média igual a 16,4+1,6% e os polinsaturados (PUFA) a 9,35+5,0%,
destacando-se o &cido linoleico (C1s:2) com valores a variarem entre 2,53 e 16,36%. Ja o
acido linolénico (Cis:3) apresentou valores inferiores a 2%. Em relagdo a atividade
antioxidante, as amostras variaram entre si, com valores de capacidade redutora total entre
0s 8,51 e 19,38 mg acido galico/g p.s, atividade sequestradora do radical livre DPPH entre
3,89 e 21,98 mg trolox/g p.s., poder redutor entre 21,07 e 54,43 mg trolox/g p.s. e FRAP
entre 19,42 e 41,49 mg FeSO04.7H20/g p.s. Em relacdo a anlise sensorial, entre 0s
defeitos detetados, 0 avinhado foi o maioritario (53% das amostras), mofo (28%), putrido
(14%) e sapateira (5%). Contudo, deve ser referido que 66% das amostras foram
classificadas como sendo de categoria extra, 0 que demonstra o seu potencial que devera

ser valorizado no futuro.

Palavras-chave: Olea europaea L.; oliveiras centenarias; valorizacdo; fermentacao

natural; VVale do Coa;



Abstract

Centenarian olive trees are very important for the enhancement of their genetic
heritage, as well as the products that result from them. Throughout the region of Trés-os-
Montes, many centenarian olive trees can be seen playing an important role in the area,
but in recent years, they have been abandoned or replaced by other more sustainable
crops. Therefore, identifying and characterizing the olives from these trees is an important
step towards adding value to these unique specimens and to new products that can be
created in the future in order to preserve this heritage. The olives produced in centenarian
olive groves are mostly used to produce olive oil. However, there is little information on
the table olives grown in these trees. To obtain more knowledge on this topic, 28 samples
of table olives from centenarian olive trees in the Vale do Cba region were studied in this
study. Various physicochemical parameters were determined, such as biometrics, texture,
colour, humidity, ash, sodium, potassium, protein, fatty acid profile, antioxidant activity
(using the Total Reducing Capacity, 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) free radical
scavenging activity, Reducing Power and Ferric Reduction Antioxidant Power (FRAP)
methods) and sensory evaluation. Regarding weight, 96% of the fruit had masses between
2 and 4 g, with the remaining 4% having higher masses, between 4 and 6 g. With regard
to the endocarp, 78% of the samples weighed between 0.45 and 0.70 g. Concerning the
shape, most of the fruits (71%) were ovoid, while 18% were elongated and 11% spherical,
suggesting a mixture of cultivars. In 79% of the samples, the endocarps were elliptical in
shape. The fruits also differed in colour, with 46% of the samples having luminosities
between 40 and 45 (exclusive) and 96% having hue values between 45 and less than 90.
Differences were detected between the samples in terms of texture, with hardness,
fracturability, elasticity, cohesiveness, chewiness and resilience varying between 3462
and 18451 g, 3468 and 18113 g, 0.39 and 0.72, 0.20 and 0.55, 542 and 2469, and 0.09
and 0.34, respectively. In nutritional terms, the olives had the following characteristics:
moisture (54.65 to 71.81%), ash (8.11 to 20.02%, d.w.), protein (2.11 to 6.62%, d.w.),
salt (0.5to 7.8 g NaCl/100 g d.w.), sodium (198 to 3048 mg Na/100 g d.w.) and potassium
(23 to 518 mg K/100 g d.w.). Among the fatty acids, the monounsaturated fatty acids
(MUFA) stood out (74.3+5.3%), with oleic acid (c1s:1) being the major. The saturated fatty
acids (SFA) had an average proportion of 16.4+1.6% and the polyunsaturated fatty acids



(PUFA) 9.35+5.0%, with linoleic acid (cis:2) standing out with values varying between
2.53 and 16.36 %. Linolenic acid (c1s:3) showed values of less than 2%. In terms of
antioxidant activity, the total reducing capacity values varied between 8.51 and 19.38 mg
gallic acid/g d.w., the DPPH free radical scavenging activity varied between 3.89 and
21.98 mg trolox/g d.w., the reducing power between 21.07 and 54.43 mg trolox/g d.w.
and FRAP between 19.42 and 41.49 mg FeSO4.7H.0/g d.w.. With regard to the sensory
analysis, among the defects detected, winey—vinegary was the most common (53% of the
samples), mould (28%), putrid (14%) and zapateria (5%). However, it should be noted
that 66% of the samples were classified as extra category, demonstrating their potential

that should be valorized in the future.

Keywords: Olea europaea L.; centenarian olive trees; appreciation; natural fermentation;
Vale do Coa;
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Enquadramento e

objetivos



1. Enquadramento e Objetivos

A oliveira é uma arvore milenar que se estendeu amplamente por toda a zona
mediterranica (Sales et al., 2021). Na Unido Europeia, Espanha, Italia, Grécia, Portugal e
Franca destacam-se como paises produtores de azeite. Contudo, as azeitonas de mesa sao
também um produto tradicional do mediterraneo e um dos componentes mais importantes
da dieta mediterranica (Pereira et al., 2008). A azeitona foi inicialmente utilizada para a
extracdo de azeite. No entanto com o passar do tempo, comecou a ser utilizada para
consumo direto, sendo atualmente a azeitona de mesa produzida segundo diferentes
métodos de preparacdo (Asemesa, 2019). As oliveiras apresentam uma variagdo
consideravel no tamanho, forma, e contetido em 6leo dos seus frutos. Existem centenas
de cultivares distintas, e em diferentes partes da bacia do Mediterraneo e frequente
encontrar cultivares especificas (Chalak et al., 2015). Atualmente, os métodos oficiais
usados para caracterizar e identificar cultivares em oliveiras ainda se baseiam na
caracterizacdo morfoldgica e observagdes do fendtipo. Esta metodologia requer tempo e
as caracteristicas morfoldgicas podem estar dependentes de influéncias ambientais
(Alves, 2007). Contudo, ¢ uma das metodologias mais aplicada. Adicionalmente, as
cultivares das oliveiras podem ser divididas em dois tipos principais de aptiddo: as
utilizadas para a producdo de azeite e as utilizadas para a producgéo de azeitona de mesa.
Contudo, existem cultivares que sdo usadas para os dois fins, denominadas de dupla
aptiddo (Alves, 2007). Existe ainda a caracterizacdo genética através de marcadores
moleculares. Estes marcadores sdo utilizados para caracterizar o gendétipo das diversas
variedades de azeitona (Bandelj et al., 2004). Como a maioria das cultivares modernas
deriva do cruzamento de cultivares mais antigas, fazendo com que a classificacdo do
germoplasma seja mais complicada, é possivel utilizar marcadores moleculares que
oferecem uma nova oportunidade para a caracterizagdo genética das cultivares e para
estudar a sua biodiversidade (Cordeiro et al., 2008).

Em Portugal, sdo maioritariamente utilizadas 22 cultivares para a producdo de
azeite e azeitona de mesa (Leitdo, 1986), destacando-se o Alentejo e Tras-0s-Montes
como principais regides produtoras (INE, 2022a). A cultivar mais utilizada em Portugal

é a Galega, mas existem outras que ocupam areas significativas na regido de Tras-os-



Montes. As azeitonas colhidas ndo podem ser diretamente consumidas, uma vez que
possuem altos teores de compostos fendlicos responsaveis pelo sabor amargo e
adstringente sentido nas azeitonas. Estas precisam passar por um tratamento que permita
tornar as azeitonas ediveis e agradaveis ao consumidor (Huertas-Alonso et al., 2022).

A fermentacdo natural € método mais comum aplicado na regido de Tras-o0s-
Montes. No entanto, existem outros métodos, tais como, 0 metodo sevilhano e 0 método
californiano.

A regido de Tras-os-Montes esta associada uma paisagem de olival tradicional,
com diversas oliveiras centendrias, cuja azeitona, resultado da sua qualidade, podera
contribuir para o aumento e valorizacdo das exploracgdes olivicolas.

O presente trabalho foi elaborado no ambito do Projeto “OLIVECOA - Oliveiras
centendrias do Vale do Cda: redescobrir o passado para valorizar”, onde se analisaram 28
amostras de azeitonas provenientes de arvores centenarias, sujeitas a cura natural da
regido do Vale do C6a, de forma a caracterizar este produto e no futuro valoriza-lo.

Sendo assim, o0 presente trabalho teve como objetivo principal contribuir para a
caracterizacdo e valorizacdo de azeitonas de mesa de oliveiras centenérias, determinando

varios pardmetros fisico-quimicos e sensoriais.
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2. Introducéo

2.1.Importéncia das oliveiras

A oliveira é uma cultura que estd mais presente em zonas onde existe um clima
com caracteristicas mediterranicas, onde 0 verao € quente e seco e o inverno é temperado
(Escobar & Rallo, 2008). Em termos globais, a nivel mundial, cerca de 3,2 milhGes de
toneladas de azeite e 2,8 milhdes de toneladas de azeitona de mesa séo produzidas todos
0s anos. Contudo, a producdo varia muito de ano para ano (I0C, 2022a). De acordo com
0 Conselho Oleicola Internacional (I0C), a producéo de azeitona de mesa, a nivel mundial
estd estimada em 2,8 milhGes de toneladas e a producdo de azeite em 3,2 milhdes de
toneladas, no ano de 2020/2021, sendo previsivel que seja ligeiramente superior a
2021/22. Na Unido Europeia, 0 consumo de azeitona de mesa é de 22%, representando
em Portugal somente 0,7% (I0OC, 2022a). Em 2021, os dados provisorios segundo as
estatisticas do 10C, mostram que Espanha € o maior produtor, a nivel mundial, de
azeitona de mesa, seguindo-se 0 Egito que marca o segundo lugar. Portugal ocupa o 13°
lugar no ranking mundial. Face aos dados dos paises da unido Europeia, Portugal
encontra-se em 4° lugar (10C, 2022b). Em 2021, registou-se uma producdo de azeitona
em Portugal de 1 350 238 toneladas (INE, 2022b) (Tabela 1).

Tabela 1. Producéo de azeitona a nivel nacional (Fonte: INE, 2022b).

Local de proveniéncia da azeitona Producéo de azeitona (t) anual
Portugal 1350 238
Entre Douro e Minho 3946
Tras-os-Montes 113727
Beira Litoral 32745
Beira Interior 48 593
Ribatejo e Oeste 66 474
Alentejo 1076 679
Algarve 8 045
Agores 0
Madeira 0




As previsOes agricolas apontam para decréscimos na producdo de azeitona de
menos 40% face ao ano anterior, em resultado da escassa precipitacdo e das elevadas
temperaturas (INE, 2022c), sendo que 26 mil toneladas séo destinadas a azeitona de mesa

e 1 350 mil toneladas destinadas a producao de azeite (INE, 2023) (Tabela 2).

Tabela 2. Destino da producéo de azeitona em Portugal (Fonte: INE, 2023).

Azeitonas Destinadas para a producéo (t) de: Azeitona Azeite
Portugal 26 000 1350 000

A érea de olival em Portugal é a quarta maior da Unido Europeia. Em 2021, a &rea
nacional de olival era proxima dos 388 mil ha. A nivel nacional, o maior produtor é o
Alentejo com mais de 200 mil ha, seguindo-se Tras-0s-Montes com cerca de 81 mil ha,
tal como mostrado na Tabela 3 (INE, 2022a).

Tabela 3. Area de olival em Portugal (Fonte: INE, 2022a).

Localizagéo geogréfica Olival (ha)
Portugal 380 412
Entre Douro e Minho 980
Trés-os-Montes 81610
Beira Litoral 15 559
Beira Interior 48 753
Ribatejo e Oeste 22 609
Alentejo 201 474
Algarve 9428
Agores 0
Madeira 0

No cenario agricola mediterranico, tanto o abandono como a intensificagcdo tém
sido particularmente relevantes nos olivais tradicionais. A olivicultura tradicional é mais
predominante na Regido de Tras-os-Montes, sendo um sistema de cultivo de baixa
intensidade, associado a uma baixa densidade de oliveiras velhas, auséncia de irrigacao,

insumos minimos de pesticidas e fungicidas e um baixo grau de mecanizacdo (Gomes et



al., 2020). As éarvores sdo plantadas com distancia suficiente para Ihes dar espaco,
atingindo assim o seu tamanho natural total (Warnert, 2011).

Os olivais sdo altamente sustentaveis ambientalmente, suportando altos niveis de
biodiversidade e baixas taxas de erosao do solo, e desempenhando um importante papel
socioeconémico e um papel crucial para a conservacdo e de subsisténcia da agro-
biodiversidade nas areas rurais (FAO, 2018).

Embora os olivais tradicionais sejam plantados em baixa densidade e sejam de
sequeiro, muitos olivais mais novos sdo plantados em densidades mais altas e irrigados.
Com o interesse de aumentar o rendimento por hectare, reduzir os custos de méo-de-obra
e trazer rapidamente as plantacdes de oliveiras para a produtividade maxima, foram
desenvolvidas as plantacdes de alta densidade (Warnert, 2011). No Alentejo predominam

estes olivais, sendo eles os responsaveis pela maior producéo em Portugal.

2.2. Cultivares de oliveiras cultivadas em Portugal

Existem, presentemente, numerosas formas cultivadas de oliveira, manifestando
uma diversidade de caracteristicas morfoldgicas e fisioldgicas a que correspondem
aptiddes e qualidades distintas. As cultivares de oliveiras cultivadas em Portugal séo:
Galega vulgar ou Galega, Carrasquenha, Redondal, Azeitoneira, Conserva de Elvas,
Negrinha, Madural, Cobrancosa, Verdeal Transmontana, Redondil, Galega Grada de
Serpa, Cordovil de Serpa, Verdeal Alentejana, Cordovil de Castelo Branco, Bical de
Castelo Branco, Macanilha Algarvia, Macanilha Carrasquenha, Macanilha, Picual,
Gordal, Macanilha fina e Hojiblanca (Leitdo, 1986).



2.2.1. Cultivares com aptidéo para producao de azeitona de mesa

Existem varias cultivares de azeitona como ja foi mencionado no ponto 2.2.

Contudo, € preciso referir que existem cultivares com diferentes tipos de aptid&o, ou seja,

cultivares que sO tém aptidao para a producdo de azeitona de mesa ou para azeite,

enquanto outras tém dupla aptidao ou seja, tanto séo usadas para a producdo de azeitona

de mesa como para producdo de azeite (Rodrigues et al., 2020). Apesar de todas as

cultivares poderem ser usadas para a producdo de azeitona de mesa, algumas possuem

caracteristicas mais adequadas, tais como o tamanho do fruto, o sabor, a forma, a firmeza,

a relacdo polpa/caroco e a facilidade de desprendimento da polpa do respetivo caroco.

As cultivares aptas para a producdo de azeitona de mesa produzem frutos com

menor teor de gordura, visivelmente mais apelativos e com uma polpa firme, enquanto,

as cultivares com aptidao para produzir azeite, tém frutos com maior teor em gordura. As

de dupla aptidao apresentam carateristicas adequadas para ambas as producdes.

Na Tabela 4 sdo apresentadas as cultivares que existem em Portugal, mencionando

as suas aptiddes, a regido predominante e alguns aspetos gerais.

Tabela 4. Cultivares de oliveiras autdctones (Fonte: Leitdo, 1986).

Cultivar

Regido
Predominante

Aptidao

Aspetos gerais

Galega

Variedade mais
difundida no pais

Fraco ou médio rendimento
em azeite;

Propria para conserva em
preto, industrial e caseira.

Apresenta
rusticidade;
Irregularidade da
producdo nas regides
litorais.

grande

Carrasquenha

Variedade
Alentejana

Bom rendimento em azeite;
Propria para conserva em
verde, industrial e caseira.

Bastante produtiva e
com regularidade;
Adapta-se a diversos
tipos de solo, mas
ndo suporta terrenos
muito himidos.

Redondil

Variedade com
grande
representacéo na
regido de Elvas

Bom rendimento em azeite;
Propria para conserva em
verde.

Prefere solos frescos.

Magcanilha

Existente na
regido de Elvas

Fraco rendimento em azeite;
Fruto para conserva em verde
ou preto, industrial ou caseira.

Apresenta  grandes
semelhangcas com a
Negrinha de Tras-os-
Montes;

Produz bastante e
com regularidade.

Conserva de
Elvas

Tipica da regido
de Elvas

Bom rendimento para
producéo de azeite;

Declinio por
producdo irregular;




» Muito  apreciada como > Problemas de
azeitona de mesa, em verde, esterilidade floral;
no mercado interno. » Boas qualidades

sépidas.
. » Fraco rendimento em azeite;  » Bastante produtiva e
Variedade do - .
. » Apropriada para conserva em com regularidade.
Negrinha Nordeste . X
verde ou preto, industrial ou
Transmontano )
caseira.
» Fruto ndo utilizado > Produtiva, mas de
. normalmente como azeitona frutificacdo nédo
Variedade . i .
de mesa; muito regular;
Madural Transmontana . .
oo . » Bom rendimento em azeite. » Com uma certa
muito difundida . )
rusticidade;

» Suporta frio intenso.

» Fruto nao utilizado > Bastante regular e
normalmente como azeitona produtiva;

Variedade de mesa; »  Aprecia solos férteis.
Cobrancosa . .
Transmontana » Bom rendimento em azeite
(vocacionada para a produgéo
de azeite).

» Fruto nao utilizado > Bastante produtiva
normalmente como azeitona em solos fundos e
de mesa; férteis;

Verdeal Variedade » Bom rendimento em azeite. » Ndo suporta a
Transmontana Transmontana secura;

» Producdo tardia na
terra fria e maturacéo
desigual.

»  Fruto proprio para a producédo

Variedade de azeitonas de mesa
Redondal Transmontana nédo (aproxima-se da Macanilha);
muito difundida > Apresenta bom rendimento
em azeite.
. » Fruto utilizado em conserva » Produtiva com
Variedade da - i .
Galega Grada x em preto, do tipo artesanal; regularidade.
regido de Serpa- -
de Serpa > Apresenta fraco a médio
Moura . .
rendimento em azeite.
» Fruto proprio para conserva » Produtiva, mas
. Variedade da em verde, caseira ou pouco regular;
Cordovil de x ; L
Serpa regido de Serpa- mdustrlal,. _ » Rasgamento da}
Moura » Bom rendimento em azeite. polpa quando é
descarocada.
. » Utilizada para conserva em > Bastante regular e
Variedade da - .
Verdeal x verde, do tipo artesanal, produtiva;
. regido de Serpa- . . x .
alentejana britado; » De maturago tardia.
Moura . .
» Bom rendimento em azeite.
Cordovil de Variedade da > Pro_prla para p.rodugao de » Bastan_te regular e
Castelo . . azeitona de mesa; produtiva.
Beira Interior - .
Branco » Bom rendimento em azeite.
Bical de Variedade da > Pro_prla para p_rodugao de » Produtlvaec_om uma
Castelo . . azeitona de mesa; certa regularidade.
Beira Interior . .
Branco » Bom rendimento em azeite.
. Variedade do » Propria para conserva em > Boa capacidade de
Macanilha . . A
. Sotavento verde e em meia maturagdo; adaptacdo;
algarvia . - d
Algarvio » Bom rendimento em azeite.




Maior diversidade de
tamanho das
azeitonas;

De elevado calibre.

. Variedade » Prépria para producdo de Produz bem e com
Maganilha . x : X .
existente na regido azeitona de mesa; regularidade.
Carrasquenha ; - .
Alentejana » Bom rendimento em azeite.
. » Nao utilizada normalmente Elevada
Principal . g i
. . para conserva; produtividade;
Picual variedade : . e
» Bom rendimento em azeite. Fraca difusdo em
Espanhola
Portugal.
» Fruto proprio para conserva, Pouco difundida em
Gordal Variedade de em verde; Portugal,
origem Espanhola > Fraco rendimento em azeite. Apreciada pelo
tamanho do fruto.
» Fruto utilizado para conserva Difundida em
em verde (excelente Portugal,
qualidade); principalmente  no
- » Apresenta mediano Alentejo;
Mais importante . . .
. . . rendimento em azeite. Desenvolvimento
Macanilha fina variedade
precoce e certa
Espanhola " }
rusticidade;
Pouco vigorosa e de
fraca e mediana
produtividade.
» Fruto utilizado para conserva Produz bastante e
em verde ou preto, industrial com regularidade;
Variedade do tipo Ou caseira; Apresenta  grandes
Macanilha, » Apresenta fraco rendimento semelhangas com a
Azeitoneira existente na regido em azeite (d& muito fruto, mas Negrinha de Tras-o0s-
de Elvas — Campo pouco azeite). Montes  (podendo
Maior constituir uma
variacdo, que merece
um estudo especial).
Variedade » O fruto é utilizado para E uma variedade
Espanhola muito conserva em verde e vigorosa e produtiva;
Hojiblanca abundante na principalmente em preto; Muito pouco
provincia de » Apresenta fraco rendimento difundida em
Cérdova em azeite. Portugal.

2.3 Azeitona de mesa

A Norma Portuguesa NP 3034 (2012) define a azeitona de mesa como “o produto
preparado a partir de frutos s@os, das cultivares cultivadas da oliveira (Olea europaea L.)
que sdo escolhidas para a producdo de azeitona, cujo volume, forma, relagéo
polpa/caroco, caracteristicas da polpa, gosto, firmeza e facilidade de desprendimento do

carogo as tornam particularmente adequadas para processamento”.
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As azeitonas sdo produtos que necessitam de passar por transformacdes fisico-
quimicas a fim de poderem ser consumidas. Para isso, passam por VArios processos para
a remocao do amargor da azeitona e poderem ser assim do agrado do consumidor.

Todas as cultivares de azeitonas podem ser utilizadas na preparagédo de azeitonas
de mesa, sendo que o grau de maturacéo, a colheita, o sistema de cultivo e os tratamentos
sdo da total responsabilidade dos agricultores e da industria. No entanto, nem todas as
azeitonas dao um produto com boas caracteristicas quimicas, organoléticas, boa textura e
boa relacdo polpa/caroco (Ferreira, 2015) , devendo ser sujeitas a diversos métodos de

processamento de forma a torna-las ediveis.

2.4 Tipos de processamento a aplicar a azeitona de mesa

As azeitonas séo produtos fermentados, e como tal, o processo de fermentagéo e
0 seu controlo s&o fundamentais para assegurar a seguranga do produto final (Bianchi,
2003). Desde os tempos antigos, diferentes métodos foram desenvolvidos para eliminar
a acidez e o amargor, de forma a tornar a azeitona um fruto comestivel. No inicio do
século XX, o hidroxido de sédio (NaOH) foi usado para hidrolisar a oleuropeina, o que
resultou nos dois processos de producdo mais importantes: o0 processo de azeitona verde
Espanhola e o processo de azeitona preta californiana (Huertas-Alonso et al., 2022).
Azeitonas naturais sdo aquelas que ndo sofrem tratamento alcalino. O amargor dessas
azeitonas naturais pode ser eliminado por lavagem, difuséo na salmoura de preservacéo,
atividade microbiol6gica, hidrolise enzimética e hidrolise quimica (Brenes et al., 2018).
Mundialmente, existem trés categorias principais de azeitonas de mesa baseadas nos
métodos de preparacdo comercial. Os métodos de processamento de azeitona de mesa
mais utilizados s&o o estilo Sevilhano ou azeitonas verdes, o estilo Californiano ou
azeitonas pretas oxidadas e o estilo Grego ou fermentacao/cura ao natural (Melliou et al.,
2015).
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2.4.1. Estilo Sevilhano

As azeitonas verdes de mesa a moda sevilhana sdo um dos principais produtos
derivados da oliveira atualmente no mercado. A preparacéo deste produto envolve o uso
de uma solucdo de hidréxido de sodio para reduzir a concentracdo de oleuropeina,
reduzindo o sabor amargo original da fruta (de Florio Ramirez et al., 2019).

As azeitonas destinadas a preparacédo do estilo Espanhol ou Sevilhano, colhem-se
quando o fruto tiver alcancado uma cor verde — amarelo pardo, com textura firme, sé e
resistentes a uma suave pressao dos dedos (Brito et al., 2008). Este tipo de cura da-lhe um
agradavel sabor e uma textura bastante fibrosa. Estas azeitonas podem ser fatiadas,
descarogadas ou recheadas com pimento vermelho. Em mais pormenor, neste método, as
azeitonas sdo escolhidas, classificadas por tamanho e sofrem um tratamento alcalino com
uma solucdo de hidroxido de sddio, para remover o amargor do fruto quimicamente
(Navarro et al., 2008). Apds esse tratamento, os frutos sdo submetidos a alguns ciclos de
lavagens com agua, para remover o excesso de hidroxido de sédio e sdo de seguida
colocados numa salmoura com concentracdo de cloreto de sodio (NaCl) entre 6-8%, onde
sofrem uma fermentacéo lactica espontanea (Nogueira, 2012).

De referir que durante o armazenamento prévio de frutos a tratar pelo estilo
sevilhano, a aplicacdo de uma solucédo de hidréxido de sodio a baixa concentracédo é Util
para nao perder a qualidade do produto durante a espera entre a colheita e a fermentacao
(Navarro et al., 2008).

2.4.2. Estilo Californiano

As azeitonas usadas para a preparacdo de azeitonas pretas oxidadas podem ser
colhidas em periodos muito variaveis, podendo apresentar varios estados de maturacao,
com coloragéo desde o verde ao negro (Melliou et al., 2015). Contudo, uma vez que se
trata de um tratamento agressivo para a textura do fruto, aconselha-se que o grau de
maturacao seja 0 mais verde possivel. Estas azeitonas podem ser armazenadas durante 2
a 6 meses numa salmoura, sob condi¢fes anaerdbias e um pH cerca de 4, com uma
concentracdo de NaCl de 5-10%, ou ent&o sujeitas diretamente a processos de oxidagéo
sem qualquer tipo de preservacao.

As azeitonas sdo sujeitas a tratamentos sucessivos com solucdes de hidroxido de
sodio de forma a ocorrer uma penetracao progressiva desde a pele até a polpa (Bianchi,
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2003). Apos lavagem com &gua e arejamento para remover o excesso de NaOH e baixar
0 pH da polpa para cerca de 8 (Bianchi, 2003), sdo adicionados sais de ferro, para
melhorar e manter a cor preta das azeitonas (Marsilio et al., 2001) Podem ser

acondicionadas inteiras, descarocadas, fatiadas ou em pasta de azeitona (Nogueira, 2012).

2.4.3. Fermentacéo natural

Para a preparacdo de azeitonas de fermentacdo natural, os frutos devem ser
colhidos em estado de maturagdo conveniente. Os frutos podem apresentar uma coloragédo
que varia desde verde a vermelho-escuro. Apés colheita e remocdo dos frutos com
defeitos, faz-se a calibracdo dos frutos saos e respetiva lavagem com &gua para remogao
da sujidade superficial (Papadelli et al., 2015). N&o € aplicado nenhum processo para
retirar o amargor, sendo diretamente colocadas em salmoura, com uma concentracdo de
NaCl entre 8-10% (Alexandraki et al., 2014). Com isto inicia-se uma fermentagéo natural
e esponténea, que se pode dar em condi¢cOes de anaerobiose ou aerobiose (Kumral et al.,
2020), resultado de uma complexa microflora de leveduras e bactérias acido-lacticas
(Papadelli et al., 2015). A fermentacdo destas azeitonas é lenta e a eliminacdo do amargor
é apenas alcancada apenas pela solubilizacdo da oleuropeina na salmoura, sendo o
equilibrio alcancado em 8 a 12 meses (Alexandraki et al., 2014). De referir que a
fermentacdo natural foi 0 método utilizado nas azeitonas de mesa provenientes da regido
do Vale do Cda, a analisar no presente trabalho.

Existem ainda outros tipos de preparacdes, como por exemplo, as “Alcaparras” ou
azeitonas verdes descarocadas que séo originalmente produzidas na regido de Tras-o0s-
Montes. Neste tipo de preparacao, as azeitonas sdo descarogadas e a polpa é colocada em
agua, sendo trocada 3 a 4 vezes durante uma semana, para remover o seu amargor. Depois

desta etapa, as azeitonas podem ser salgadas e consumidas.
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2.5 Oliveiras centendrias e a sua importancia

A oliveira é um modelo adequado para estudar a origem das cultivares devido a
sua longa vida util, resultando na existéncia de arvores centenarias e milenares em toda a
bacia do mediterraneo (Diez et al., 2011). As oliveiras centenarias sdo consideradas um
patrimdnio precioso, porém tém vindo a desaparecer gradualmente devido a progressiva
transformacéo dos olivais tradicionais em novos olivais, de sistemas de producdo mais
intensivos (Chalak et al., 2014).

A manutencdo de oliveiras centendrias gera varios beneficios ambientais devido a
preservacdo da biodiversidade associada a estas cultivares, reducéo de perda/extin¢éo de
cultivares adaptadas ao clima e solo da regido, e preservacdo da estrutura e composicao
da paisagem. Apesar da sua elevada importancia, estas oliveiras centenarias e a sua
diversidade genética sdo muito pouco conhecidas na regido de Tras-os-Montes (Duarte et
al., 2008). Além disso, sdo muitas vezes desprezadas devido a sua menor produtividade
face a cultivares mais comerciais, sendo os seus frutos mais direcionados para a producéo
de azeite. Contudo, a preservacdo deste patrimonio genético é essencial. Assim, a
valorizacdo econdmica de produtos provenientes destas oliveiras, s6 sera possivel se tiver
sido efetuada a sua identificagdo e caracterizagdo (Fernandes, 2014).

Em relacdo aos trabalhos desenvolvidos em oliveiras centenarias destacam-se 0s
realizados em Portugal (Rodrigues et al., 2021, 2022) (s6 ao nivel do azeite), Espanha
(Diez et al., 2011), Libano (Chalak et al., 2018) e Chile . As oliveiras centenarias podem
de facto ser um reservatdrio muito importante de diversidade genética, uma vez que Diez
et al. (2011) verificaram que sé 9,6% dos gendtipos de arvores antigas estudadas
coincidiram com os das cultivares atuais. Este facto indica a existéncia de cultivares
desconhecidas e de variabilidade intra-varietal (Diez et al., 2011). Contreras et al. (2018)
ao estudarem oliveiras centenarias de dois vales do Chile, também verificaram que as
mesmas se distinguiam geneticamente das cultivares mais importantes atualmente
encontradas no Chile.

Ao nivel do azeite produzido a partir de frutos de oliveiras centenérias, 0 mesmo
pode apresentar diferencas ao nivel da composicao de acidos gordos (Rodrigues et al.,
2021), assim como sensorial, ao nivel olfativo e gustativo, podendo originar azeites
diferenciadores (Rodrigues et al., 2022). Relativamente aos acidos gordos, 0s azeites das

cultivares Redondal e Verdeal Transmontana apresentaram niveis de acidos gordos
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monoinsaturados (MUFA) elevados e bastante homogéneos ao longo de cinco anos de
colheita, indicando ser menos suscetiveis a oxidacdo (Rodrigues et al., 2021).

Em termos de azeitona, Chalak et al. (2018) ao estudarem os frutos de oliveiras
centenarias do Libano, verificaram que estes variaram no tamanho, desde o pequeno ao
meédio, com massas entre 1,11 e 3,38 g/fruto. Além disso, os teores em gordura mostraram
elevada variabilidade, bem como diferencas ao nivel da composicédo dos acidos gordos.
Contudo, verifica-se que o nimero de estudos existentes sobre o tema ainda € reduzido.

Com a realizacdo deste trabalho pretende-se adquirir mais conhecimentos ao nivel
da caracterizag&o fisico-quimica e sensorial de azeitonas de mesa produzidas por oliveiras

centenarias, pretendendo-se demonstrar a importancia deste recurso genético.
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3. Material e métodos
3.1 Amostragem

A amostras utilizadas neste ensaio foram colhidas na regido do Vale do Coa.
Selecionaram-se e georreferenciaram-se 150 oliveiras centendrias distribuidas ao longo
de toda a regido. No entanto, utilizaram-se apenas 28 amostras de azeitona provenientes
de diferentes oliveiras para serem fermentadas por cura natural. Na Figura 1 apresenta-se
o fruto colhido que foi colocado em frascos etiquetados, numa salmoura para fermentagéo

natural com NaCl a 8%, por um periodo de 8 meses.

Figura 1. Frutos colocados em salmoura pelo método de cura natural.

Ap6s o periodo de fermentacdo, procedeu-se a caracterizacdo das diferentes
azeitonas de mesa obtidas a partir de frutos colhidos em oliveiras centenérias. De referir
que ndo foi realizada a identificacdo das variedades amostradas porque de algumas delas

ndo foi possivel reconhecer as mesmas.

3.2 Caracterizagdo morfologica
A caracterizacdo morfologica de frutos é importante para identificacdo de

especies, servindo de base para novos estudos (Sousa et al., 2010).

3.2.1 Parametros biométricos no fruto e endocarpo
Nos parametros biométricos foram determinados seguindo as diretrizes UPOV
TG/99/4 de 2011, onde se avaliaram o comprimento (mm), o diametro maximo (mm) e o

peso (g) de 20 frutos aleatoriamente selecionados, inteiros e sem deformidades, por
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amostra, e o respetivo endocarpo, no final da fermentagdo. Na Figura 2 mostra um

exemplo de uma amostra e da medi¢éo do endocarpo com a craveira.

¥ —
Figura 2. Parametros biométricos no fruto e endocarpo.

3.2.2 Relagéo polpa/ carogo

A relacdo polpa/caroco permite verificar a quantidade de polpa em relacdo a
quantidade de caroco. Para isso utilizaram-se os pesos dos frutos e dos endocarpos obtidos
na secc¢do anterior. A relacdo polpa/caroco resultou da diviséo do peso da polpa pelo peso

do respetivo caroco.

3.2.3 Textura

A medicdo da textura foi feita por compressdo em 5 frutos de cada amostra,
aplicando o método “Texture Profile Analysis” (TPA). Foram avaliados os parametros
dureza, ponto de fratura, elasticidade, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia, tendo
sido aplicada uma velocidade de 1 mm/s e uma extensao de penetracdo de 5 mm, resultado
da existéncia do caroco, o qual ndo pode interferir na medicdo. Foi utilizado um probe de
36 mm (P/36 R) com uma célula de carga de 30 kg. Inicialmente, calibrou-se a altura do
probe com uma distancia de retorno de 30 mm e ajustou-se a forga de contacto para 1 g.

A Figura 3 exemplifica o procedimento feito para uma amostra.
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Figura 3. Determinacéao da Textura.

3.2.4 Determinacéo da cor

A cor foi determinada através de um colorimetro, Minolta CR-400, em 20 frutos
por amostra (Figura 4). A cor foi avaliada em 4 pontos da azeitona, para quantificar os
dados espectrais e determinar as coordenadas da amostra no espago de cor CIELAB,
designadamente o L*, a*, b*, C* e h, de forma a apresentar essa informacao em termos
numéricos. O L* indica a luminosidade, o a* € a coordenada que avalia os tons
verde/vermelho (sinal positivo indica vermelho e sinal negativo indica verde) e b* que
corresponde a coordenada que avalia os tons azul/amarelo (sinal positivo indica amarelo
e sinal negativo indica azul). A saturacédo é representada pelo C*, indicando um maior
valor uma maior intensidade. O h indica a tonalidade ou a cor propriamente dita. Foi
utilizado o iluminante C (luz natural media ou average daylight). Previamente o aparelho

foi calibrado com o padréo branco.

Figura 4. Determinacéo da cor.
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3.2.5 Teor de humidade

Para determinar o teor de humidade das amostras, foi seguido o método AOAC
925.40 (1995). Secaram-se placas de Petri na estufa a 105 °C durante 1 hora. Apos esse
intervalo, colocaram-se num exsicador, durante aproximadamente 40 min, até atingir a
temperatura ambiente. De seguida, pesarem-se as placas numa balanca analitica. Depois
de pesadas as placas, colocaram-se nas mesmas 5 g de azeitona, partida previamente em
pedacos mais pequenos (Figura 5). De seguida, colocaram-se as amostras na estufa a 105
°C. Todos os dias foram feitas pesagens até o seu peso estabilizar. Cada amostra foi

analisada em duplicado. O teor de humidade foi determinado pela seguinte equacgéo:

Pf — Ps
% teor de humidade = Toma daamostea x 100

Em que:
Pf= Peso da amostra fresca

Ps= Peso da amostra seca

Figura 5. Fruto apds pesagem pela estufa a 105 °C.

3.2.6 Teor de cinzas

O teor de cinzas foi determinado de acordo com o0 método AOAC 940.26 (2000),
por incineracdo, usando uma mufla a 550 °C, até se atingirem cinzas brancas.
Previamente, foram pesadas, aproximadamente 2,5 g de amostra fresca para cadinhos
previamente calcinados, tal como exemplificado na Figura 6. Cada amostra foi analisada
em duplicado. As cinzas foram armazenadas em tubos Eppendorf para posterior analise
de sddio e potassio. O teor de cinzas foi determinado através da seguinte equacao:
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Pf — Pi
9% teor de cinzas = Toma da amostra X 100

Em que:
Pf= Peso final do cadinho com as cinzas

Pi= Peso do cadinho

Figura 6. Determinacéo do teor de cinzas.

3.2.7 Teores de Sodio e Potéssio

Para a determinacdo dos teores de sodio e de potassio foram utilizadas as cinzas
que ficaram armazenadas e referidas na seccdo anterior.

Previamente todo o material de laboratdrio a ser usado foi colocado numa solucéao
de HNOs a 25% (v/v) durante 24 horas. Transferiram-se as cinzas para bal0es
volumeétricos de 50 mL, tendo as mesmas sido pesadas previamente. As amostras foram
dissolvidas em HNOs a 1,5% (v/v) e colocadas nos ultra-sons, durante 5 minutos, para
dissolver todas as particulas. Em seguida, perfez-se o volume com a solu¢éo &cida, tendo
as amostras sido filtradas através de filtros de seringa de Nylon 0,2 um (Figura 7). De
seguida, as solucdes foram analisadas por espetrofotometria de emisséo. Prepararam-se
previamente solugdes padréo de sodio e potéssio com concentragdes entre 2,1 e 21,6 mg
Na/L e 1,7 e 51,0 mg K/L, respetivamente.

21



Figura 7. Determinacéo do teor de sodio.

3.2.8 Teor de proteina

O teor de proteina total foi determinado pelo método Kjeldahl, segundo o
procedimento AOAC 920.152 (2000). Esta metodologia é um método de referéncia para
quantificar o teor de proteinas em alimentos e consiste na digestdo com acido sulfurico
concentrado e na adi¢do de um catalisador (Kjetabs com a composi¢éo de 5 g de sulfato
de potéssio e 0,5 g de sulfato de cobre I1) que atuara na aceleragéo da digestéo.

Para a realizacdo deste ensaio, pesaram-se aproximadamente 0,5 g de amostra
fresca e colocou-se num tubo de Kjeldahl juntamente com uma pastilha de catalisador e
15 mL de &cido sulfurico. Os tubos foram dispostos no bloco digestor a 400 °C, até
digestdo completa das amostras. Terminada essa fase, deixou-se arrefecer as amostras,
tendo posteriormente sido colocadas no sistema de destilac&o e titulagdo (Velp Scientifica
UDK 152). Neste equipamento realizou-se a destilacdo da amdnia (formada pela reacdo
do ido amonio com uma base em excesso), a qual foi recolhida num excesso de acido
borico. De seguida, procedeu-se a titulagdo do ido dihidrogenoborato com uma solugédo
padrdo de &cido cloridrico. Desta forma, obtiveram-se os valores percentuais de proteina
bruta, utilizando-se um fator de converséo de 6,25. Os resultados obtidos foram expressos
em percentagem de proteina bruta.
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3.2.10. Composicdo em &cidos gordos

Para determinar o perfil da composicdo de é&cidos gordos recorreu-se a
cromatografia gasosa com injetor automatico e detecdo por ionizacdo em chama
(CG/FID) e utilizou-se a gordura que foi extraida com éter de petrdleo, utilizando o
equipamento Soxhlet.

A 0,1 g de gordura foram adicionados 2 mL de n-heptano e¢ 200 uL. de KOH (2
mol/L em metanol). Agitou-se a mistura durante cerca de 30 segundos e deixou-se em
repouso até que a fase superior ficasse transparente. Posteriormente, fez-se a filtracdo da
solucgéo, usando-se filtros de seringa de Nylon 0,2 um e transferiram-se cerca de 500 uL
da fase orgénica para tubos de vidro &mbar rolhados. De seguida procedeu-se a analise
do perfil de acidos gordos por GC-FID, tendo sido utilizada uma coluna capilar CP-Sil-
88 de 50 m de comprimento, 0,25 pm de didametro interno e 0,19 um de espessura de filme
(Varian). Para uma separagdo efetiva dos diversos acidos gordos utilizou-se inicialmente
uma temperatura de 140 °C, com aumentos de 5 °C/min até 220 °C, sempre a uma pressao
constante de 110 kPa. A fase movel consistiu em hélio. A identificacdo dos acidos gordos
e calculo dos fatores de corre¢do foi feita com uma mistura padréo (Supelco 37 — Fame
Mix), tendo a quantificacdo sido determinada por percentagem relativa das areas

cromatograficas.

3.2.11. Capacidade redutora total e atividade antioxidante

A capacidade redutora total foi determinada pelo método Folin-Ciocalteu. Para a
determinacdo da atividade antioxidante das azeitonas foram utilizados diferentes
métodos, como o efeito bloqueador de radicais livres de DPPH, o poder redutor e o
método de reducdo de ferro (FRAP).

Previamente foram preparados os extratos vegetais da amostra liofilizada. Para os
obter pesaram-se 1,5 g da amostra em p6. A amostra foi misturada com metanol e
colocada na placa de agitacdo. Filtrou-se a mistura e repetiu-se este processo 2 vezes.
Depois de efetuar este passo, a amostra foi levada a um evaporador rotativo de forma a
evaporar o solvente. Apos determinacdo do rendimento de extragdo, prepararam-se
extratos a uma concentracdo de 50 mg/mL, como representado na Figura 8. A partir dessa
concentracdo méae prepararam-se outras concentragdes variando entre 0,25 e 1,00 mg/mL
para serem utilizadas nos ensaios seguintes.
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Figura 8. Preparacéo dos extratos a partir das azeitonas das oliveiras centenarias.

3.2.11.1 Capacidade redutora total

Para determinar a capacidade redutora total dos extratos, seguiu-se 0 método de
Folin-Ciocalteau modificado por Berker et al. (2013) e misturou-se 1 mL da solucdo de
extrato com1 mL do reagente de Folin-Ciocalteu. Apds 3 minutos de repouso, adicionou-
se 1 mL de solucdo saturada de carbonato de sédio e 7,5 mL de &gua destilada. Deixou-
se repousar a mistura durante 90 minutos no escuro. De seguida procedeu-se a leitura da
absorvancia a 725 nm, tendo-se previamente preparado uma curva de calibracdo com

acido galico.

3.2.11.2 Efeito bloqueador de radicais livres de DPPH

Uma das técnicas atualmente utilizadas para detetar a presenca de compostos
antioxidantes € o método baseado no sequestro do radical livre estavel 1,1-difenil-2-
picrilhidrazilo (DPPH), descrito por Brand-Williams et al. (1995), adequado para a
determinacéo da capacidade antioxidante de substancias puras e misturas. Contudo, este
método ndo deve ser realizado como sendo a Unica metodologia, pois sdo necessarios
outros métodos para caracterizar completamente um composto como antioxidante.

Primeiro preparou-se a solucdo de DPPH, misturando 2,4 mg de 1,1-difenil-2-
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picrilhidrazilo em 100 mL de metanol. De seguida, prepararam-se as solucdes a ser
analisadas com 300 uL. da amostra (diferentes concentragdes preparadas previamente a
partir da solucéo de extrato) e 2,7 mL da solucdo DPPH. Agitou-se a amostra e colocou-
se 1 hora no escuro para depois fazer a leitura da absorvancia no espetrofotdmetro a 517
nm. A concentracdo de extrato utilizada foi de 0,75 mg/mL. A percentagem de sequestro

do radical livre do DPPH foi calculada através da seguinte equacao:

ABranco - Aamostra

% inibicdo = %X 100

ABranco
Em que:
Aamostra= Absorvancia da solugdo com o extrato da amostra
Agranco= Absorvéancia da solucéo de DPPH
Previamente foi preparada uma curva de calibracdo com trolox, tendo os resultados sido

expressos em mg Trolox/g amostra p.s.

3.2.11.3 Poder redutor

A determinacdo do poder redutor baseou-se no método descrito por Berker et al.
(2007), no qual se juntou 1 mL do extrato a 0.75 mg/mL previamente preparado, 2,5 mL
de solucdo tampédo 0,2 M de fosfato de s6dio com o pH de 6,6, e 2,5 mL de ferricianeto
de potassio a 1% (m/v), tendo sido incubada a 50 °C durante 20 minutos. Depois da
amostra ser arrefecida, adicionaram-se 2,5 mL de acido tricloacético a 10% (m/v), tendo
sido levada ao vortex para agitacdo. Retiraram-se 2,5 mL de sobrenadante e adicionaram-
se 2,5 mL de &gua destilada e 0,5 mL de cloreto de ferro (111) a 0,1% (m/v). Mediu-se a
absorvancia das amostras a 700 nm, logo apds 2 minutos em repouso. Absorvancias
maiores indicam um maior poder redutor. Previamente foi preparada uma curva de

calibracdo com trolox, tendo os resultados sido expressos em mg Trolox/g amostra p.s.

3.2.11.4 Método de reducéo de ferro (FRAP)

O método de reducéo de ferro, FRAP, é caracterizado pela reducdo do composto
férrico em meio acido e foi determinado segundo Benzie & Strain (1996). Foram
misturados 1 mL da solucdo de extrato, 2,9 mL da solucdo de FRAP, preparada
antecipadamente com 10 mM de 2,4,6-tris(2-piridil)-s-triazina em 40 mM de &cido
cloridrico, 20 mM de cloreto de ferro (I11) e 0,3 M de tampé&o de acetato. A solugéo foi
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levada ao vortex para agitacao e de seguida foi incubada a 37 °C durante 15 minutos. As
amostras foram lidas no espetrofotometro a 593 nm, com uma concentracdo de 0,5
mg/mL. A reta de calibracdo obtida foi y= 18,417x +0.2108 com um coeficiente de
correlacdo aceitavel (R?= 0,9986). Os valores foram expressos em mg FeSO4.7H.0/ g

amostra (p.s).

3.2.12. Analise sensorial

A avaliacdo da analise sensorial das azeitonas foi realizada de acordo com o
método descrito pelo COIl (2011a). Para tal, as amostras foram analisadas por 8
provadores treinados. As amostras foram codificadas com as letras “OC” e com trés
nimeros aleatério que identificavam a amostra. No inicio do teste, definiram-se os
atributos sensoriais a serem avaliados, representados na Figura 9. Os aspetos avaliados
seguiram os padrdes estabelecidos pelo COI (2011b) e incluiram a percecdo numa escala
de 10 cm de sensagOes negativas (fermentagdo anormal ou outros defeitos), percecéo de
sensacOes gustativas (salgado, amargo e acido) e percecdo de sensacOes cinestésicas
(dureza, fibrosidade e crocancia). Foi usada uma escala de avaliacdo ndo estruturada que

variou entre 1 (impercetivel) e 11 (extremamente percetivel).
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O l INSTITUTO POLITECNICO DE BRAGANCA
" Escola Super

FOLHA DE PERFIL DE AZEITONA DE MESA

INTENSIDADE (1 —11)
-

PERCEPCAO DE SENSACOES NEGATIVAS

Fermentacdo
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Qutros defeitos

Especifique guais:

PERCEPCAO DE SENSAGOES GUSTATIVAS

Salgado

Amargo

Acido

PERCEPGAO DE SENSAGOES CINESTESICAS

Dureza

Fibrosidade

Crocancia

Codigo da Amostra:
Nome do provador:
Data:

Figura 9. Folha de prova utilizada na avaliacdo sensorial das azeitonas.

3.3 Andlise estatistica
Os resultados foram expressos com a média, desvio padrdo, coeficiente de

variagdo, minimo e maximo. Ja os valores obtidos na analise sensorial foram
representados por graficos Boxplot, que permitem analisar a distribuicdo dos valores de
um dado conjunto. Adicionalmente aplicou-se uma Analise de Componentes Principais
(PCA), utilizando os dados de todas as analises efetuadas as azeitonas. Para a sua

realizacdo, usou-se 0 programa estatistico de codigo aberto R (verséo 4.1.1).
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4. Resultados e Discussao
4.1 Carpometria

Na Tabela 5 estdo representados os resultados dos pardmetros determinados em
20 frutos por amostra e respetivos endocarpos. O peso foi 0 parametro que apresentou
maior coeficiente de variacdo com 18,93% nos frutos e 14,88% nos endocarpos. O peso
variou entre 2,03 e 4,76 g nos frutos, e 0,43 e 0,86 g nos endocarpos (Tabela 5). O
comprimento e o didmetro maximo dos frutos e endocarpos apresentaram coeficientes de
variacdo baixos, indicando valores mais uniformes. O comprimento e o didmetro maximo
dos frutos variaram entre 18,08 mm a 23,57 mm e 12,85 a 18,09 mm, respetivamente.
Nos endocarpos variaram entre 12,72 mm a 17,96 mm e 6,81 mm a 9,15 mm (Tabela 5),
sendo que o didmetro méximo foi o parametro que apresentou os valores mais baixos de

variacao.

Tabela 5. Média, desvio padrdo, coeficiente de variacdo e os valores minimos e maximos dos parametros
avaliados nos frutos e endocarpos.

Comprimento Diametro Peso
(mm) (mm) @)

° Média + DP 20,48 +1,.21 1499+1,15  3,00+0,57
S Coef. de variagio (%) 5,89 7,65 18,93
H Min e Max (18,08-23,57) (12,85-18,09) (2,03 -4,76)
S Média + DP 15,35 + 1,07 7,69 0,50 0,62 +0,09
S Coef. de variacio (%) 6,94 6,50 14,88
w Min e Méax (12,72 -17,96)  (6,81-9,15) (0,43 -0,86)

Relativamente aos pardmetros biométricos avaliados, foi possivel classifica-los
por categorias, tanto no peso, como na razdo entre o comprimento e o diametro maximo.
Relativamente ao peso, de acordo com as diretrizes UPOV TG/99/4 de 2011, podemos
classificar o fruto e o endocarpo em diferentes categorias como baixo, médio, alto e muito

alto. Na Tabela 6 estdo indicados os valores atribuidos ao peso por classes.

Tabela 6. Classificacdo do parametro biométrico peso nos frutos e endocarpos

Classificacdo Fruto (g) Endocarpo (g)
Baixo >2 <0,3
Medio 2-4 0,3-0,45

Alto 4-6 0,45-0,70
Muito alto >6 >0,70
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Nos frutos (Figura 10), 96% foram classificados como frutos médios, enquanto
4% foram classificados na categoria de alto. Ja nos endocarpos, 4% das amostras foram

classificadas como médio, 78% como alto e 18% como muito alto.

Peso (Endocarpos) Peso (Frutos)
0;0% | | 1;4% 1;4% | 0; 0%
5; 18% 0; 0%
<0,3 <2
0,3-<0,45 2-<4
0,45-<0,7 4-<6
20,7 26
22;78% 27;96%

Figura 10. Identificacdo das classes das amostras em relacdo ao peso.

A forma dos frutos e endocarpos € determinada segundo a razdo entre o
comprimento e o didmetro maximo. De acordo com o valor obtido, eles podem ser
classificados de acordo com diferentes formas, como esférica, ovdide e alongada. No
endocarpo, para além das referidas, ainda se acrescenta a forma eliptica. A Tabela 7

apresenta os valores respetivos de cada classificacao.

Tabela 7. Classificacdo da forma dos frutos e endocarpos.

Forma Fruto Endocarpo
Esférica C/D<1,25 C/D<14
Ovdide C/ID=1,25-1,45 Cb=14-18
Eliptica C/IDb=18-2,2
Alongada C/D > 1,45 C/ID>2,2
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Com os valores obtidos, representados na Figura 11, verificou-se que os frutos em
estudo apresentaram a seguinte classificacdo: 11% forma esférica, 71% forma ovoide e
18% forma alongada. Em relacdo aos endocarpos, pdde observar-se que 14%

apresentaram forma ovoide, 79% forma eliptica e apenas 7% apresentaram forma

alongada.
Comprimento/Didmetro Comprimento/Didmetro (Frutos)
(Endocarpos)
2;7% |0; 0% 3;11%
4;14% 5 18%

<1,4 <1,25
1,4-<1,8 1,25-<1,45
1,8-<2,2 >1,45

22,2

22; 79%
20; 71%

Figura 11. Identificacdo da forma dos frutos e endocarpos.

4.1.1 Relagéo polpa/caroco

A relacdo polpa/caroco é uma caracteristica fundamental e de grande importancia
na qualidade e experiéncia de consumir azeitonas de mesa. Esta relacdo influencia
diretamente a textura e a crocancia do fruto. Uma relacdo adequada entre a polpa e o
caroco € essencial para proporcionar a textura desejada. A polpa é igualmente importante
em relacdo ao sabor, pois é onde a maioria dos sabores estad concentrada. Portanto, ter
uma boa proporcéo de polpa faz com que o fruto tenha um sabor mais rico e completo.
Esta relacdo pode variar de regido para regido e pela preferéncia do consumidor. Na
Tabela 8 estdo novamente representados os valores médios do peso do fruto e do
endocarpo, bem como da relacdo polpa/carogo que variou entre 2,49 e 5,62, com uma
média de 3,82.

Tabela 8. Resultados do peso do fruto e endocarpo para a relagdo polpa/caroco.

Fruto (g) Endocarpo (g) Relacédo p/c
Média + DP 3,00 £0,57 0,62 £ 0,09 3,82+0,83
Coef. Var 18,93 14,88 21,66

Min-e Max (2,03 - 4,76) (0,43 - 0,36) (2,49 - 5,62)
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Analisando os parametros para o fruto e endocarpo, e comparando com 0S
resultados apresentados por Nogueira (2012), no estudo que fez das cultivares
Cobrancosa e Negrinha de Freixo em Tras-os-Montes, foi possivel verificar que os
valores indicados por este autor foram superiores aos observados nas amostras dos frutos
de oliveiras centendrias, indicando valores médios de comprimento e didmetro méaximo
de 22,54 mm e 16,70 mm respetivamente. Em relacdo ao peso apresentou o valor médio
de 3,85 g. Barros et al. (2013) ao estudar a cultivar Cobrancosa em Tras-0s-Montes
colhida em trés datas distintas, relativas ao estado de maturacgdo de verde, mista e negro,
obtiveram valores médios de massa para os frutos iguais a 3,67; 5,30 e 6,91 g, mostrando
0 aumento do peso ao longo da maturacdo, tal como esperado. Em relacdo ao diametro e
comprimento, indicam os seguintes valores para os trés estados de maturacdo: 15,70;
19,23 e 19,31 mm, e 22,07; 24,54 e 26,39 mm, respetivamente. Assim, tendo em conta 0s
valores determinados no presente trabalho é muito possivel que frutos de diferentes
variedades e em distintos estados de maturacdo tivessem sido colhidos.

Quanto a forma, Nogueira (2012) apenas referiu a presenca de fruto com a forma
ovoide, o0 que neste caso difere com as amostras aqui estudadas que apresentaram para
além da forma ovoide, as formas alongada e esférica. Em relacdo ao endocarpo, 0
comprimento e o didametro maximo apresentaram valores médios inferiores aos referidos
por Nogueira (2012), 16,18 e 8,08 mm, respetivamente, tendo o peso um valor médio
idéntico (0,64 g). A semelhanca dos frutos, Nogueira (2012) s6 mencionou a forma
eliptica, que comparando com as amostras de oliveiras centenarias aqui estudadas

apresentaram a forma ovoide, eliptica e alongada.

4.2 Cor

A determinacdo da cor foi feita em triplicado através de um colorimetro,
utilizando o sistema de cores CIELAB. Na Tabela 9 estdo representados os valores
médios dos parametros L*, a*, b*, C* e h, tendo-se verificado que o parametro L* variou
entre 35,28 e 50,40, indicando que alguns frutos apresentaram uma maior luminosidade
(maiores valores de L*) enquanto outros tinham uma menor luminosidade. As
coordenadas a* e b* variaram entre 0,18 a 11,19, e 2,62 a 28,80, respetivamente,
indicando que existem frutos com diferentes cores. Como os valores da coordenada a*

foram positivos, este facto significou que os frutos apresentaram tonalidade vermelha em
32



vez de verde. Igualmente a coordenada b* apresentou valores igualmente positivos,

significando que os frutos apresentaram uma cor amarela em vez de azul.

Tabela 9. Média, desvio-padrao, coeficiente de variacdo e valores minimos e maximos dos parametros de
cor.

L* a* b* Cc* h
Média =
DP 43,72+4,19 5,01+ 2,62 16,32+ 6,20 18,13+5,06 74,01+17,31
CV (%) 9,59 52,30 37,95 27,93 23,39
Min 35,28 0,18 2,62 9,37 41,55
Max 50,40 11,19 28,80 28,84 152,26

Em relacdo ao croma (C*), os valores variaram entre 9,37 e 28,84, indicando
existir diferentes intensidades de cor. Além disso, em relacdo a cor propriamente dita
(tonalidade), o h variou entre 41,55 e 152,26, indicando que os frutos ndo apresentaram
uma cor homogénea, ja em linha com o que tinha sido observado com os parametros
anteriores.

Barros et al. (2013) ao estudarem a cultivar Cobrancosa em Tras-os-Montes
colhida em trés datas distintas, relativas ao estado de maturacdo de verde, semi-verde e
negro (amostras frescas), obtiveram os seguintes valores para os parametros de cor: 56,86;
28,86 e 23,35 para 0 L*, -19,76; 10,76 e 1,31 para o0 a*, 41,78; 3,16 e 0,71 para 0 b*,
46,22; 11,45 e 1,56 para o C*, e 115,34; 22,63 e 36,41 para o h. Para a Galega obtiveram
0s seguintes dados: 54,47; 24,34 e 23,31 parao L*, -25,51; 1,79 e 0,46 para 0 a*, 43,11;
2,59 e 0,70 para 0 b*, 48,19; 3,67 e 0,96 para o C*, e 116,54; 40,76 e 66,66 para o h.
Estes resultados estdo em linha com os determinados no presente trabalho, o que sugere
que as amostras colhidas podem ser referentes a diferentes cultivares e em estados de
maturacdo diferentes. Contudo, deve ser referido que as amostras do presente trabalho
foram sujeitas a fermentacdo natural, cujo processo pode causar alteragdes na cor das
azeitonas.

De forma a explorar melhor os resultados obtidos, decidiu-se criar quatro grupos
para classificar os parametros da determinagdo da cor e perceber em que grupo se
observava o maior numero de frutos. Os grupos foram estabelecidos tendo em conta a
amplitude dos valores e dividindo a mesma em quatro grupos igualmente espagados para

cada um dos parametros. Na Figura 12 estdo representados 0s nimeros € as percentagens
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de frutos que existiram em cada grupo. No caso do parametro L* pode-se observar que o
maior numero de frutos se concentrou no grupo 2 (46%), no intervalo de 40 a < 45, o0 que
significa que estas amostras tinham valores de luminosidade intermeédios, entre o preto
(L* igual a zero) e o branco (L* igual a 100). Em relac&o ao parametro a*, 0 maior nimero
de amostras inseriu-se no grupo 2 (2,5-<5,0), representando 32%, seguido do grupo 3
(5,0-<7,5) com 29% das amostras. Para o parametro b* verificou-se que de forma igual
ao parametro anterior, ndo se observaram valores negativos, significando a presenca de
tons amarelos em vez de azuis. Para este pardmetro observou-se a existéncia da presenca
de mais frutos no grupo 3 (14 a < 21), correspondendo a 39% das situac6es. Contudo, no
grupo anterior (Grupo 2, 7-<14), a percentagem também foi semelhante, representando
36% dos casos. Em relacdo aos parametros C* e h, o maior nUmero de amostras se incluiu
no grupo 2 no intervalo de 13 a <18 e 45 a <90, respetivamente, representando 36 e 96%

das amostras.

L* a* h
13;46% 35% 9;32% 120%
8;29% 27; 96%
30% 100% ’
9;32% <40 25% - 6:21% <2,5 0% <45
40-<45  20% 5;18% 2,5-<5 45 - <90
6;21% p—
45-<50  15% 5-<7,5 90-<135
40%
250 10% 575 = 2135
5% 20% —
0; 0% 0: 0% 0:0% 1i4%
0% 0% -
b* c*
50% 40% 10; 36%
11; 39% 35% 9;32%
20% 10; 36% "y
<7 30% <13
. 5%
30% 7-<14 25% . 13- <18
6;21% 20% 5;18%
20% ‘-1 4 14% 18 - <23
10% =21 10% w23
%
1;4% 5%
0 0%

Figura 12. Classificacdo das amostras pelos pardmetros L*, a*, b*, c* e h.

4.3 Textura

A textura foi determinada aplicando o método Texture Profile Analysis (TPA),
onde foram avaliados os parametros dureza, fraturabilidade, elasticidade, coesividade,
mastigabilidade e resiliéncia. Os resultados apresentados na Tabela 10 mostraram que 0s
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valores da dureza das azeitonas, determinada como a forca méxima na primeira
compressdo, variaram entre 3462 e 18451g, indicando uma grande variabilidade na
dureza das amostras. A fraturabilidade, correspondendo a forca exercida no primeiro pico
(podendo ou ndo corresponder a dureza), variou entre 3468 e 18113 g. Esta gama elevada
de valores indica que existiam frutos cuja pelicula fraturou facilmente enquanto outros
ndo. Na determinacdo da elasticidade (parametro indicativo da percentagem recuperada
da altura original do produto e mostra quanto o produto recupera fisicamente apds ter sido
deformado durante a primeira compressdao e é deixado repousar entre as duas
compressdes) observou-se que os valores variaram entre 0,39 e 0,72, com uma média
igual a 0,53. Estes valores sugerem que ha frutos que recuperaram bastante (maiores
valores), enquanto outros ndo foram capazes de o fazer, sendo estes 0os mais comuns. O
parametro coesividade (calculado pela razdo das areas da segunda compressdo pela
primeira, e indicativo de quanto um produto aguenta uma segunda deformacédo apds ter
sido sujeito a uma primeira compressdo) variou entre 0,20 e 0,55, com média de 0,28.
Este valor indica que os frutos ndo apresentaram uma elevada coesividade. Em relacdo a
determinacdo da mastigabilidade (igual ao produto da dureza com a coesividade e
elasticidade), mostrou valores médios entre 542 e 2469, em linha com os diferentes
valores de dureza, coesividade e elasticidade determinados. O parametro resiliéncia
(razdo da area abaixo da curva apés a forca maxima ter sido atingida e a area abaixo da
curva antes da forca maxima ter sido atingida) apresentou valores compreendidos entre
0,09 e 0,34, indicando que as amostras manifestaram comportamentos distintos na

maneira de voltar a adquirir a forma original.

Tabela 10. Média, desvio-padrdo, coeficiente de variacdo e valores minimos e maximos dos parametros
avaliados na textura.

Dureza  Fraturabilidade Elasticidade  Coesividade Mastigabilidade Resiliéncia

(9) (9)
_I:/Iggla 9364 + 4229 8748 + 4014 0,53 +0,08 0,28 £ 0,06 1222 + 468 0,14 + 0,04
cVv 45,16 45,88 14,79 21,21 38,32 28,64
Min 3462 3468 0,39 0,20 542 0,09
Maéax 18451 18113 0,72 0,55 2469 0,34
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Os valores de dureza, elasticidade e coesividade determinados no presente
trabalho vdo de encontro com os determinados por Lanza & Amoruso (2018) ao
analisarem as cultivares Bella di Cerignola, Peranzana e Taggiasca sujeitas a cura natural,
as quais forneceram os seguintes valores: Dureza: 8592, 6339 e 3541 g; Elasticidade:
0,46; 0,59 e 0,45; e Coesividade: 0,34; 0,30 e 0,27, respetivamente. Estes resultados
voltam a sugerir um possivel mistura de variedades provenientes das oliveiras
centenarias, uma vez que em inumeras situacbes € dificil determinar a variedade
visualmente. Além disso, frutos da mesma variedade, em estados de maturacao diferentes,
também podem apresentar diferentes texturas, uma vez que as paredes celulares da
azeitona véo-se tornando mais finas ao longo da maturacdo, e hd uma maior separagdo
celular devido a uma solubilizacéo parcial da pectina, hemicelulose e celulose na matriz
da parede celular (Prata et al., 2019). Estes fendmenos enfraquecem as paredes celulares
e resultam num amaciamento da pelicula da azeitona (Prata et al., 2019). A semelhanca
das outras analises, na textura os resultados foram separados por grupos como indicado
na Tabela 11.

Tabela 11. Classificagdo por grupos para cada parametro.

Grupo  Dureza /i rabilidade Elasticidade Coesividade Mastigabilidade Resiliéncia

1 <4000 <5000 <0,4 <0,25 <700 <0,1
2 4000 - <8000 5000 - <10000 0,4-<05 0,25-<0,35 700 - <1400 0,1-<0,2
3 8000 - <12000 10000 - <15000 0,5-<0,6 0,35-<0,45 1400 -<2100 0,2-<0,3
4 >12000 >15000 >0,6 >0,45 >2100 >0,3

Como se pode verificar na Figura 13, o0 grupo 2 correspondeu ao maior niumero
de amostras para o0s parametros fraturabilidade (43%), coesividade (64%),
mastigabilidade (64%) e resiliéncia (86%). J& o parametro dureza teve a mesma
percentagem para o grupo 1 e 3 (32%), estando a maioria das amostras (61%) contidas
maioritariamente entre o intervalo das 4000 a 12000 g. Para o parametro elasticidade, o
numero maior de amostras foi observado no grupo 3 com uma percentagem de 43%. De
referir que as amostras mostraram uma maior dispersdo de valores no que se refere a
dureza e fraturabilidade, seguidas da elasticidade, uma vez que se detetaram grupos

diferentes com semelhante nimero de amostras. J& em termos de coesividade,
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mastigabilidade e resiliéncia, mais de 60% das amostras se incluiram no grupo 2, com
valores entre 0,25-<0,35, 700-<1400 e 0,1-<0,2.

Dureza Fraturabilidade Elasticidade

35% 9; 32% 9;32% 50% . 50% e

30% 8; 29% 12;43% 12; 43%

R 40% 10; 36% 40% 10: 36%

25% <4000 <5000 <0,4

20% 4000-<goo0  30% 5000 - <10000 30% 0,4-<0,5

6; 21%

15% 8000 - <12000 | 20% 4. 1400 10000 - <15000 309 0,5-<0,6
10% 2;7% = >12000 ' ] 215000 20,6

o 10% 2;7% 10% ’

: I 0; 0%
0% 0% 0%
Coesividade Mastigabilidade Resiliéncia
70% 18; 64% 70% 18; 64% 100%
24; 86%
60 60 »
80%

50% <0,25 50% <700 <0,1
40% 0,25 - <0,35 40% 9 32% 700 - <1400 60% 0,1-<0,2
30% 7:25% 0,35 -<0,45 30% 1400 - <2100 40% 0,2-<0,3
20% 3;11% m3>0,45 20% 22100 ok m:03
10% o 0% 10% - 1;4% 0 0% 1; 4% 7% 1. a%

0% 0% 0% -

Figura 13. Identificacdo por grupos de classificacdo dos pardmetros analisados na medicdo de textura.

4.4 Composigao nutricional

Para proceder a caracterizacdo nutricional das azeitonas, foram determinados 0s
teores de humidade, cinzas, proteina, sodio e potassio. Os resultados estdo apresentados
na Tabela 12. No teor de humidade o valor maximo que se obteve foi de 71,81% e o valor
minimo foi 54,65%, tendo um coeficiente de variacdo de 6,83%. Estes valores devem-se
ao facto de a 4gua ser o0 composto que estd em maioria na composicao do fruto. Os valores
relativos ao teor de cinzas variaram entre 8,11% e 20,02% em p.s.. Esta variabilidade
elevada traduziu-se num coeficiente de variacdo de 20,87%. Quando se observa um valor
baixo de teor de cinzas, isto indica que o fruto tem menos residuos minerais (célcio,
potassio, sodio e outros elementos), enquanto um valor alto significa o oposto. Nos
resultados obtidos na determinacdo de proteina, estes variaram entre 2,11 e 6,62 % em
p.s., tendo um coeficiente de variagdo de 25,98%.

Os dados apresentados sdo semelhantes aos referidos no trabalho realizado por
Nogueira (2012), no estudo das cultivares Cobrancosa e Negrinha de Freixo (Teor de
humidade: 62,9 a 78,4%; Teor de cinzas: 0,33 a 7,08%; Proteina: 2,9 a 4,6%). Almeida
(2013), estudou as cultivares Cobrancosa e Negrinha de Freixo. No seu trabalho refere

valores dos teores de cinza inferiores aos determinados no presente trabalho, variando
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entre 2,59 e 6,63 % em p.s., sugerindo possivelmente o uso de uma salmoura de menor
concentracdo. O teor de humidade e de proteina foram semelhantes variando entre 62,79
a77,18% e 3,00 a 4,10%, respetivamente. Pires-Cabral et al. (2018) ao analisar azeitonas
descarogadas da cultivar Cobrangosa e sujeitas a fermentacdo natural (salmoura a 8%)
durante 225 dias determinaram teores de humidade, cinzas e proteina iguais a 67,6 % p.f.,
13,2% p.s. e 3,83 % p.s., respetivamente, valores em linha com os determinados no
presente trabalho. Também resultados similares foram determinados por Unal & Negiz
(2003) em azeitonas pretas turcas da cultivar Memecik e sujeitas a fermentagéo natural
com 10% de NaCl, ap6s 12 meses (teores de humidade, cinzas e proteina iguais a 54,03%,

13,81% p.s. e 3,44% p.s., respetivamente).

Tabela 12. Média, desvio padrdo, coeficiente de variacdo e valores minimo e maximo da composicao
nutricional das azeitonas provenientes de oliveiras centenarias e sujeitas a fermentacao natural.

% teor 9
de cinzas % teor de proteina/100 (g NaCl/100g  (mg Na/100g (mg K/100g
(0:3) humidade gp.s mat seca) mat seca) mat seca)
hiletc)i;)a 124+26 655+45 42+1]1 2615 1043 +607 152 +95
Ccv
(%) 20,9 6,8 26,0 58,2 58,2 63
Min 8,1 54,6 2,1 0,5 198 23
Max 20,0 71,8 6,6 7,8 3048 518

Relativamente ao teor de sal, os valores variaram entre 0,5 e 7,8 g de NaCl /100 g
de matéria seca. Pires-Cabral et al. (2018) ao analisar azeitonas descarocgadas da cultivar
Cobrangosa e Unal & Negiz (2003) em azeitonas pretas turcas da cultivar Memecik (cura
natural, 12 meses), estudos anteriormente mencionados, determinaram um valor de sal de
12,1 e 10,8%, p.s., respetivamente, valores superiores aos determinados no presente
trabalho. Este facto pode dever-se ao uso de salmouras mais concentradas por parte destes
autores. Em relagdo ao sodio (Na) e potassio (K), estes desempenham um papel
importante na saide humana. A presenca de sodio estd relacionada com a cura das
azeitonas, podendo a sua quantidade variar consoante a preparacao e o tipo de azeitonas.
Ao observar a Tabela 12 verificou-se que os valores de sédio presentes no fruto variaram
entre 198 e 3048 mg Na/100 g de matéria seca. O valor médio determinado por Pires-

Cabral et al. (2018) ao analisar azeitonas descarogadas da cultivar Cobrangosa foi de 4,29
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mg de Na/100 g mat seca, valor bastante inferior ao determinado no presente trabalho.
Contudo, este valor ndo parece estar correto em relacdo ao de NaCl reportado pelos
mesmaos autores (12,1 % p.s), pois considerando a concentracdo de NaCl para determinar
o Na correspondente, o valor obtido seria igual 4760 mg de Na/100 g p.s., 0 qual j& se
encontra na ordem de grandeza determinada no presente trabalho. Unal & Negiz (2003)
em azeitonas pretas turcas da cultivar Memecik sujeitas a cura natural apos 12 meses
obtiveram um valor de 5360 mg de Na/100 g p.s..

O potassio é um composto que é naturalmente encontrado nas plantas, e, portanto,
esta presente nas azeitonas, contribuindo para o perfil mineral das amostras analisadas. O
teor de potassio variou entre 23 e 518 mg K/100 g de matéria seca. O valor médio
determinado por Pires-Cabral et al. (2018) para o potassio (0,44 mg de K/100 g matéria
seca) voltou a ser mais baixo do que o determinado no presente trabalho. Contudo,
considera-se que este valor possa ter que ser revisto pelos autores. Unal & Negiz (2003)
em azeitonas pretas turcas da cultivar Memecik sujeitas a cura natural apos 12 meses
obtiveram um valor de 729 mg de K/100 g p.s..

De referir que o potassio € um mineral que permite controlar a pressdo sanguinea,
através do relaxamento dos vasos sanguineos (American Heart Association, 2018).
Segundo a American Heart Association (2018), as mulheres deveriam consumir
diariamente 2600 mg de potassio, e os homens 3400 mg, verificando-se normalmente que
o0 consumo é deficitario. Como exemplo, o consumo de uma banana média pode contribuir
com 420 mg de potéassio (American Heart Association, 2018). Assim, 0 consumo de
algumas cultivares de azeitonas provenientes de oliveiras centenarias deve ser promovido
para ajudar a atingir estes valores recomendados, pois algumas amostras apresentaram

valores interessantes neste mineral.

4.5 Acido gordos

Os acido gordos podem ser agrupados em saturados (SFA), monoinsaturados
(MUFA) e polinsaturados (PUFA) (Gesto, 2014), estando também incluidos os isomeros
trans.

A composicdo em acidos gordos saturados esta apresentada na Tabela 13. O acido
gordo saturado mais abundante nas amostras analisadas foi o acido palmitico (Cie:),

variando entre 11,47 e 15,24%, seguindo-se o0 &cido esteérico (Cis:0) coOm uma variagao
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de 1,59 a 3,63%. Estes valores séo similares aos apresentados por Nogueira (2012) que
variaram entre 10,68 e 13,68% para o acido palmitico e 1,45 a 4,88% para o0 acido
estedrico. Coimbra-Gomes et al. (2023), ao estudarem a fermentacdo da cultivar
Cobrangosa, sujeita a diferentes estratégias de inoculagdo com a bactéria
Lactiplantibacillus pentosus i106 também verificaram que o &cido palmitico variou entre
12,41 e 14,10%. Unal & Negiz (2003), em azeitonas pretas turcas da cultivar Memecik
sujeitas a cura natural apds 12 meses, obtiveram percentagens médias para o acido
palmitico e &cido esteérico iguais a 11,38 e 2,25%, respetivamente, indicando a mesma
ordem de grandeza dos valores determinados no presente trabalho.

Todos os outros &cidos gordos saturados detetados nas amostras do presente
trabalho, designadamente o &cido miristico (Ci4:0), acido margéarico (Ci70), acido
araquidico (C2o:0), acido beénico (C22:0) e &cido lignocérico (C24:0), ndo ultrapassaram 0s
1%. Coimbra-Gomes et al. (2023) também detetaram estes acidos gordos na cultivar

Cobrancosa apos fermentacéo.

Tabela 13. Média, desvio padrdo, coeficiente de variacdo e valores minimos e maximos da composi¢ao em
acidos gordos saturados (%) determinados nas azeitonas provenientes de oliveiras centenarias.

Acido Acido Acido Acido Acido Acido Acido
miristico palmitico margarico estedrico  araquidico beénico  lignocérico
(C14:0) (C16:0) (C17:0) (C18:0) (C20:0) (C22:0) (C24:0)
I\ile[gjllja 0,010+£0,002 13,31+0,95 0,098+0,06 243+048 0,36+0,05 01+£001 0,05+0,01
cv 15,28 7,1 64,64 19,57 13,97 13,36 24,27
(%)
Min 0,008 11,47 0,034 1,59 0,3 0,08 0,03
Max 0,02 15,24 0,25 3,63 0,47 0,14 0,08

Y SFA =164+ 1,6

Entre os &cidos gordos monoinsaturados, o que se destacou foi o &cido oleico
(C1s:1), como mostrado na Tabela 14, variando entre 64,32 e 79,81 %. Estes valores foram
semelhantes aos referidos por Nogueira (2012) (68,28 a 82,97%), Coimbra-Gomes et al.
(2023) (64,19-68,5%) e Unal & Negiz (2003) (73,90+2,08%). Também foram detetados
os 4acidos palmitoleico (Cis:1), heptadecendico (Ci7:1) e eicosendico (Czo:1), em
percentagens inferiores a 1,5%. Coimbra-Gomes et al. (2023) também detetaram estes

acidos gordos na cultivar Cobrancgosa sujeita a fermentacdo natural.
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Tabela 14. Média, desvio padréo, coeficiente de variacdo e valores minimos e maximos da composi¢do em
acidos gordos monoinsaturados (%) determinados nas azeitonas provenientes de oliveiras centendrias.

Acido Acido Acido Acido
palmitoleico heptadecendico oleico eicosendico
(C16:1) (C17:1) (C18:1) (C20:1)
Média +
DP 0,89 +£0,27 0,17 +£0,12 7291+485 0,29+0,03
Ccv 30,43 68,15 6,65 8,83
Min 0,54 0,07 64,32 0,25
Max 1,42 0,42 79,81 0,37

X MUFA =743 +5,3

Em relacdo aos polinsaturados, o &cido mais abundante nas amostras em estudo
foi o acido linoleico (C1s:2), tendo os valores variado entre 2,53 e 16,36% (Tabela 15). J&
o0 acido linolénico (C1s:3) apresentou uma percentagem inferior a 2%, variando entre o0s
0,6 e 1,2%. Coimbra-Gomes et al. (2023) determinaram valores entre 7,93 e 10,72% para
0 Cis2, € 0,74 e 0,95% para 0 C1s:3 durante a fermentacéo da cultivar Cobrangosa. Unal
& Negiz (2003) determinaram valores iguais a 9,94+0,93% para 0 Cig:2, € 1,00£0,09%
para 0 Cig:3 durante a fermentacdo da cultivar Memecik (azeitona preta) sujeita a cura

natural, apds 12 meses.

Tabela 15. Média, desvio padrdo, coeficiente de varia¢do e valores minimos e méaximos da composi¢ao em
acidos gordos polinsaturados (%) determinados nas azeitonas provenientes de oliveiras centenérias.

Acido Acido
linoleico linolénico
(C18:2) (C18:3)
'E\)"Ffd'a * 845+475 0,90 0,20
CV (%) 56,17 22,70
Min 2,53 0,60
Max 16,36 1,20

X PUFA =9,35 + 5,00

Os isomeros trans, que estdo representados na Tabela 16, ndo apresentaram valores
superiores a 0,1%. Este facto era esperado uma vez que as gorduras trans séo
normalmente formadas por hidrogenagdo industrial, envolvendo o aquecimento e
hidrogenag&o de 6leos vegetais liquidos para realizar a sua solidificagdo, ou em processos
de hidrogenag&o natural que ocorre no rimen dos animais, podendo estas gorduras ser

encontradas em pequenas quantidades na carne ou leite (De Souza et al., 2015).
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Tabela 16. Média, desvio padrao, coeficiente de variacdo e valores minimos e maximos da composi¢do em
isdmeros trans (%) determinados nas azeitonas provenientes de oliveiras centenarias.

Cagat Cigat
||\3/||§dla * 0,011 + 0,002 0,016 + 0,006
cV (%) 21,35 33,73
Min 0,01 001
Max 0,02 0.03

X trans = 0,03 £ 0,01

Em termos gerais, verificou-se ainda que os frutos em estudo sdo constituidos
maioritariamente por acidos gordos monoinsaturados (MUFA), representando 74,3% dos
acidos gordos totais, em linha com a presenca do &cido oleico (acido gordo predominante
nas azeitonas). No trabalho realizado por Sousa (2008), para azeitonas de mesa
descarocadas “alcaparras” ¢ referido que os acidos gordos que estavam presentes em
maior quantidade foram também os monoinsaturados (78,89%), seguindo-se os saturados
(16,46%) e, por fim, os polinsaturados e os isémeros trans, com 3,44 e 0,05%,

respetivamente.

4.6 Antioxidantes

A atividade antioxidante dos extratos de azeitona foi avaliada pelos métodos:
capacidade redutora total, efeito bloqueador de radicais livres (DPPH), poder redutor e
método de reducdo de ferro (FRAP). Os resultados obtidos estdo apresentados na Tabela
17, onde constam a média e o desvio padrdo de cada método. Todos os métodos tém uma
grande variacéo de resultados. A capacidade redutora total variou entre 8,51 e 19,38 mg
acido gélico/ g amostra p.s.. No método de DPPH, os resultados variaram entre 3,89 e
21,98 mg trolox/g amostra p.s., no poder redutor entre 21,07 e 54,43 mg trolox/ g amostra
p.s. e os valores obtidos no método de reducédo de ferro (FRAP) variaram entre 19,42 e
41,49 mg FeSO4.7H,0/ g amostra p.s.. Os valores da capacidade redutora total vao de
encontro aos determinados por Ardic & Aktas (2023) em azeitonas verdes da cultivar
Kalamata durante 20 dias de fermentacédo (1,52 a 7,49 mg GAE/g amostra) e superiores
ao indicado por Pires-Cabral et al. (2018) em azeitonas descarogcadas da cultivar
Cobrancosa sujeitas a fermentacdo durante 225 dias (4,78 mg GAE/g amostra), sugerindo
que estes compostos podem existir numa gama de valores bastante ampla, resultado das

diferencas entre cultivares, estados de maturacgéo e processamento aplicado.
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Tabela 17. Média, desvio padrdo, coeficiente de variacdo e valores minimos e maximos da atividade
antioxidante determinada nas azeitonas provenientes de oliveiras centenarias.

rgjaupt?acrf?éjtzu DPPH Poder redutor FRAP
ma Ac. Gal / mg Trolox/g mg Trolox/g mg FeSO4.7H.0/ g
g AcC. 19 amostrap.s.  amostrap.s. amostra p.s

amostra p.s.

II\D/IISdIa * 12,7+31 11,4+473 375+8,2 29,452

CV (%) 24,1 37,5 22,0 17,8

Min 8,5 3,9 21,1 19,4

Méx 19,4 22,0 54,4 41,5

Os resultados obtidos na atividade antioxidante foram separados em grupos com
diferentes intervalos, para melhor perceber em que conjunto se observava o maior nimero

de amostras. Os grupos formados estdo indicados na Tabela 18.

Tabela 18. Intervalos considerados para agrupar os resultados obtidos na anélise da atividade antioxidante.

Capacidade
Grupo DPPH Poder redutor FRAP
redutora total
1 <10 <9 <28 <25
2 10 - <13 9-<12 28 - < 37 25 - <30
3 13-<16 12 - <15 37 - <46 30 - <36
4 >16 >15 >46 >36

Em termos gerais, como se pode verificar na Figura 14, as amostras apresentaram
valores nos quatro métodos muito varidveis e distribuidos pelos quatro grupos. Na
capacidade redutora total observou-se que a maioria das amostras pertenceu ao grupo 2
com 54%, referente ao intervalo de 10 a <13 mg &cido galico/ g amostra p.s.. No método
DPPH, 32% das amostras concentrou-se no terceiro grupo, no intervalo de 12 a <15 mg
trolox/g amostra p.s., seguido do primeiro grupo (<9 mg trolox/g amostra p.s.) com 29%
das amostras. No poder redutor, 43% das amostras pertenceu ao grupo 2, no intervalo de
28 a <37 mg trolox/g amostra p.s., tendo o terceiro grupo (37 - <46 mg trolox/g amostra
p.s.) incluido 32% das amostras. Relativamente ao método de reducéo de ferro, a maior
parte das amostras em estudo (39%) também se incluiu no grupo 2, no intervalo de 25 a
<30 mg FeS0..7H.O/ g amostra p.s.. Adicionalmente, 29 e 21% das amostras se

incluiram nos grupos 3 e 1, respetivamente.
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Capacidade redutora total DPPH
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Figura 14. Identificacdo por grupos de classificacdo para 0os métodos utilizados na determinacdo da
atividade antioxidante: (A) Capacidade Redutora Total; (B) DPPH; (C) Poder Redutor; e (D) FRAP,
determinada nas azeitonas provenientes de oliveiras centenérias.

4.7 Anédlise sensorial

Todas as amostras foram analisadas sensorialmente, estando os resultados
representados na Figura 15. De todas as amostras, 28 apresentaram algum defeito,
contudo s6 7 apresentaram defeitos relacionados com o putrido, sapateira e butirico.

Assim, verificou-se que a maioria das amostras analisadas apresentaram uma
classificacdo na fermentacao anormal (relativa a presenca de defeitos relacionados com a
detecdo de sapateira, butirico ou putrido) baixa (classificagdo inferior a 3), existindo seis
amostras como outliers.

Pelo contrério, nos outros defeitos j& se observou uma maior variacéo nos valores,
contudo, a mediana foi proxima de 4. Em relag&o as caracteristicas de salgado, amargo,
acido, dureza, fibrosidade e crocancia, observou-se variabilidade entre as amostras, tendo
0 &cido sido a propriedade mais homogénea, com menor variabilidade. Em relacdo ao
salgado, os resultados estdo em linha com os observados anteriormente para a
concentracdo de sal (NaCl), pois tinha-se ja observado uma variagdo significativa nos

valores (0,5a 7,8 g de sal/100 g p.s.).

44



Inte nsidade
.

=

Fementacao anomal  Outos defeitos Salgado Amarzo Acido Dineza Fiwosidade Ciocancia
Atibuto

Figura 15. Parametros avaliados na analise sensorial realizada as azeitonas provenientes de oliveiras
centenarias.

Na Figura 16 encontram-se indicados os defeitos que foram identificados na prova
sensorial. O defeito mais sentido foi o sabor avinhado (53%), seguido do sabor a mofo
(28%), putrido (14%) e, por fim, o sabor de sapateira (5%). Isto significa que as amostras
que apresentaram estes defeitos precisavam de terem sido sujeitas a procedimentos com
um maior grau de cuidado durante a fermentacdo. Algumas acdes importantes a serem
feitas passariam pela medicdo do pH e temperatura, a quantidade de oxigénio presente na
fermentacdo e fazer anélises microbioldgicas na salmoura para saber qual a flora presente

Na mesma.
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Figura 16. Percentagem (%) de defeitos encontrados na prova sensorial.

Na Tabela 19 encontram-se indicados os valores dos defeitos determinados nas
azeitonas provenientes de oliveiras centenarias. Os valores variaram entre 1,95 e 4,78,
1,88e5,13,1,75e4,70, e 1,18 e 3,15 para os defeitos sapateira, putrido, mofo e avinhado,
respetivamente. No entanto, os valores médios foram iguais a 3,36; 3,30; 3,32 e 2,37,

respetivamente, sendo valores considerados baixos.

Tabela 19. Média, desvio padrdo, coeficiente de variagdo e valores minimos e méximos da fermentagédo
anormal e outros defeitos determinados nas azeitonas provenientes de oliveiras centenérias.

Sapateira Patrido Mofo Avinhado
Média + DP 3,36+141 3,30+ 1,23 332+1,14 2,37+0,63
CV (%) 42,0 37,4 343 26,5
Min 1,95 1,88 1,75 1,18
Max 4,78 5,13 4,70 3,15

Em relacdo aos outros parametros que foram analisados na prova de perfil
sensorial (salgado, amargo, acido, dureza, fibrosidade e crocancia), péde-se perceber,
como indicado na Tabela 20, que existiu variabilidade entre as amostras. Verificou-se que
no parametro do sabor salgado, as amostras foram classificadas entre 4,05 e 8,45, para o
sabor amargo entre 2,90 e 8,75, e no sabor acido entre 2,55 e 6,00. Nos parametros de
dureza, fibrosidade e crocéncia, estes variaram entre 2,75 e 9,30, 4,75 e 9,50, e 2,70 e
7,85, respetivamente.
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Tabela 20. Média, desvio padrdo, coeficiente de variacdo e valores minimos e maximos dos parametros
sensoriais (salgado, amargo, acido, dureza, fibrosidade e crocancia) determinados nas azeitonas
provenientes de oliveiras centenarias.

Salgado Amargo Acido Dureza Fibrosidade Crocéncia
I'\D"Ffd'a * 651£1,13 473t148 415+072 562140 7,72+114 574126
CcVv 17,29 31,29 17,25 2491 14,83 21,90
Min 4,05 2,90 2,55 2,75 4,75 2,70
Max 8,45 8,75 6,00 9,30 9,50 7,85

Estes resultados estdo em linha com os indicados por Lanza & Amoruso (2018)
que ao analisarem as cultivares Bella di Cerignola, Peranzana e Taggiasca sujeitas a cura
natural, obtiveram o0s seguintes valores para a dureza e a crocancia: 59 e 55
(considerados valores elevados); 4,9 e 4,8; e 3,7 e 3,9, respetivamente, sugerindo
diferencas entre as variedades. Panagou et al. (2006) ao analisar sensorialmente azeitonas
pretas de cura natural das cultivares Conservolea e Kalamata (inteiras) obtiveram as
seguintes classificacdes: Salgado — 7,20 e 5,60; Amargo — 2,00 e 2,50; Acido: 4,00 e 7,60,
e Crocancia - 1,80 e 7,00, mostrando existir diferencas entre elas. A variedade Kalamata
apresentou melhores caracteristicas tecnoldgicas (melhor textura) para a fermentacéo
(Panagou et al., 2006), sugerindo que entre as amostras colhidas nas oliveiras centenarias,
algumas parecem ser mais adequadas para serem sujeitas a fermentacdo do que outras,
nomeadamente as que apresentaram valores de crocancia mais elevados, pois € um
parametro que é valorizado pelo consumidor no ato da compra.

Para tentar perceber como é que as amostras do presente trabalho se encontravam
distribuidas, criaram-se 4 grupos. No grupo 1 foram incluidos os valores abaixo de 2,5,
no grupo 2 valores entre 2,5 e <5, no grupo 3 entre 5 e <7,5, e no grupo 4 valores
superiores ou iguais a 7,5. A Figura 17 mostra que 0s parametros que tém o maior nimero
de amostras no grupo 2 sdo o amargo (64%) e o acido (89%), no grupo 3 sdo o salgado
(75%), a dureza (50%) e a crocancia (64%), e no grupo 4 a fibrosidade (64%). No grupo
1 ndo se observaram amostras, ou seja, ndo existiram amostras com uma classificacao

inferior a 2,5.
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Figura 17: Identificagdo das amostras classificadas em grupos (parametros: salgado, amargo, acido, dureza,
fibrosidade e crocancia).

Na Figura 18 encontra-se representada a distribuicdo por classes dos valores relativos a

fermentagdo anormal e dos defeitos. Tendo em conta a classificagdo dos defeitos, as

azeitonas podem ser classificadas em extra, se os valores estiverem compreendidos entre

1 e 3, na categoria 1 se forem valores entre 3 e 4,5, na categoria 2 se forem valores entre

4,5 e 7, e quando superior a 7, estas ndo podem ser comercializadas como azeitona de

mesa.
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Figura 18. Identificacdo de classes (categoria extra; categoria 1; categoria 2 e categoria em que ndo se
considera azeitona de mesa).
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Face aos resultados obtidos verificou-se que das 28 amostras em estudo, 7

apresentaram defeitos por fermentacdo anormal. Contudo, 43% séo classificadas como

Extra. Relativamente aos outros defeitos, das 28 amostras, 19 (66%) classificam-se como
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categoria Extra. Nenhuma amostra se situou no intervalo acima de 7 e, por isso, as

amostras nao foram categorizadas como “ndo consideradas para azeitona de mesa”.

4.8 Anélise estatistica

A Andlise de Componentes Principais (PCA) é uma técnica de analise
multivariada que reduz a dimensionalidade dos dados sem que ocorram perdas de
informacao (Nasr et al., 2021). Além disso, fornece uma visao geral dos resultados onde
é possivel identificar agrupamentos de dados, tendéncias e outliers. Na Figura 19 estdo
apresentados os valores da cor, textura, composi¢do nutricional e perfil em acidos gordos.
Pbdde observar-se relativamente a cor (Figura 19A), a existéncia de uma grande
diversidade de resultados nos diferentes parametros avaliados, destacando-se ainda trés
amostras (33, 61 e 138) das restantes. Relativamente a textura (Figura 19B), observou-se
que algumas amostras apresentaram maior elasticidade (situadas do lado esquerdo do
grafico) face a outras, localizadas do lado direito do grafico, apresentando maior
fraturabilidade. Adicionalmente algumas amostras apresentaram uma elevada
coesividade (amostras 1, 17, 27 e 33) e resiliéncia (amostras 3 e 65). Quanto a composicao
nutricional (Figura 19C), observa-se que as amostras se situam na zona central do gréfico,
ligeiramente para o lado esquerdo, devido aos valores de humidade e proteina. Contudo,
algumas amostras se destacam pelo seu teor de sal (amostras 61, 63 e 70) e de potassio
(amostras 56 e 88).

Em relagdo ao perfil em acidos gordos (Figura 19D), verificou-se um agrupamento
das amostras em relacdo ao grau de saturacdo dos acidos gordos presentes. Pode observar-
se que as amostras 61, 63 e 70 foram aquelas que apresentaram os maiores teores de Cis:1
e consequentemente os maiores teores de MUFA. O mesmo é observado nas amostras 1,
3, 30, 33 e 34 que apresentaram maiores valores de Ci6:1 € C20:1. J& as amostras 2, 22, 26,
49, 65 e 74 apresentaram um perfil mais saturado, destacando-se 0s acidos gordos Ci7:,
C20:0, C22:0€ Coa:0. As amostras 17, 24, 27, 42, 56, 82, 88, 95 e 138 apresentaram um perfil
polinsaturado. Com a aplicacéo desta PCA conseguiu-se explicar 65,3% da variabilidade
total dos resultados.
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Figura 19: Andlise de componentes principais para os resultados obtido na cor (A), textura (B),
composicdo nutricional (C) e perfil em acidos gordos (D) determinados nas azeitonas provenientes de
oliveiras centenérias.
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C) PCA - Biplot
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Figura 19 (cont.): Analise de componentes principais para os resultados obtido na cor (A), textura
(B), composic¢do nutricional (C) e perfil em &cidos gordos (D) determinados nas azeitonas provenientes de
oliveiras centenarias.
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5. Conclusao

Em relag8o ao peso das azeitonas recolhidas de 28 oliveiras centenarias, 96% dos
frutos apresentaram massas entre as 2 e as 4 gramas, apresentando os restantes 4%,
massas superiores entre as 4 e as 6 gramas. A maior parte dos frutos (71%) apresentou a
forma ovoide, enquanto 18% apresentaram a forma alongada e 11% a forma esfeérica,
sugerindo a existéncia de mistura de cultivares. Os frutos também apresentaram cores
diferentes, com 96% das amostras com valores de tonalidade (h) entre os 45 e inferior a
90. Na textura avaliada instrumentalmente foram detetadas diferencas entre as amostras,
bem como ao nivel nutricional (humidade, cinzas, proteinas, sal e potassio). Em relacao
aos acidos gordos, tal como seria de esperar, o acido oleico (Cis:1) foi 0 maioritario com
percentagens entre 64,32 e 79,81%, seguido do &cido palmitico (C1s:0), 0 qual variou entre
11,47 e 15,24%. De referir que o acido linoleico (Cis:2) apresentou uma maior amplitude
de valores, entre 2,53 e 16,36%, indicando a existéncia de amostras ricas neste acido
gordo. Também na atividade antioxidante, as amostras apresentaram diferentes
capacidade redutora, atividade sequestradora do radical livre DPPH, poder redutor e
FRAP.

Em termos gerais, as azeitonas recolhidas nas oliveiras centendrias apresentaram
alguma variabilidade nos parametros analisados, contudo 66% das amostras foram
classificadas como sendo de categoria extra, 0 que demonstra o seu futuro potencial. De
forma a valorizar e assegurar este patriménio genético poderdo no futuro existir outros
contributos, podendo-se fazer o cruzamento dos resultados ja obtidos na caracterizacdo

morfol6égica com a caracterizacao genética, através de marcadores moleculares.
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