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VI Simpésio Nacional de Olivicultura Mirandela, 15 a 17 de novembro de 2012

Qualidade do azeite e sua relagdo com a cultivar e o clima em Portugal
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Resumo

A qualidade do azeite pode ser um elemento diferenciador, permitindo a pratica de
melhores precos num mercado cada vez mais competitivo. Os constituintes que mais tém
sido apontados como tendo propriedades benéficas para a salde sdo a composicdo acidica
elevada em monoinsaturados, os valores elevados de tocoferdis, nomeadamente do o-
tocoferol (vitamina E), e de polifendis. A cultivar, a temperatura e o indice de maturagdo sdo
variaveis que influenciam alguns dos pardmetros que estdo associados a qualidade do azeite.

No ambito do projeto Futurolive, financiado pela FCT, as cultivares Arbequina,
Cobrancgosa, Galega, Picual e Verdeal foram ensaiadas em Mirandela, Santarém, Elvas e/ou
Moncarapacho (Algarve) durante 2 anos. Fizeram-se medi¢des nas plantas, na atmosfera e
no solo. No azeite extraido em todas as localizagdes e olivais, fizeram-se analises detalhadas
(andlise sensorial, acidez, indice de perdxidos, espectrofotometria, horas rancimat,
tocoferdis, polifendis, esterdis, acidos gordos totais, e triglicéridos).

Todas as amostras foram classificadas como azeite Virgem Extra, obtiveram na
analise sensorial uma classificacdo final igual ou superior a 6,5 e indices de perdxidos, na
generalidade dos casos, muito inferiores a 20 meq O, kg™. As cultivares Picual e Verdeal
distinguiram-se por valores muito superiores de horas de rancimat, A ‘Cobrangosa’ e
‘Galega’ apresentam os valores mais elevados de a-tocoferol. A concentragdo de polifendis e
de 4cido oleico foi mais elevada na ‘Verdeal’ e ‘Picual’.

A localizagdo parece ter influéncia nos teores de a-tocoferol, sendo que em
Mirandela estes teores foram consistentemente mais elevados. Os teores de polifendis sdo
muito influenciados pelo indice de maturagdo.

RelagBes entre a temperatura durante a maturacdo e as concentragGes dos principais
parametros associados a qualidade sdo apresentadas e discutidas. Consequéncias do
aumento da temperatura devido as alterages climaticas sdo discutidas.

Palavras-chave: oliveira, Olea europaea L., qualidade do azeite, aquecimento global,
composicdo do azeite.
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