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Composicao quimica de azeitonas
e azeites da cultivar Cobrancosa
em dois estados de maturacao

O principal objetivo deste estudo foi comparar o perfil fendlico de seis diferentes

clones de azeitonas da cultivar Cobrangosa e dos seus respetivos azeites

em dois estados de maturacao: estado semi-verde e estado maduro, de forma a avaliar

se existem diferencas significativas ao nivel da composicao quimica.

“Cobrangosa” (Figura 1) ¢ uma cultivar portuguesa
bastante produtiva, autorizada em todas as regides
agrarias (Algarve, Alentejo, Ribatejo, Beiras e Tras-
-os-Montes), apresentando no entanto maior incidén-
cia na regiio de Tras-os-Montes e Alto Douro. E uma cultivar
essencialmente utilizada para a producdo de azeite com Denomi-
nacdo de Origem Protegida (DOP) (Alves, 2007).
As oliveiras desta cultivar sdo arvores de porte pequeno ou mé-
dio cujo fruto ¢ elipsoidal e de tamanho médio com forma apical
pontiaguda ou arredondada. Apresenta um bom rendimento em
azeite. (Vaz, 2011).
Na regido do Nordeste Transmontano, Mirandela ¢ o conselho com
maior numero de oliveiras, cerca de 950 000; a cultivar Cobrango-
sa representa 30% do olival que caracteriza esta zona (Vaz, 2011).
O estado de maturagdo da azeitona no momento da colheita, o
método utilizado para a apanha e o acondicionamento dos frutos
antes da laboracdo, sdo factores que influenciam significativa-
mente a qualidade do azeite (Lopes et al., 2009).
A maturacao da azeitona inicia-se quando ¢ possivel observar nos
frutos os primeiros tons violaceos ¢ termina quando estes atin-
gem a coloracdo caracteristica da pele e da polpa correspondente
a cada variedade (Lopes et al., 2009).
Apesar de o conteudo total de gordura aumentar com a maturacdo
e atingir o valor maximo quando os frutos se encontram bem ma-
duros, a qualidade do azeite de acordo com os melhores padrdes
obtém-se antes da maturag¢do completa dos frutos, ou seja, quan-
do a azeitona ainda nao esta completamente madura (Pires, 2005;
Lopes et al., 2009).
Como forma de valorizar a produgao e atendendo a tendéncia glo-
bal dos mercados, a colheita da azeitona tende a ser antecipada,
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Figura 1 - Cultivar Cobrancosa.
Fotografia capturada em Mirandela.

tornando-se o azeite mais frutado, com sabor a azeitona fresca,
sem defeitos que o penalizem e dependendo de cada cultivar, com
um amargo e picante caracteristico (Lopes et al., 2009).

Na regido de Tras-os-Montes, alguns olivicultores iniciam a co-
lheita da azeitona durante os primeiros dias do més de novembro,
sendo que a tendéncia atual é para que a data de colheita seja
antecipada. Sabe-se porém que o estado de maturagdo do fruto
influencia significativamente a qualidade do azeite.

O principal objetivo deste estudo foi comparar o perfil fenolico
de seis diferentes Clones de azeitonas da cultivar Cobrangosa e
dos seus respetivos azeites em dois estados de maturagdo: estado
semi-verde e estado maduro, de forma a avaliar se existem dife-
rengas significativas ao nivel da composicao quimica. As amos-
tras de azeite estudadas foram também submetidas a uma analise
sensorial, com o objetivo de avaliar se os dois estados de matura-
¢do provocam alteracdes sensorialmente significativas, percepti-
veis pelo consumidor.

Assim os Clones de azeitonas e os seus respetivos azeites foram
avaliados ao nivel do seu contetido em fendis totais e foi ainda
quantificada a actividade antioxidante associada.



Quadro 1 - Identificacdo das amostras de acordo com
o rendimento de produgdo e atividade antioxidante

Numero Rendimento Atividade
do Clone de Producéao Antioxidante
Clone 14 Baixo Alto
Clone 49 Baixo Alto
Clone 80 Alto Alto
Clone 85 Alto Alto
Clone 110 Baixo Baixo
Clone 111 Alto Baixo
Amostragem

Neste trabalho foram utilizados seis Clones de azeitonas da cul-
tivar Cobrangosa, provenientes de um campo Clonal situado na
regido de Mirandela e da responsabilidade da Dire¢do Regional
de Agricultura e Pescas do Norte (DRAPN).

As amostras foram colhidas em dois estados de maturagao: estado
semi-verde — Outubro (14/10/2011) e no estado maduro — Novembro
(8/11/2011). Os seis Clones ‘Cobrangosa’, geneticamente diferentes
(Martins-Lopes, Gomes, Lima-Brito, Lopes e Guedes-Pinto, 2009)
foram escolhidos de acordo com estudos anteriores e identificados
de acordo com o rendimento de produgdo (Martins, Santos, Lopes
e Gouveia, 1998) ¢ atividade antioxidante (Quadro 1).

Os azeites foram obtidos a partir dos Clones referenciados e em
ambos os estados de maturagdo (semi-verde ¢ maduro). A extra-
cdo do azeite foi realizada no Instituto Nacional de Investigagao
Agraria (INIA, L.P.), Elvas, Portugal. Foram assim utlizados 3 kg
de azeitonas frescas, utilizando o sistema Abencor para a produ-
¢do do azeite.

Resultados

Neste trabalho, foram avaliadas as modificagdes fenolicas e ati-
vidade antioxidante dos mesmos seis clones e dos seus respetivos
azeites entre dois estados de maturacao.

Os resultados da atividade antioxidante variaram entre
56,59 = 4,39 (Clone 110) e 138,87 = 6,81 mmol trolox kg! (Clone
80) para o estado semi-verde e entre 72,14 + 6,33 (Clone 110) a
139,32 + 21,33 mmol trolox kg! (Clone 85) no estado maduro.

Ao comparar a atividade antioxidante de todos os clones entre
os dois estados de maturagdo, verificou-se que apenas no Clone
85, existem diferencas significativas entre o estado semi-verde e
o estado maduro (p < 0,05). Nos clones 14, 49, 80, 110 e 111 em
relagdo a atividade antioxidante, ndo existem diferencas signifi-
cativas entre os dois estados. Verificou-se ainda que os Clones
tendem a comportar-se da mesma maneira em relacdo a estudos
anteriores sendo que, o Clone 110 é o que apresenta menor ativi-
dade antioxidante e os Clones 80 e 85 apresentam valores eleva-
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Figura & - Atividade antioxidante dos clones de azeitonas ‘Co-
brangosa’ entre o estado semi-verde e maduro.

dos de atividade antioxidante (Quadro 1).

Em relacdo aos compostos fendlicos, os resultados variaram
respetivamente entre 16,95 + 0,82 (Clone 110) e 29,72 + 0,95 mg
GAE g!' (Clone 80) e entre 21,78+0,90 (Clone 110) a
33,96 + 1,79 mg GAE g'! (Clone 14) para o estado semi-verde e
maduro respetivamente.

O contetido de compostos fendlicos, segundo os resultados de To-
var et al. (2002) para a cultivar Arbequina (g acido cafeico kg
peso seco) diminui significativamente do estado verde para o es-
tado maduro. Contudo ao comparar dois estados de maturagdo
proximos (semi-verde e maduro) verificou que ndo existiam di-
ferencas significativas. Estes resultados estdo de acordo com os
obtidos para os clones 80 ¢ 111. Nos clones 14, 85 e 110 o contetido
em compostos fenodlicos aumentou significativamente com a ma-
turacdo e no clone 49 diminuiu significativamente (Figura 3).

Os resultados da avaliagdo organolética mostraram que as di-
ferentes amostras de azeite da cultivar Cobrangosa — Miran-
dela em dois estados de maturacdo foram significativamente
diferentes apenas em trés atributos: aroma a erva, flavor a erva
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Figura 3 - Teor em fendis totais dos clones de azeitonas ‘Co-
brangosa’ entre o estado semi-verde e maduro.
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e sabor amargo.

Verificou-se que as caracteristicas consideradas defeitos dos azei-
tes (Regulamento CEE N° 2568/91) como aroma a rango, aroma
a vinagre, flavor metalico, flavor a terra, sensagdo de vinagres e
sensacao metalica estdao presentes a um nivel minimo.
Verificou-se a formagao de dois grandes grupos, divididos de
acordo com o estado de maturagdo. O grupo 1 engloba os clones
numerados do numero (1 a 6), 14 ao 111 no estado semi-verde,
enquanto que o grupo 2 engloba os clones numerados de (7 a 12),
14 a 111 no estado maduro.

A analise de componentes principais sugeriu a formacao de 2
componentes principais, que juntas explicam 88% da variacao
total dos atributos sensoriais. Os atributos que mais contribuiram
para a componente principal 1 foram: aroma a erva, flavor a erva
e a sensacdo metalica. Para a componente principal 2 foram o
sabor amargo e a sensagao picante.

De entre todas as amostras avaliadas, os provadores mostraram
preferéncia pelo clone 110 no estado maduro. Esta amostra apre-
senta um valor médio para o sabor amargo, um aroma a erva ele-
vado e um valor médio para o flavor a erva. As amostras apresen-
tavam também um amargo caracteristico. Contudo, este atributo
esta de acordo com o observado por Vaz (2011) para os azeites da
cultivar Cobrangosa provenientes da regido de Mirandela.

Conclusoes

Globalmente a atividade antioxidante, o teor em fendis totais,
flavonoides e orfo-difenois dos Clones de azeitonas e respetivos
azeites da cultivar Cobrancosa sdo diferentes. No entanto, e pela
analise por HPLC, apresentam um perfil fenélico semelhante mas
a percentagem de area calculada para cada composto identificado
¢ diferente.

O estado de maturagdo, de um modo geral, ndo afeta a composi-
¢do quimica dos clones de azeitona estudados. No entanto, no caso
dos azeites e considerando os parametros estudados e as caracte-
risticas sensoriais que as amostras provocaram nos provadores, 0s
Clones analisados comportaram-se de uma forma diferente, uma
vez que em alguns casos o estado de maturagao afetou significa-
tivamente as modifica¢cdes na composi¢ao fendlica e Clones onde
o estado de maturagdo néo foi significativo.

A atividade antioxidante, teor em fenois totais, flavonoides e or-
to-difendis nos azeites, de um modo geral diminuiram com o es-
tado de maturagdo, e sensorialmente com o avangar do estado de
maturacdo, as amostras apresentavam um aroma e flavor a erva e
um sabor amargo mais intenso.

Desta forma, os olivicultores podem colher mais cedo as azeito-
nas, pois parece nao haver um efeito negativo, principalmente na
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qualidade e na propria aceitacao dos azeites. Assim, uma colhei-
ta antecipada pode prevenir alguma infe¢des caracteristicas das
azeitonas, que estdo propicias a aparecer com as primeiras chuvas
e que afetam o rendimento de produgdo e a qualidade.

Os resultados obtidos neste trabalho e em estudos anteriores mos-
traram que a seleg@o dos clones 80 e 85 ¢ aconselhavel uma vez
que estes dois clones apresentam caracteristicas interessantes:
alto rendimento de producado e alta atividade antioxidante, inde-
pendentemente do estado de maturagao. }
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