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Resumo

O presente trabalho teve como principal objetivo a avaliacao da qualidade potencial e
da qualidade real de azeites produzidos na Beira Interior. O estagio realizou-se na
Associacdo de Produtores de Azeite da Beira Interior (APABI) e acompanhou as
visitas aos lagares, que esta associacdo realizou durante a campanha 2012/13. A
APABI representa 60% do total do azeite produzido na Beira Interior e é a entidade
gestora da Denominac¢do de Origem Protegida (DOP) - Azeites da Beira Interior e
como tal promove a melhoria continua dos azeites produzidos nesta regido. As
amostras de azeites recolhidas durante o acompanhamento das visitas aos lagares
foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimicas: acidez, indice de peréxido e
absorvancias no UV com vista a avaliacdo da sua qualidade. Para a avaliacdo da
qualidade potencial de azeites produzidos a partir de azeitonas produzidas na Regido,
foram realizadas extragdes laboratoriais em sistema Abencor. Nos resultados obtidos
para o estudo da qualidade potencial, a acidez foi sempre inferior a 0,3% e todos os
azeites se enquadram na categoria de azeite virgem extra (Regulamento (UE)
61/2011). Os azeites Cobrangosa foram os que apresentaram valores de absorvancias
mais elevados e o azeite Arbequina foi o que teve um indice de per6xido mais elevado.

Para o estudo da qualidade real podemos constatar, tal como em resultados de anos
anteriores, que sdao os lagares de prensas que apresentam valores médios mais
elevados de acidez, em resultado do seu modo de funcionamento com mais tempos de
espera entre a colheita e a extracdo, o que é particularmente grave quando a azeitona
se encontra com problemas fitossanitarios. Para o indice de perdxido obteve-se em
média valores mais elevados nos lagares de sistema continuo de duas fases,
possivelmente em resultado da utilizacdo de temperaturas mais elevadas durante o
processamento, a requerer maior atencdo no controlo do processo de fabrico.

Palavras-chave
Azeite Beira Interior; qualidade potencial; qualidade real; alteragdes quimicas;
azeitona.
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Abstract

This study aimed to compare the potential quality of Beira Interior olive oil versus the
real quality of olive oils produced in this region. The curricular internship was
performed in Associacdo de Produtores de Azeite da Beira Interior (APABI) and
included visits to olive oil mils that this association has been doing during season
2012/2013. This association represents 60% of all olive oil produced in Beira Interior
and it is the fund manager of the Protected Designation of Origin (PDO) - Azeites da
Beira Interior, as such promotes high standards quality levels of the olive oil
produced in this region.

From visits of olive oil mils has been collected several samples, which has been
submitted to chemical analyzes in order to evaluate the quality levels. Acidity,
peroxide value and UV absorbances were the parameters that were evaluated in all
samples..

In order to evaluate the potential quality of olive oils produced from olives of Beira
Interior, laboratory extractions were carried out in Abencor system.

The results of potential quality showed that acidity was always less than 0.3% and
every olive oil analyzed belong to "extra virgin olive oil" category. Cobrancosa olive
oil had the highest levels of UV absorbance and Arbequina olive oil had the highest
level of peroxide value.

For the study of the real quality we can verified once more that olive oils from press
technology have higher values of acidity, in result of the operating mode with more
time between the harvest and the extraction, which is particular serious when the
olive oil have phytosanitary problems. For the peroxide value higher values were
obtained for the mills of continuous two-phase system, possibly as a result of using
higher temperatures during the processing, which requires more attention to control
the manufacturing process.

Keywords

Beira Interior Olive oil; potential quality; real quality; chemical changes; olive.

Vil



Vil



indice geral

PN o= o L0000 1S 1 01 TP I11
RESUIMO .o \Y
2 1 = Vot OOV VII
0 910 (0 LU= T JO PSSP 1
2. Caracterizacao da regido olivicola da Beira INterior .......enenenseneenseseseseeseseeeenes 2
IR0 10 F= 1T =T U6 (o JR= V1<) 1 <O 4
3.2. AIteragies SENSOTIALS c.uwuueuircrsrerersrtsseesses s s s bbb 5
4. Material € METOAOS ...cueuriereereereereereereseireiseeseses e s bbb bbb 6
4.1. Caracterizacdo de amostras de azZeitoNa......rrennn e 6
4.1.1. Avaliacao da Qualidade Potencial ... 7

4.1.2. Avaliacdo da qualidade 1real......oennenn e 9

4.2. MEt0d0S ANAlTtICOS .. s s 9
0 R Vo U =/ 9

4.2.2. INAICE A@ PEIOXIAO...vvvvvvvvvrsvsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssees 10

4.2.3. Absorvancias (UItra VIoleta) ... sessessssssssessssessssssssses 11

D RESUITAAOS ..ttt bbbt 11
5.1. ANAliSES A€ AZEITONA ...evueereereereereeeererree s ss s 11

5.2. Avaliacao da qualidade potencial ... 13

5.3. Avaliacao da qualidade real ... 14

5.3.1 ACIARZ ettt 14

5.3.2 INAICE A€ POIOXIAO.cuuuuuurrrnereesseeeevesssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssnsssesssssssssssssssssssens 15

5.3.3 Absorvancias N0 UItra VIoleta .......eeneensesnsensesneseessessessssssessssssesssssssneees 15

6. CONSIAEIaCOES FINAILS .ovuiuiecirerisiresissisessssissssss st ssssssssssssssens 17
Referéncias BibliografiCas ... ssssssssssssssans 19






indice de figuras

Figura 1- Distribuicdo regional da superficie de olival para azeite (adaptado GPP,
2009). oot —————————— b 2

Figura 2- Azeite produzido (%) por Localizacdo geografica (Regido agraria),
(e = o1 = e KT € o SN 0 3 TR 3

Figura 3- Numero de lagares por tipo de extracao na Beira Interior; (adaptado Anual -
INE, Inquérito a producio de azeite. Ultima atualizacio destes dados: 24 de Agosto de
7/ 0 ) S 3

Figura 4- Distribuicao dos lagares visitados por conselho..........coonnenneeneneesneseeneens 9

Figura 5- Acidez (% de acido oleico) dos azeites em fun¢do do tipo de extracao
utilizado pelos 1agares aSSOCIAA0S. ... ss s 14

Figura 6- Indice de Peréxido dos azeites em fungéo do tipo de extragdo utilizado pelos
1aZATES ASSOCIAUODS. ..vuveureererirseesser iR 15

Figura 8- Absorvancia para o comprimento de onda 270 nm, dos azeites em fung¢do do
tipo de extracdo utilizado pelos lagares associados. ... 16

X



X1



indice de tabelas

Tabela 1- Alteragdes sensoriais mais comuns, origem e formas de atuacao no lagar

(adaptado de Costa et al, 2002) ... crereereriresesseesessessessessesssssessessessssssssesssssesssssssssssessssssssessssssssssns 6
Tabela 2- Indice de maturacgio simplificado (adaptado Civantos, 2007) ....ccccceeeeeessssssssss 7
Tabela 3- Data da colheita e cultivares para a caraterizacdo da qualidade potencial
dos azeites da Beira Interior na campanha 2012......cconemmeneneennensnseessssesessesssssssseenes 8
Tabela 4- Condi¢oes de extracdo da azeitona em sistema ADencor........oooeeererererennens 8

Tabela 5- indice de maturacdo, rendimento Abencor, % humidade e %gordura (ms)
das amostras de azeitona utilizadas para a extracao de azeite para avaliagcdo da sua

QUAliAAdE POLENCIAL ..uceerreeeeereseees bbb 12
Tabela 6-Analise da azeitona galega, regido, data, indice de maturagao........c.coceseereenees 13
Tabela 7-Critérios quimicos de qualidade dos azeites monovarietais estudados......... 13

Xl



