
   

 

 

 

  

 

 

Composição em triacilgliceróis, ácidos gordos e esteróis em 
azeites com Denominação de Origem Protegida Beira Interior 

 

 

 

Rebeca Milca Burhkardt Rosa 

 

 

Orientadores 

Maria de Fátima Prata Peres 

Ana Domingos 

 

 

 

 

Relatório de Estágio apresentado à Escola Superior Agrária do Instituto Politécnico de Castelo Branco 

para cumprimento dos requisitos necessários à obtenção do grau de Licenciatura em Biotecnologia 
Alimentar, realizada sob a orientação científica da Doutora Maria de Fátima Pratas Peres, do Instituto 
Politécnico de Castelo Branco, e da Engª Ana Domingos da APABI. 

 

Julho de 2021 

 

 

 

 

 



II 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



III 

Agradecimentos 
O trajeto foi longo, feito de altos e baixos, mas hoje é com um sorriso no rosto que 

afirmo CONSEGUI e sei que sozinha não seria capaz de chegar onde tanto desejei. 

A conclusão do presente trabalho, não seria possível sem a ajuda e apoio de 
algumas pessoas que me acompanharam nas várias fases de elaboração do relatório 
de estágio. Desta forma quero agradecer:  

Aos meus pais, que nunca me abandonou, digo com toda certeza que a minha 
gratidão corre léguas. 

À Professora Doutora Fátima Peres um especial agradecimento pela orientação 
dada, disponibilidade, empenho e todo ensinamento transmitido. 

À Engª Ana Domingos pela disponibilidade e oportunidade que me foi concedida 
de realizar o estágio curricular na APABI. 

À Engª Conceição Vitorino pela transmissão de conhecimentos. 

A todos os colegas e amigos que me acompanharam e apoiaram. 

E o mais importante, agradeço a Deus por me dar forças sempre que achei que não 
teria. 

A todos o meu sincero e profundo Muito Obrigada! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



IV 

  



V 

Resumo 
A produção de azeite com denominação de origem protegida (DOP) tem vindo a 

aumentar nas últimas décadas em Portugal, representando atualmente cerca de 4% 
da produção nacional de azeite virgem. Em Portugal existem seis DOP para azeite e 
desde 1996 está registado a DOP Azeites da Beira Interior (Azeite da Beira Alta, 
Azeite da Beira Baixa). No que se refere à composição química do azeite, os ácidos 
gordos, a fração esterólica e os triacilgliceróis 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 
últimos 5 anos com DOP da Beira Interior, de forma a avaliar eventuais diferenças 
entre azeites DOP Beira Alta e Beira Baixa. No que se refere aos triacilgliceróis, a 
trioleína (OOO) apresentou teores mais elevados nos azeites DOP Beira Alta. Por seu 
turno, os azeites DOP Beira Baixa apresentaram teores dos triacilgliceróis PPO e POL 
mais elevados. Na composição em ácidos gordos, registaram-se diferenças 
significativas na percentagem dos ácidos oleico, palmítico, palmitoleico e esteárico, 
sendo mais elevados nos azeites DOP da Beira Baixa; estes azeites apresentam os 
teores mais elevados de ácidos gordos saturados e consequentemente os mais baixos 
teores em ácidos gordos insaturados. Relativamente à composição esterólica, o Δ-7-
Estigmastenol, apresenta valores médios superiores nos azeites provenientes da 
Beira Alta. O estigmasterol apresentou teores médios superiores nos azeites da Beira 
Baixa. Em relação ao β-Sitosterol, os azeites da Beira Alta apresentaram os teores 
médios mais elevados. Não se encontraram diferenças significativas entre os esteróis 
totais nos azeites das duas regiões. 
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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 (OOO) 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, Δ-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 β-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; β-Sitosterol 
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