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RESUMO

O presente trabalho aborda: o efeito do loteamento de azeites ‘Galega’ com
azeites ‘Azeiteira’, ‘Arbequina’, ‘Carrasquenha’, ‘Cobrancosa’ e ‘Picual’; e o efeito do
tempo de armazenamento em parametros analiticos determinantes na sua qualidade. Sao
investigados: a acidez, o indice de perdxido, as absorvancias no UV, o sabor amargo
(K225), a estabilidade oxidativa (RANCIMAT), a composi¢cdo em dcidos gordos e o teor
em polifendis totais. Durante o armazenamento, verifica-se que a estabilidade oxidativa e
o sabor amargo decresceram inicialmente de forma acentuada, tendendo a estabilizar
posteriormente. Dada a impossibilidade legal de introduzir a ‘Picual’ na Denominagdo de
Origem Protegida “Azeites do Norte Alentejano”, o lote ‘Galega’/’Cobrangosa’ revelou-se
como o mais interessante para a DOP: trata-se do lote mais estdvel e mais frutado, sem ser,
contudo, excessivamente amargo.
Palavras-chave: azeites monovarietais, loteamento, armazenamento, estabilidade
oxidativa

ABSTRACT

Effect of blending and storage time of Galega olive oils. Effects of the storage
time on quality of ‘Galega’ olive oils blended with ‘Azeiteira’, ‘Arbequina’,
‘Cobrancosa’, ‘Carrasquenha’ and ‘Picual’ were studied. The quality of the blends was
investigated mainly by acidity, peroxid value, UV absorvances, total phenol
compounds, bitter taste intensity (Kzzs), oxidative stability (RANCIMAT) and fatty acid
composition. In order to produce virgin olive oils under the Protected Designation of
Origin (DOP) “Azeites do Norte Alentejano” the blend ‘Galega’/’Cobrancosa’ was
potentially the more interesting because its high oxidative stability and bitter taste which
improves the sensory characteristics of the ‘Galega’ olive oil. Bitter taste intensity and
oxidative stability decrease throughout the storage of the oils.
Keywords: monovariety olive oils, blending, storage, oxidative stability

INTRODUCAO

Os parametros de qualidade de um azeite monovarietal podem ditar pela melhor
de duas opg¢des: comercializagdo como monovarietal ou loteamento. O loteamento dos
azeites virgens apresenta um interesse comercial importante, j4 que pode proporcionar
produtos de qualidade superior.

O conhecimento da influéncia varietal € determinante na previsdo das
caracteristicas quimicas e dos atributos sensoriais dos lotes produzidos. Além dos
habituais indices de qualidade (acidez, indice de perdxido, absorvancias no UV e exame
organoléptico), sdo também descritos: a estabilidade oxidativa (EO), o sabor amargo
(K25), 0 teor em &dcidos gordos monoinsaturados (AGMI) e polinsaturados (AGPI) e o
teor em polifendis totais (PT). Estes parametros estdo fortemente relacionados: valores
baixos de AGPI produzem elevados valores de EQO; teores elevados de PT estdo
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associados a valores elevados de EO e de Kpys. Os azeites muito amargos sio
frequentemente preteridos pela maioria dos consumidores (Alba et al., 1999).

A influéncia da cultivar ‘Galega Vulgar’ nas caracteristicas quimicas € nos
atributos sensoriais dos azeites € relevante no panorama oleicola nacional, ja que ela é
considerada a mais representativa entre as cultivares nacionais. Na regido com
Denominacdo de Origem Protegida (DOP) “Azeites do Norte Alentejano”, objecto do
presente estudo, a sua utilizacdo € obrigatéria com um minimo de 50 % (Reg (CE) N°
1107/96). Este trabalho aborda o efeito do loteamento e armazenamento do azeite
‘Galega’ com azeites ‘Azeiteira’, ‘Arbequina’, ‘Cobrangosa’, ‘Carrasquenha’ e ‘Picual’.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo reporta-se a azeites produzidos no Norte Alentejano (Herdade
do Reguengo, Elvas), durante a campanha de 2001/02, por diversas cultivares de
oliveira (Olea europaea 1.): quatro portuguesas, ‘Azeiteira’, ‘Carrasquenha’,
‘Cobrangosa’ e ‘Galega Vulgar’; e duas de origem espanhola, ‘Arbequina’ e ‘Picual’. A
extraccdo dos azeites monovarietais efectuou-se com o sistema Oliomio 50. Os lotes
foram obtidos por mistura 1:1 (v/v) de dois azeites monovarietais. Lotes € monovarietais
foram mantidos numa estufa a temperatura constante de 25 °C, em frascos de vidro
ambar, completamente cheios.

O armazenamento decorreu durante 12 meses. Os azeites monovarietais foram
analisados no inicio e no fim do ensaio. Os lotes foram analisados de quatro em quatro
meses. As andlises foram feitas em triplicado (um frasco por repeti¢ao).

As determinagdes analiticas aplicaram as seguintes metodologias e equipamento:

¢ acidez, indice de perdxido e absorvancias no ultravioleta: Reg. (CEE) 2568/91;

e exame organoléptico: Reg (CE) N° 796/02;

¢ jcidos gordos componentes: Reg. (CEE) 1429/92; cromatdgrafo de gds Hewlett

Packard 5890, detector de ioniza¢do de chama; temperatura do forno: 175 °C
(25 min.), 5°C/ min. até 220 °C (10 min.); coluna SP 2380, SUPELCO
60 m x 0,25 mm X 0,20 pum;

e polifendis totais: Favati et al., 1994; colunas SPE octadecyl (C,s) J.T. Baker;

espectrofotometro UV/VIS Jasco 7800;

e estabilidade oxidativa: volume de amostra, 4 mL; temperatura, 100 °C; fluxo de

ar, 20 dem? h'l; Rancimat 679 Metrohm;

e absorvancia a 225nm (Kj»5): Gutiérrez Rosales et al., 1992;

e tratamento estatistico dos dados: programa SPSS 11.5.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os azeites apresentaram caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas que
permitiram classifica-las como azeites “Virgem Extra”. As Tabelas 1 e 2 retinem os
valores experimentais observados dos teores em AGPI e PT, da EO e do Ky;s para os
seis azeites monovarietais € os cinco lotes.

Os azeites monovarietais apresentam composi¢des distintas. Os azeites ‘Picual’
e ‘Galega’ evidenciam elevados teores em AGMI (essencialmente 4cidos oleico e
palmitoleico) e baixos teores em AGPI (4cidos linoleico e linolénico), ao contririo do
que sucede com os restantes azeites. Os azeites ‘Picual’ e ‘Cobrangosa’ sdo os mais
ricos em compostos fendlicos. A estabilidade do azeite ‘Galega’ resulta do seu baixo
teor em AGPI, a do azeite ‘Cobrancosa’ do seu elevado teor em PT e a do azeite
‘Picual’ de ambos os factores.
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O loteamento do azeite ‘Galega’ com azeites ‘Cobrangosa’ e ‘Picual’ produziu
um aumento da estabilidade oxidativa, interpretando-se este aumento, sobretudo, como
um efeito do seu (relativamente) baixo teor em AGPI e PT. O parametro K;,s assume o
valor mais baixo para o lote ‘Galega’/’ Azeiteira’ (GAL/AZE) e o valor mais elevado
para o lote ‘Galega’/’Cobrangosa’ (GAL/COB).

Os lotes ‘Galega’/’ Arbequina’ (GAL/ARB), GAL/AZE e
‘Galega’/’Carrasquenha’ (GAL/CAR) apresentaram, inicialmente, estabilidades
oxidativas muito semelhantes, sem diferencas significativas (P >0,05) (Fig. 1). O
decréscimo da estabilidade oxidativa com o tempo de armazenamento foi mais
acentuado nos primeiros 4 meses, provavelmente devido a diminui¢@o de tocoferdis e de
outros compostos fendlicos. Apds um ano de armazenamento, o lote GAL/ARB
apresentou uma estabilidade oxidativa mais elevada e significativamente diferente
(P <0.01) da dos restantes lotes.

A evolucdo, com o tempo, da absorvancia a 225 nm de todos os lotes estudados
mostra que também o efeito do armazenamento € mais acentuado nos primeiros quatro
meses (Fig. 2). O conhecimento da variagdo do Kj;s durante o armazenamento em
garrafa tem um interesse comercial importante, sobretudo quando os lotes se apresentam
excessivamente amargos (valores de Kjys > 0,250) (Gutierrez Rosales et al., 1992), ja
que os presentes resultados mostram que o sabor amargo desaparece apenas
ligeiramente e numa fase inicial de armazenamento.

Em geral, verifica-se um aumento de 0,1-0,2 % de acidez ao longo de um ano de
armazenamento. Como tal, hd que ter em atencdo a acidez quando se embala azeite
virgem extra com uma acidez préxima do limite mdximo permitido nesta categoria
(0,8 % expressa em dcido oleico) (Tabela 3). VariacOes desta ordem foram observadas
por outros autores (Gutiérrez Rosales et al, 1988; Peres, 1995).

O indice de perdxidos e as absorvancias no UV sdo parametros que avaliam a
oxidagdo do azeite, apresentando ligeiros aumentos com o tempo (Tabela 3).

A estabilidade oxidativa diminui acentuadamente para todos os lotes ap6s um
ano de armazenamento (Tabela 4). O azeite ‘Galega’ e o lote GAL/COB apresentam
menor perda percentual de EO.

Os teores médios dos diferentes dcidos gordos ndo se alteraram nas condicdes de
armazenamento estudadas.

CONCLUSAO

O lote Galega/Cobrancgosa €, entre os que incluem as cultivares permitidas na DOP
“Azeites do Norte Alentejano”, o que apresenta melhor comportamento na estabilidade
oxidativa, mantendo caracteristicas sensoriais equilibradas.
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TABELAS E FIGURAS

Tabela 1 — Teores em 4cidos gordos polinsaturados e em polifendis totais, estabilidade
oxidativa e sabor amargo dos azeites monovaretais estudados (campanha 2001/02)
‘Arbequina’ ‘Azeiteira’ ‘Carrasquenha’ ‘Cobrancosa’ ‘Galega’ ‘Picual’

Polinsaturados  12.10°  9.37" 11.60~ 9.60° 533 330°
(%) 0.001  0.115" 0.100Y 0001  0.058" 0.001
Polifendis 66~ 46* 81° 154° 408 215
totais (mg.kg") 0.6 0.8" 1.7Y 1.4 1.0 1.5
Estabilidade 35.4° 354° 28.0% 49.8° 404 11547
oxidativa (h) 1.12Y 2.05" 1.337 1.12Y 159" 4.95
Ko 0.101°  0.089~ 0.128* 0.172°  0.079° 0.235°

000117 0.0025Y  0.0017? 0.0012"  0.0021° 0.0006"
*Média

YDesvio-padrao

Tabela 2 — Teores em 4cidos gordos monoinsaturados e em polifendis totais,
estabilidade oxidativa e sabor amargo dos seis azeites loteados
GAL/ARB GAL/AZE GAL/CAR GAL/COB GAL/PIC

Polinsaturados (%) 870" 6.43" 8.60" 7.40° 430°

0.001”? 0.058” 0.001? 0.100 0.001”?
Polifendis Totais 42 23* 52% 74* 106*
(mg kg™ 1.7 597 4.8Y 3.6Y 5.0"
Estabilidade 38.5" 39.6 373" 50.8° 79.9%
Oxidativa (h) 0.10° 1.19Y 0.76" 1.40Y 4.52"
Ko 0117 0.081" 0.107" 0.165° 0.155°

0.0032Y 0.0085Y  0.0026  0.002  0.0017"
*Média

YDesvio-padrao
ARB - ‘Arbequina’; AZE — ‘Azeiteira’; CAR — ‘Carrasquenha’; COB — ‘Cobrangosa’; GAL — ‘Galega’;
PIC - ‘Picual’
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Tabela 3 — Acidez e absorvancias no UV dos lotes e do azeite ‘Galega’ antes e depois
de um ano de armazenamento, a 25°C e em frasco de vidro dmbar (média de 3

repeti¢des)

Acidez (% de Ac. K K Indice de
Lotes oleico) 232 270 Peroxido

Inicio Fim* Inicio Fim* Inicio Fim* Inicio Fim*

GAL/ARB 0.4 0.5 1.69 1.84 0.10 0.11 8 10
GAL/AZE 0.5 0.6 1.63 1.77 0.10 0.11 11 12
GAL/CAR 0.6 0.8 1.28 1.76 0.09 0.12 12 12
GAL/COB 0.4 0.5 1.24 1.78 0.10 0.13 9 12
GAL/PIC 0.4 0.5 1.71 1.48 0.12 0.09 10 11
‘Galega’ 0.6 0.8 1.74 1.88 0.12 0.14 7 10

*Ap6s 12 meses de armazenamento
ARB - ‘Arbequina’; AZE — ‘Azeiteira’; CAR — ‘Carrasquenha’; COB — ‘Cobrangosa’; GAL — ‘Galega’;
PIC — ‘Picual’

Tabela 4 — Comparacdo entre a estabilidade oxidativa (EO) inicial dos lotes e do
monovarietal ‘Galega’ e ap6s um ano de armazenamento (resultado em horas)

Lotes EO inicial EO final* Perda (% de EO)
GAL/ARB 38.5+0.10 19.1 £0.55 50.4
GAL/AZE 39.5+1.19 15.9+0.75 59.7
GAL/CAR 37.3+0.76 16.4 £ 0.81 56.0
GAL/COB 50.8+1.40 26.6 £0.40 47.6
GAL/PIC 79.9 £4.52 38.7+0.45 51.6
‘Galega’ 40.4 £ 1.59 26.9 +0.47 334

*Apods 12 meses de armazenamento
ARB - ‘Arbequina’; AZE — ‘Azeiteira’; CAR — ‘Carrasquenha’; COB — ‘Cobrangosa’; GAL — ‘Galega’;
PIC — ‘Picual’
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Figura 1 — Evolucdo da estabilidade oxidativa ao longo do armazenamento para os 3
lotes de estabilidade oxidativa inicial semelhante. ARB - ‘Arbequina’; AZE -
‘Azeiteira’; CAR — ‘Carrasquenha’; GAL — ‘Galega’.

0.18
0.16 1
014 1
012 1 —o— GAL/ARB
-  w GAUAZ
K2zs ---A -- GAL/CAR
0,08 1 GallCOB
0,06 1 —.m--GALIPIC
0,04
0,02 1
0
FEV2002  JUN2002  OUT2002  FEV 2003

Figura 2 — Evolucdo da absorvancia a 225 nm ao longo do armazenamento nos cinco
lotes em estudo. ARB — ‘Arbequina’; AZE — ‘Azeiteira’; CAR — ‘Carrasquenha’; COB —
‘Cobrangosa’; GAL — ‘Galega’; PIC — ‘Picual’
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