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Actividade antioxidante de azeitonas verdes descaro\;adas produzidas 
em Tras-os-Montes: estudo do efeito da cuItivar 

R. MALHEIRO'; A. SOUSA'; S. CASAL2;A. BENTO' & l.A. PEREIRA' 

, CIMO / Escola Superior Agniria, Instituto Politecnico de Bragan~a, Campus de Santa 
Apol6nia, Apartado 1172, 5301-855 Bragan~a. jpereira@ipb.pt 
2 REQUlMTElServi~o de Bromatologia, Faculdade de Farmacia do Porto, Rua Anihal 
Cunha, 164,4050-049 Porto. 

A azeitona de mesa e parte integrante da dieta Mediterranica, sendo considerada uma 
fonte importante de antioxidantes. Em Tnis-os-Montes, no inicio do Outono, sao 
processadas de forma artesanal urn tipo de azeitona de mesa denorriinada "alcaparras". 
Para 0 seu processamento, os frutos sao colhidos verdes, partidos, retirado 0 caro~o e 
introduzidos em agua, mudada diariamente, durante aproximadamente uma semana ate 
que possam ser consurriidos. De uma maneira geral, 0 factor cultivar nao e tido em 
conta no processamento, apesar de apresentarem composi~ao quirriica e propriedades 
tecnol6gicas distintas. Assim, com 0 presente trabalho pretendeu-se estudar 0 efeito da 
cultivar na actividade antioxidante das "a!caparras". Neste senti do, foram processados 
lotes de azeitonas verdes descaro~adas monovarietais, it escala laboratorial das 
cultivares Cobran~osa, Madura!, Negrinha de Freixo, Santulhana e Verdeal 
Transmontana. De cada cultivar foram obtidos extractos aqnosos (em triplicado) onde 
foi avaliada a actividade antioxidante atraves dos metodos do poder redutor e efeito 
bloqueador dos radicais livres de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazilo). Os resultados 
obtidos indicam que as azeitonas verdes descaro~adas apresentam urn grande poder 
antioxidante com val ores de EC50 menores que 2 mg/ml de extracto, 0 que prova 0 

elevado potencial biol6gico deste tipo de a!irnento. Verificou-se urn efeito marcado da 
cultivar nos valores observados sendo que os melhores resultados, com EC50 mais 
baixos, para ambos os metodos, foram obtidos nas azeitonas processadas com as cv. 
Cobran~osa e Verdea! Transmontana enquanto que os valores mais elevados de ECso, a 
que corresponde menor actividade antioxidante, se registaram nas cv. Madura! e 
Negrinha de Freixo. 
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antioxidante. 




