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Resumo

A cultura da oliveira é uma tradicao em Portugal, havendo zonas de grande vocac¢ado
olivicola, que se diferenciam pelas cultivares utilizadas. O conhecimento das
caracteristicas agrondmicas e tecnolodgicas e dos azeites produzidos das cultivares
utilizadas pelos olivicultores apresenta-se como um aspeto importante, para permitir
nao s6 escolher as de maior rendimento, bem como colocar no mercado um produto
diferenciado.

0 objetivo do presente trabalho foi estudar as caracteristicas de azeitonas e azeites,
na campanha 2019/20, em duas regides com vocagao olivicola: Castelo Branco e Viseu.
As cultivares estudadas foram 3 de origem portuguesa, ‘Azeiteira’, ‘Cobrancosa’ e
‘Galega Vulgar’, e 3 de origem espanhola, ‘Arbequina’, ‘Manzanilha’ e ‘Picual’.

Nas azeitonas avaliou-se o teor em gordura e humidade e nos azeites
determinaram-se os critérios de qualidade, a composicdo em d&cidos gordos
maioritarios e os fendis totais. As técnicas utilizadas na caracterizacio foram
metodologias NIR e espectroscopia de absor¢dao molecular.

O teor em gordura (m.s.) das cultivares estudadas variou entre 27,3 e 43,7%,
constatando-se que as cultivares Arbequina e Picual, provenientes de Castelo Branco.
sdo que apresentam melhores rendimentos. Relativamente aos critérios de qualidade
todos os azeites foram classificados como “Azeite Virgem Extra”. No que se refere a
composicao quimica os azeites monovarietais com teores mais elevados em acido
linoleico (>6 %) foram os de Arbequina (Viseu e Castelo Branco) e de Cobrancosa (em
Castelo Branco). Por seu turno, os teores em fenodis totais dos azeites monovarietais
estudados variaram entre 364 e 1037 mg GAE/kg azeite, sendo os azeites Manzanilha
e Picual (em Castelo Branco) os que apresentaram teores mais elevados.

Palavras chave
acidos gordos, azeite virgem, critérios de qualidade, fendis totais, rendimento.
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Abstract

Olive growing is a tradition in Portugal, that has high potential areas for olive tree,
which differ by used cultivars. The knowledge of the agronomic and technological
characteristics and the oils produced from the cultivars used by the olive growers, is
an important aspect to allow not only to choose the ones with the highest yield, but also
to place a distinctive product on the market.

The aim of this labour was to study the characteristics of olives and olive oil, in the
2019/2020 harvest season, in two regions: Castelo Branco and Viseu. The cultivars
studied were three of Portuguese origin, ‘Azeiteira’, ‘Cobrangosa’ and ‘Galega Vilgar’,
and three of Spanish origin, ‘Arbequina’, ‘Manzanilha’ and ‘Picual’.

In olives, we evaluated the fat and moisture, and in the olive oils we determined,
quality criteria, composition of major fatty acids and total phenols. The techniques
used in the characterization were, NIR methodologies and molecular absorption
spectroscopy.

The results of fat content (d.w.) were between 27,3% and 43,7% and the cultivars
‘Arbequina’ and ‘Picual’ from Castelo Branco, were the ones that presented higher
yields. Regarding the quality criteria, all olive oils were classified as “Extra Virgin Olive
Oils”. In what concerns the chemical composition, the monovarietal oils that had higher
contents in linoleic acid (>6%) are those from ‘Arbequina’ (Viseu and Castelo Branco)
and ‘Cobrancosa’ (in Castelo Branco). In turn, total phenol content of the monovarietal
oils ranged between 364 and 1037 mg GAE/kg olive oil, the ‘Manzanilha’ and ‘Picual’
oils (in Castelo Branco) are the ones that shows us the highest levels.

Keywords
Fatty acids, virgin olive oil, quality criteria, total phenols, yield~.
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