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Caracterizacdo quimica de azeites da regiao de Tras-os-Montes
com e sem Denominagao de Origem Protegida (DOP)

silva F.', Torres D.1, Lopes L', Pereira J. A% e Oliveira M. B, P. P!

' CEQUP / Servigo de Bromatologia, Faculdade de Furmicia; Universidade do Porto,
Rua Anibal Cunha n® 64, 4050-047 Porto
* Escola Superior Agriria de Braganga, Qta Sta Apolonia, Apartade 172. 5300 Braganga.

0 despacho n.* 34/94 de 20 de Janeiro reconhece a Denominacio de Origem
Protegida (DOP) “Azeite de Tras-os-Montes” e surgiu com o cbjectivo de proteger a
denominagio de origem e valorizar o azeite de Tras-os-Montes. As cultivares predo-
minantes nesta regido e que servem como base dos azeites DOP sio a Verdeal
Transmontana, a Cobrangosa e a Madural. havendo também outras com alguma
expressao, nomeadamente a Santulhana, a Cordovil e a Redondal. O azeite produzido
nesta regido é considerado de excelente qualidade, facto que se deve nao so as carac-
teristicas das cultivares usadas, mas também as condigoes edafoclimaticas.

Com o objectivo de caracterizar os azeites de Tris-os-Montes com e sem “DOP”
avaliaram-se alguns parimetros quimicos de azeites obtidos na campanha 1999, 2000
e cujos resultados se apresentam neste trabalho.

Avaliaram-se 20 azeites sendo 5 detentores da designacio DOP “Azeite de Tris-os-
Montes”. Os 15 azeites restantes foram gentilmente cedidos por produtores particu-
lares da regido. As amostras foram filtradas por papel de filtro e desidratadas com
sulfato de sddio anidro de acordo com a norma portuguesa NP — 896 (1985).

0s parimetros quimicos avaliados foram: acidez (NP-903, 1987), indice de Perdxido
(NP-904, 1987), absorvéncia no Ultravioleta (NP- 970, 1986), resisténcia a oxidacdo
(aparelho Rancimat Metrohm série 679, 110£2°C, condutividade Z(TC)—LJS/cm, fluxo de
ar de 20L/h e velocidade do papel de 1 em/h), composicio em tocoferdis de acordo
com Gama ef al. (2000) e composigdo em dcidos égg@g_ de acordo com Oliveira &
Ferreira (1996).

0 Quadro 1 apresenta os resultados dos pardmetros quimicos avaliados nas difer-
entes amostras. Pela sua andlise podemos verificar que os azeites com DOP sdo 0s
Que apresentam de uma forma geral melhores caracteristicas qualitativas.
Relativamente i acidez, os azeites DOP apresentam valores da ordem de 0,4 %. Dos
Testantes azeites apenas 3 (amostra 4, 9 e 14) apresentam valores semelhantes. No
entanto todos as restantes amostras podem classificarse como “azeite virgem™ a
€xcepcdo da amostra 3.
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Quadre 1

Valores médios

dos paramelras quimicos
avaliados em azeites

da regido de
Trds-0s-Montes

na campanha de
1999/2000

F_ Actdar [ndica Tataf du Kooy porden | Anides pordse

Amaitaa {1 de. cialcn/100g da Tecsherils Satundm Monslatstumday
de araits) Pyrdaida Img/kg) (%) (%)
oo 1 042002 0207 ! ; 15461 633 138 : 002 742003
00R 2 04:003 11:00 | 13171038 1221064 1981054
o3 04:000 17205 - ; | 15212200 11620.10 1B5:0,17
oo 4 03000 103 1708 2 838 128001 7152003
DoR s 03001 14100 7 2150 £ 091 14900 752:004
Amastra L 082000 8208 2082017 1402008 159:005
Amoxra 2 05:001 604 = 8531150 146:009 7802014
Amosza d 1700 m1s | ; . | 10aa:418 1352001 1131001
Amostia 4 042001 13202 | % k 117.6 £ D401 126 7 002 830002
Aot 5 13: 001 201 | X 1622232 180003 79,7:028
Amoszra 6 0.7+020 25108 A 103 :1.72 12,1004 815:010
Akmana 7 0.5+ 0.02 W04 1 . 352 :1.10 134 =013 B23:034
amestra 8 10000 26:04 ; 581:020 135000 8242001
Amastia § 04:000 W02 ; . 145,72 0.42 1161002 83131001
| tmasera 10 082001 LS ! 1125 | 136:001 817 : 003
| ameun 11 102002 22108 : ) E8.5: 188 1340012 | 8251044
| Amasta 12 06003 19109 2018+ 370 132:004 | 720:005
: Amosa 13 1002 i Wl | 1246: 089 ! 145 007 ! 753:008
| Amomn 12 04:001 05 3 i 7042089 | 136:003 81,1:005
Amestra 15 13:000 2n:08 8 176078 | 132:000 | TES:003
Tenias grars Lottt = SEyy * By =Sy = Gar G B~ Cn * B
Ao pordas dhemssmsstarmias + T(Cqnyl * Eputt * Exr 1 * Canal* Cuas®* Erml
Acxime gartes Petasstarmies = T[Coppct * Cia p% ¢ Coassl

0s indices de Perdxido nas amostras DOP variam entre 11 e 20, valores que ultrapas-
sam o méaximo permitide. Das 15 amostras sem DOP apenas as amostras 4, 7 e 12 tém
valores inferiores ao maximo legislado e que & de 20.

A andlise do perfil em tocoferéis e &cidos gordos evidenciou que estes azeites se

encontram dentro dos parimetros normais para os azeites da regido em causa, poden-
do mesmo através da composicdo em acidos gordos determinar a cultivar de origem

do azeite.
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