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Resumo

A producgao de azeite com denominagao de origem protegida (DOP) tem vindo a
aumentar nas ultimas décadas em Portugal, representando atualmente cerca de 4%
da produgdo nacional de azeite virgem. Em Portugal existem seis DOP para azeite e
desde 1996 esta registado a DOP Azeites da Beira Interior (Azeite da Beira Alta,
Azeite da Beira Baixa). No que se refere a composi¢cdo quimica do azeite, os acidos
gordos, a fracdo esterdlica e os triacilgliceréis contribuem para o reconhecimento da
qualidade, da autenticidade e das propriedades funcionais. Assim, no presente
trabalho estudaram-se estes compostos em azeites virgens extra certificados dos
ultimos 5 anos com DOP da Beira Interior, de forma a avaliar eventuais diferencgas
entre azeites DOP Beira Alta e Beira Baixa. No que se refere aos triacilglicerdis, a
trioleina (000) apresentou teores mais elevados nos azeites DOP Beira Alta. Por seu
turno, os azeites DOP Beira Baixa apresentaram teores dos triacilgliceréis PPO e POL
mais elevados. Na composicdo em 4acidos gordos, registaram-se diferencas
significativas na percentagem dos acidos oleico, palmitico, palmitoleico e estedarico,
sendo mais elevados nos azeites DOP da Beira Baixa; estes azeites apresentam os
teores mais elevados de acidos gordos saturados e consequentemente os mais baixos
teores em acidos gordos insaturados. Relativamente a composicdo esterodlica, o A-7-
Estigmastenol, apresenta valores médios superiores nos azeites provenientes da
Beira Alta. O estigmasterol apresentou teores médios superiores nos azeites da Beira
Baixa. Em relacdo ao [(-Sitosterol, os azeites da Beira Alta apresentaram os teores
médios mais elevados. Nao se encontraram diferencgas significativas entre os esterois
totais nos azeites das duas regides.

Palavras chave
Beira Alta; Beira Baixa; Insaturados; Trioleina; 3-Sitosterol



VI



Abstract

The production of olive oil with a protected designation of origin (PDO) has been
increasing in recent years in Portugal, currently representing around 4% of the national
production of virgin olive oil. In Portugal there are six PDO for olive oil and since 1996 the
PDO Azeites da Beira Interior (Azeite da Beira Alta, Azeite da Beira Baixa) has been
registered. With regard to the chemical composition of olive oil, fatty acids, sterol fraction
and triacylglycerols contribute to the recognition of quality, authenticity and functional
properties. In the present work these compounds were evaluated in extra virgin certified
in the last 5 years with PDO from Beira Interior, in order to assess differences between
PDO Beira Alta and Beira Baixa oils. With regard to triacylglycerols, triolein (O00) had
higher levels in DOP Beira Alta oils. In turn, the DOP Beira Baixa oils had higher levels of
triacylglycerols PPO and POL. In fatty acid composition, there were significant differences
in the percentage of oleic, palmitic, palmitoleic and stearic acids, being higher in PDO oils
Beira Baixa; these oils have the highest levels of saturated fatty acids and consequently
the lowest levels of unsaturated fatty acids. Regarding the sterol composition, A-7-
Stigmastenol had higher average contents in olive oils from Beira Alta. Stigmasterol had
higher contents in olive oils from Beira Baixa. In relation to B-Sitosterol, olive oils from
Beira Alta showed the highest average values. For total sterols, no significant diferences
were found between olive oils from the two regions.

Keywords
Beira Alta; Beira Baixa; Triolein; Insaturated fatty acids; B-Sitosterol
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