Data de Publicacdo

Resumo

Tipo
Revisdo de Pares
Colegdes

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Mateus, Domitilia Cristina

Estudos de maturacdo na variedade Bical de
Castelo Branco

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/1776

M etadados
1999

Este trabalho apresenta um estudo da evolugdo da maturagdo na Beira
Interior na cultivar Bical de Castelo Branco (Olea europea L) durante

a campanha 98/99. Foram realizadas colheitas de amostras semanais
iniciadas em Outubro e terminadas em Dezembro. Com base nestas
amostras, foram determinados diversos parametros fisico-quimicos para
azeitona e procedeu-se também a extraccao do azeite. Na azeitona foram
determinados a firmeza da polpa, ° Brix, relacdo polpa carogo, indice de
maturagéo, peso e V...

report
N&o

ESACB - Engenharia de Producéo Agricola

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2024-05-03T18:42:18Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/1776

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

ESTUDOS DE MATURACAO
NA VARIEDADE BICAL
DE CASTELO BRANCO

Engenharia de Produgiio Agricola

" Relatoério do Trabalho de Fim de Curso

Domitilia Cristina Mateus

> —

CASTELO BRANCO

1999




Indice

Agradecimentos
Resumo
Abstract

Lista de Quadros
Lista de Figuras

Lista de Anexos

L. INMFOHNCED .o vonsmsvcmmeswmmpmrsmmmmn s mpmeepssmsemsm s sn s ommsssssmnss

2. Estudos de maturacio

............................................................

2.1- Evolugao das Caracteristicas Fisico Quimicas do Fruto .................

2.2- Evolugiio das Caracteristicas Quimicas do Azeite

3. Material e Métodos

.................................................................

3.1- Caracterizacgdo do olival em estudo
T . o
DL TR .. e i e A RS
3.1.3- Cultivar

3.2- Delineamento experimental

3.3- Determinag¢des na azeitona
3.3.1- Peso e volume de 100 frutos
3.3.2 - Relagdo polpa carogo
3.3.3- Firmeza da polpa
3.3.4- Indice de maturagio
3.3.5- Porpertapem de Butos danificados . unsumasemmmmmssiasesissonses 12
3.3.6- Indice refratométrico
3.3.7- Humidade
3.3.8- Gordura

3.3.9- Polifenois totais no fruto

3 4- Exiraceiio labotalot1al .o sy 15



3.5- Determinagdes analiticas no azeite..........c.ooooiiiiiiiiiiiice 16
3.5.1-Acidos gordos COMPONENES ... ......... oo ooeoooeeoeeeeeeeeeeeee e 16
.52 Poitfeniid Aolals ng 8B ..counmamsssp g sy 17
3.5 -Eahabildate eidalive ... s s T e S 18
55 Dot e Porlulilons. . oo smansorssmn s e S S S 19
S0 8- AR anc R I BIERIBEE . s i S A 19

4. Resultados e discussfio.............ccooeevvveeivciieeiiiiiee e 21

4.1-Parametros estudados na azeitona .................cooooooovieiiiie e 22
AL, Caraser il SRl BUIE. ... wmssmmnsnsss s rsiionsamsieiiassasin i st i 22
s SRR I e o s A ol 24
B L BRI  ccmomsssonmessesemomososmssssoss g e 5 R A 5 24
ML L T TR e S 25

4.2 Caracterizagd0o dos azemtesS ...........o.cooeieiiiiiiieieeeeieeeeeeeeeee 27
4.2.1. Acidos gOrdos COMPONEITES .............oevvvvore oo ieseeressereeseeseeceseseereseeeseeees 77
4.2 2. Polifenois totais e Estabilidade oxidativa (Rancimat).................................. 28
4.2.3. Indice de PErOXIAOS .. ..c..v.ooieiieeeeeeeer st e et 30
4.2.4, Absorvingias vo GraviObetl . omummmamoss s s s 31

e L IR . oo v s A st ot 33
BIDIOSYRIR s nems s am s s s i ssu 35

Anexos



Resumo

Este trabalho apresenta um estudo da evolugdo da maturagdo na Beira Interior na
cultivar Bical de Castelo Branco (Olea europea L) durante a campanha 98/99. Foram
realizadas colheitas de amostras semanais iniciadas em Outubro e terminadas em
Dezembro. Com base nestas amostras, foram determinados diversos parametros fisico-
quimicos para azeitona e procedeu-se também a extrac¢do do azeite. Na azeitona foram
determinados a firmeza da polpa, © Brix, relacdo polpa carogo, indice de maturagio,
peso e volume de 100 frutos, polifenois totais. No azeite referente a cada amostra foi
determinado o teor em acidos gordos, polifenois totais, estabilidade oxidativa, indice de
peroxidos e absorvancias no ultravioleta.

Dos resultados obtidos poderiamos indicar a primeira quinzena de Novembro
como o periodo mais adequado para a colheita.

Os polifendis totais dos azeites elementares apresentam valores compreendidos
entre 129 e 213 mg de acido cafeico/kg de azeite.

Na cultivar Bical de Castelo Branco a evolugio da estabilidade oxidativa parece

depender dos teores em polifenois totais.



