INTRODUCAO

Com cerca de 40000 hectares, ocupados pelc olival
transmontanc, cujas azeitonas produzem azeite de baixa
acidez e sabor frutado, a partir de frutos sdos, o0
minifundio de Tras-os-Montes , pertencente a 30000
oleicultores, tem uma produtividade de cerca de 38
milhdes de litros de azeilte , correspondentes a cerca de
200 litros de azeite por hectare de colival.

Ao longo do processo de regressdo da produgido
¢liviceola portuguesa, ©s olivicultores de Tras-os-Montes
tém estado gquase sempre entre o0s gue mais tém cuidadoe do
cultivo da oliveira e da apanha manual da azeitona nas
melhores condig¢des possiveis. Na '"Terra Quente™ de
Trias-os-Montes, pelo seu rendimento, a oliveira é ainda
hoje considerada uma &rvore sagrada.

Assim, ndo sé Ferreira Lapa e Ferrelra da 8Silva
{1860), salientaram 0 azeite transmontance, como
actualmente ainda se encontram indicag¢fes em literatura
dispersa; A referéncia a variedades bem adaptadas, solos
e arvores tratadas , o aprego por uma produgdo que tem
azeites de boa qualidade, ¢é bastante comum, 0
rendimento do olival adubado, regado e desinfectado,
tanto de azeitonas para conserva, <COmMo para azelte,
assume~se desde hid muito com interesse para a
olivicultura minifundidria tendo em conta os padrdes de
rendimento regional no sector agricola.

A mancha olivicola de Tras-os-Montes tem <crescido
fundamentalmente por dois motivos: o olival
transmontano tem continuado a ser um supcorte financeiro
de resultadcs apreciaveis para a eccnomia rural de
Tras—-os-Montes, e , porque sendo minifundiaria a
caracteristica fundamental do olival transmontano, a
colheita da azeitona é predominantemente feita por
Famiiias de oleicultores gque se entre-ajudam nas
operagdes da apanha, ao centraric do que sucede noutras
provincias , onde a apanha da azeitona depende do
recurso a mao-de-obkra assalariada.

Perante estas realidades, cré-se que a tendéncia da
produgdo olivicola no ncrdeste de Tras-os-Montes serd
crescente em relagdo as médlas anteriores, em contraste
com a perspectiva de estabilizag¢do ou diminuigdo noutros

locais do pais.

Assim e porgue se trata de uma regido predutora de
azeite, comprovadamente, de qualidade, entendeu-se por
bem levar a efeito os estudos gque conduzissem a
delimitacdo de uma zona com Denominacdc de Origem para o
Areite de Tras-os-Montes.




0Os estudos incidiram sobre relevos, sclos, climas,
variedades, caracteristicas quimicas e organolépticas
dos azeites.

As analises quimicas e sensoriais foram efectuadas
em cerca de 124 ameostras pelo Laboratério de Estudos
Técnicos da Seccdo de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos
do Instituto Superior de Agronomia de Lisboa.

ks amostras de azeites foram colhidas nas campanhas
de 1990/91, 1%91/92 e 1992/93, emn lagares
geograficamente distribuidos numa regidc bastante mais
anpla do gue a que acabou por ser delimitada.



NOTA HISTORICA

O azeite em Trds-os-Montes, vem sendo considerado, desde os tempos mais
remotos até 2 actualidade, tanto pelos documentos histéricos que ainda hoje
possuimos, como pelas demonstracdes irrefutdveis dos modernos trabalhos cientificos,
como dos melhores do pais.

O consumo de azeite em Trds-os-Montes remonta igualmente & antiguidade,
pois j4 o Dr. Francisco da Fonseca Henriques, na pdgina 344 da sua " Medicina
Lusitana " lhe faz a seguinte referéncia: " Quem no tempo do azeite, comer pdo
quente com aquele azeite novo que estd no lagar, sem se ter depurado nem defectado,
facilitard o ventre continuando alguns dias, que assim faziam Trallos Montes
alguns rdsticos com muita utilidade”.

A plantacdo de olivais em Mirandela e seu termo deve datar da primeira
metade do séc. XVI, pois jd o Dr. Jodo de Barros, diz na sua Geografia, «,.e muito
pouco hd que ali se plantaram as primeiras oliveiras, e agora hd muito azeite na
terra.».

Parece que onde as primeiras plantagdes se teriam feito em maior mimero no
termo actual de Mirandela, teria sido na margem direita do Tua, pois € ali onde se
podem ainda admirar exemplares que, pela sua corpuléncia, indicam séculos de
existéncia.

Manuel Severim de Faria, descrevendo a jornada que nos fins de 1609 fez a
cidade de Miranda do Douro, diz referindo-se aos terrenos nas proximidades do
Pocinho: " Os olivais, todavia, s30 modernos, porque de 20 anos a esta parte se
comecaram a plantar, que até entdo se ndo beneficiavam tais drvores neste territdrio;
porém, € o terreno tio carodvel delas que em nenhuma parte se véem mais vigosas
nem crescidas”.

A produgdo de azeite no concelho de Mirandela andou, em 1886, por 457
pipas (625 1) , de 25 almudes (25 1) cada, segundo informava no seu relatdrio o
governador civil de entdo. A producdo em 1894 foi de 776 quilolitros.



Em 1896 existiam na vila de Mirandela doze lagares de azeite, sendo premiado
com a medalha de prata o azeite apresentado pelo Dr. Olimpio Guedes de Andrade,
na Exposicdo Agricola de 1903 realizada na Real Tapada da Ajuda.

J4 no livro Notas de Portugal (Lisboa 1908) se refere que as variedades de
azeitona predominantes nos olivais mirandelenses s30: madural, verdeal, cordovil,
sevithana, lentisca, carrasquenha, bical e redondil.

Em 1942 Costa Netto e Canhoto Vidal individualizaram 3 regides produtoras,
com base tinica e exclusivamente numa boa tradicdo oleicola € num reconhecimento
natural dessas mesmas zonas, sendo uma delas a regido de Além Douro ( Zona do
Nordeste Transmontano ou Terra Quente Transmontana).

FISIOGRAFIA

Através da forma e do declive, o relevo determina em grande parte as
condi¢des: de erosdo, em declives acentuados e forma convexa; de conservacio em
declives suaves; ou de acumulagio, em formas concavas.

_ Numa breve andlise da fisiografia da regiio podemos considerar duas
situacoes:

- Um conjunto de superficies aplanadas de releve ondulado mais ou
mengs suave, de que se destaca com maior proeminéncia o planalto mirandés e outras
dreas de menor extensio nomeadamente, entre Vimioso-Mogadouro, a Sul de
Braganca, proximo de Macedo de Cavaleiros, Izeda, Alfindega da Fé, Freixo de
Espada-a-Cinta, Figueira de Castelo Rodrigo, Méda, Franco (entre Murca e
Mirandela), Jou, Rebordelo e Lebucdio. Nestas dreas os solos apresentam uma
espessura média e podem considerar-se por exceléncia as zonas cerealiferas da regido
dominantemente com trigo nos solos mais ricos e em dreas mais quentes e centeio nos
solos mais pobres ¢ dreas mais frias, associado a batata.



- Toda uma série de vales, os designados vales submontanos, com
maior ou menor dimensao, dependendo a sua origem e situacdo, podendo apresentar
uma drea considerdvel como o caso da Veiga de Chaves, Vale de Vila Pouca, Vale da
Vilariga, Veiga de Carvalhais, Veiga de Lila e Veiga da Campea ou pequena
dimensdo quando constituem pequenas manchas ao lado das linhas de dgua mais ou
menos apertadas entre elevacdes, e que ocorrem como estas por toda a regido. Nestas
sitmagdes ocorrem solos profundos, frescos, de modo geral férteis, onde se fazem as
culturas mais ricas, ou os prados permanentes, conhecidos na regido por lameiros,
principal sustentdculo da pecudria -bovinos.

HIPSOMETRIA

Para uma melhor compreensdo do relevo, marcaram-s¢ no mapa 5 zonas
hipsométricas distintas: até 400 m, de 400 a 700 m, de 700 a 1000 m, de 1000 a 1300
m e mais de 1300 m.

Como se pode constatar pela observacdo do mapa em anexo a zona onde se
encontra na maior densidade de olival, a altitude ndo ultrapassa, de uma maneira
geral, os 700 m.

REDE HIDROGRAFICA

Exceptuando uma pequena parcela a NW (drenada pelo Cavado) toda a rede
hidrogrdfica € comandada pelo Douro, representando o respectivo curso o nivel de
base regional e para o qual convergem todos os importantes afluentes: Sabor, Tua,
Pinhdo, Corgo ¢ Tadmega, da margem direita, Coa e Teja, Torto, Tavora, Varosa e
Paiva, da margem esquerda.



O declive do Douro, correndo em vale profundamente encaixado em todo o
percurso, € bastante acentuado, variando a altitude entre 550 m no limite fronteirigo e
20 m no limite jusante (confluéncia do tio Paiva); a rede hidrogrdfica secunddria de
ambas as margens, com origem nos {opos plandlticos acima dos 800/1000 m, corre
também em vales bastante encaixados, pelo menos na proximidade do Douro.

Quanto ao regime hidrico, hd a referir que toda a rede hidrogrdfica € de
caudal permanente com exclusio da rede tercidria do interior subcontinental, em
especial da Terra Quente e Zonas de Transi¢io, a qual seca em plena €poca seca.

CARACTERISTICAS CLIMATICAS DA REGIAOQ EM ESTUDO

Se € indiscutivel, que de norte a sul do pais, encontramos no clima de
Portugal uma grande variabilidade, ndo € menos verdade que dentro da regido
Transmontana vamos enconirar também essa  variabilidade, devida principalmente a
factores como exposicdo ¢ a altitude.

"Numa regido que se desdobra em montanhas e planaltos, sulcada de vales
profundos, orientados a sul, como Trds-os-Montes, estes factores, a altitude e a
exposi¢do, véem perturbar o jogo normal da influéncia da latitude, dando origem a
contrastes climatéricos muito bruscos".

Para a definicdo do clima da regifo em estudo dispbem-se de dados das
Estacdes Climatoldgicas de Mirandela (1951/80), Braganga (1951/80), Vila Flor
(1931/60), Moncorvo (1931/60) e das Estacdes Udumétricas, no periodo de 1951/80,
de Alfindega da Fé, Argozelo, Bornes, Campo de Viboras, Carvigais, Chacim,
Izeda, Jou, Macedo de Cavaleiros, Mogadouro, Peredo, Pinela, Rebordelo, Rio
Torto, Sanhoane, Soutelo e Torre de D. Chama.

Esta vasta zona pode ainda ser agrupada em regides de clima homogéneo,
como se pode observar no mapa em anexo.
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IDENTIFICACAO GEOGRAFICA DAS ESTACOES CLIMATOLOGICAS E

UDOMETRICAS
LOCAL LAT LONG ALT
N W m

Alfandega da Fé 419200 6°58° 600
Argozelo 41°3%° 6°37 650
Bornes 41028’ 7°01° 700
Braganca 41°48° 6%44° 690
Campo das Viboras 41°31° 633" 650
Carvigais 41°11° 6°54° 625
Celas 41°42° 6°56’ 970
Chacim 41928’ 6v55’ 520
Izeda 41°34° 6°44° 605
Jou 41°29° 7925’ 675
Macedo de Cavaleiros 41°33° 6°59° 550
Mirandela 41°3¢1’ 712 250
Mogadouro 41°20° 6°43° 750
Moncorvo 41°10° 7°03° 415
Peredo 41926’ 6953 600
Pinela 41°41° 6047 870
Rebordelo 41°44° 7°11° 540
Rio Torto 41°33%° 7017 450
Sanhoane 41923 6934’ 820
Soutelo 41°24° 6°45y° 625
Torre Dona Chama 41°39° 7°09° 335

Fonte: IN.M.G.




TEMPERATURA DO AR

Como se sabe a temperatura e a dgua sdo os factores decisivos da utilizacdo do
solo e sdo também os principais elementos definidores dos climas regionais ¢ locais.

No que diz respeito 2 temperatura, registaram-se¢ os dados referentes a
temperatura média mensal, 2 média das minimas, média das mdximas e 2 mdxima ¢
minima absoluta.

O conhecimento do registo das temperaturas medias ¢ importante, pois a
oliveira para completar o seu ciclo anuval necessita de cerca de 5300° C (soma das
médias didrias), distribufdos do seguinte modo, segundo Galvao :

1 - Inicia-se a vegetacdo quando a temperatura média do ambiente &
de 10-11° C.
2 - Aparecem as inflorescéncias aos 15¢ C quando se acumulam 750°C.

3 - Comeca a floracdo aos 18-19° C com 550° C acumulados sobre 2
(1300° C).

4 - Produz-se a fecundacdo aos 21-22° C com acumulacio de 660 a
700° C sobre 3.

5 - Amadurecem os frutos depois de se terem acumulado 3300° C
sobre 3 antes que sobrevenham os frios intensos.



A partir do mapa conclui-se que € na zona da Terra Quente ¢ Douro Superior

Norte, que estes concethos se situam principalmente. O restante olival encontra-se

sobretudo nas regides limftrofes da Terra Quente.

Em cada concetho, ¢ olival apreseata uma constitui¢o ¢ forma distinta dos
outros. Verificam-se, inclusivamente diferencas ao nivel das freguesias deatro do
concetho.

Por isso, optou-se por caracterizar 0 olival concelho a concelho, apontando as
freguesias que se afastam do padrio.

1- Zona da Terra Quente

Mirandela

Concelho com o maior mimero de oliveiras da regido do Nordeste
Transmontano.

Neste concelho existem cerca de 8932 ha de olival, o que dd 34.22% do total
da Superficie Agricola Util (S.A.U.) do concelho.

O olival € constituido pelas seguintes variedades:
- Verdeal Transmontana-40%
- Cobrancosa-30%
- Madural-10%
- Cordovil-13%
- Qutras-7%
Segundo as beclarac;ﬁes de Cultura, 60% do olival estd alinhado, estando o
restante Fﬁsperso. Neste concelho € prdtica corrente efectuarem-se duas lavouras
cruzadas por ano, para ¢ combate As infestantes, sendo poucos os anos em que se

fazem tratamentos fitossanitdrios contra a mosca "Dacus oleae " e contra a traga
"Prays oleae”.
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Tanto a prdtica de lavouras cruzadas como Os poucos iratamentos que se

fazem, em virtude de ndo serem necessdrios, € caracteristica do sistema de cultura do
olival desta regido.

Macedo de Cavaleiros

Concelho, pertencente também & Zona da Terra Quente, embora a parte Norte
do concetho tenha caracteristicas climadticas, ¢ consequente paisagem natural, tipicas

da Terra Fria.

Neste concelho o olival ocupa 7475 ha, o que em relacdo a S.A.U., the dd
uma taxa de ocupagio de 21.89%.

Na generalidade do concelho a constitui¢do do olival € a seguinte:
- Cobrangosa-65%
- Madural-22 %
- Verdeal-10%
- Qutras-3%
Neste concelho, existem no entanto freguesias que diferem da média
estabelecida, como é o caso de Chacim, Morais ¢ Bagueixe, que embora tenham
pouco oliveiras, estas sao predominantemente da variedade Santolhana e em Vilar do

Monte onde a grande predominancia vai para a variedade Verdeal (cerca de 80%).

Tal como no concetho de Mirandela, neste concelho a maioria do olival estd
alinhado, cerca de 55%.

Alfindega da Fé
O concelho de Alfandega da Fé tem 4571 ha de olival.

A principal diferenga entre o olival deste concelho e os outros da Terra Quente
(Macedo e Mirandela) € a existéncia da variedade Borrenta ou Borreira.
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Esta ocupa cerca de 30% do total do olival deste concelho, tendo o restante a
seguinte constituicdo: 30% de Verdeal, 20% de Madural, 10% de Cobrancosa ¢ 10%

de outras variedades.

A constituicdo do olival € homogénea ao longo do concelho, exceptuando as
freguesias de Sambade onde a Cordovil ocupa cerca de 30% do olival ¢ Pombal onde
a Madural representa 10% do olival, assim como a Cordovil e a Cobrangosa.

2 - Zona Douro Superior Norte

Vila Flor

De todos os concelhos do Nordeste Transmontano, logo apds Mirandela, Vila
Flor € onde ¢ olival ocupa maior percentagem em relagdo a S.A.U. (32.02%).

Dos 3409 ha de olival deste concelho, 35% sdo da variedade Cordovil, 15% de
Redondil, 25% de Verdeal, 10% de Madural, 12% de Cobrangosa ¢ 3% de outras

variedades.

A distribuicio do olival por freguesias & bastante heterogénea, pois existem
freguesias como Valverde e Nabo onde a quase totalidade do olival € das variedades
Verdeal e Madural respectivamente, enquanto que nas restantes freguesias a
constituicdo do olival € similar & média do concelho.

Moncorvo

Dos concelhos do Nordeste Transmontano, Moncorvo € ¢ terceiro em drea do
olival (4685 ha).

Neste concelho o olival € constituido por cerca de 40% de Cordovil, 25% de
Verdeal, 20% de Madural, 11% de Negrinha (principalmente nas freguesias
limftrofes de Freixo de Espada-3-Cinta) e 4% de outras variedades.

Neste concelho, a comstitunicio do olival € bastante heterogénea, existindo
freguesias como Castedo em que a variedade Cordovil constitui a quase totalidade do
olival e Cabeca Boa onde a Madural representa cerca de 85% do olival.
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Carrazeda de Ansi3es

Neste concelho o olival ocupa 2024 ha, o que representa 25.08% da
Superficie Agricola Util.

O olival € constitufido pelas seguintes variedades:
- Cordovil - 45%
- Verdeal - 30%
- Carrasquenha - 10%
- Madural - 10%
- OQutras - 5%

A grande maioria da azeitona produzida neste concelho, € laborada fora deste
concetho, uma vez que nfio existem lagares cooperativos no concelho e os lagares
privados estdo quase na sua totalidade inactivos.

3 - Alto Timega

Valpacos

Neste concelho o olival tem a seguinte constituicio: 20% de Cordovil, 30%
de Madural, 15% de Verdeal, 30% de Cobrangosa ¢ 5% de outras.

Neste concelho tanto a distribuicdo do olival como a suwa constitui¢do
apresenta-se bastante variada. Quando 2 distribuicdo, verifica-se que sdo as freguesias
- limitrofes da Terra Quente, que apresentam maior drea de olival.

Quanto 2 constituicdo do olival, observa-se a existéncia de freguesias tdo-
dispares como Argeriz (60% de Cordovil e 30% de Verdeal) ¢ Veiga de Lila {(60% de
Madural e 35% de Verdeal).
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4 - Zona da Terra Fria

Braganca

No concelho de Braganga, Izeda & das inicas freguesias onde o olival ocupa
uma drea considerdvel.

Nesta freguesia o olival € constituido quase na sua totalidade pela variedade
Santolhana (cerca de 90%) sendo o restante olival constituido por outras variedades,
como sejam, a Madural e a Cordovil.

INFLUENCIA DAS CARACTERISTICAS EDAFO-CLIMATICAS

E VARIETAIS DA REGIAO NO AZEITE TRANSMONTANO

O Cadastro Oleicola Portugués tem fornecido elementos de estudo a vdrios
investigadores, como por exemplo a Forina et al.,que em 1983, mediante andlise de
dados das campanhas oleicolas portuguesas de 77/78, 78/79, 79/80, 80/81, referentes
a composicio esterdlica e aos dcidos gordos totais das amostras, individualizaram
apenas 2 regifes olefcolas: regifo do Vale do Douro e a regido Sul (Figura em

anexo).

Para os investigadores s6 o Nordeste Transmontano se apresenta,
individualizado das restantes zonas.

Em 1984 Suzana Dias, refere o facto, de a qualidade de um azeite ser
determinada por um grande nimero de factores como sejam as condi¢des edafo-
climdticas presentes, variedades de oliveiras, exposi¢io do olival, época de colheita e
o sistema de colheita, acondicionamento dos frutos até serem laborados, o sistema de

laboragdo e armazenagem do azeite.
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Cucurachi verifica que os teores dos dcidos gordos mais representativos (dcido
palmitico, dcido oleico e¢ lindleico) apresentam variagdes muito significativas nos
azeites virgens italianos de diferentes cultivares, ao contrario do que se passa com as
amostras de azeite virgem da mesma variedade proveniente de zonas distintas.

Analisando azeites Sicilianos, Lotti et al. concluem ser o factor varietal, o
mais importante na distingdo desses mesmos azeites, visto que 3 mesma latitude, se
nota uma variacdo sensivel na composicdo acidica das diferentes variedades.

Fiorino e Petruccioli afirmam que a maturacio dos frutos influi de um modo
determinante no tipo e qualidade do azeite, superando possivelmente em intensidade
de accdio os restantes factores. Os mesmos autores verificaram que, ao longo do
processo de maturacdo, hd um decréscimo no teor de 4cidos gordos saturados
(palmitico e estedrico) e um aumento notdvel dos 4cidos gordos insaturados
(palmitoleico, oleico, lindleico).

Montedoro e Garofolo verificaram também altera¢hes significativas na
composi¢Ao quimica dos azeites laborados a partir de frutos, em diferentes estados de
maturacdo. Ao longo do processo, constatam um declinio no teor dos dcidos palmitico
e oleico e de aldeidos e um aumento do teor de dcido linoleico. E também de
considerar a influéncia das condighes pedolégicas, do estado de conservagdo dos
frutos até serem laborados, do processo de extracco e das condighes de
armazenamento do azeite, nas caracteristicas de qualidade desse mesmo produto.

Em Portugal j4 Ferreira Lapa ¢ Ferreira da Silva se apercebem do facto da
grande maioria dos nossos azeites apresentar turvacdo. Este defeito parece estar
relacionado com a presenca de impurezas ou de quantidade aprecidvel de dcidos
gordos saturados e, como tal, de alto ponto de fusdo.

Ferreira Lapa atribui a presenca de azeites margarinosos ou "grossos” ao clima
quente e seco. Ferreira da Silva, relaciona-a com as caracterfsticas pedoldgicas,

afirmando serem os azeites mais finos, os produzidos nas formacgbes graniticas e nos

xistos precdmbricos e siliiricos, em que assentam os Distritos de Braganga, Vila Real,
Guarda e Viseu.

Apenas por um reconhecimento natural de regibes de boa tradicdo oleicola os
mesmos autores individualizaram 3 regides distintas, sendo uma delas a regido de
Tris-os-Montes (Regifio de Além Douro - Nordeste Transmontano).
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Voltando ao Cadastro Olefcola Portugués a sua analise tem conduzido a
resultados interessantes.

Assim no que respeita & composicio acidica em posicdo 2 nos triglicéridos,
verifica-se que o azeite virgem da regifio transmontana, apresenta valores de acido
palmitoleico iguais ou inferiores aos de palmftico, ao contraric do que se constata no
resto de Portugal. Nestas mesmas amostras, observam-se também os maiores teores
de acido lindleico em posi¢do 2, o que coincide com o facto de ser na zona Norte
onde aparecem azeites virgens com maiores teores de acido lindleico total e
menores de palmitoleico total,(em anexo).

Maria Manuela Dias dividiu Portugal em 6 zonas com vista a avaliar a
existéncia de alguma distingdo regional nos azeites virgens da campanha de 1980/81,
com base apenas na sua composi¢io em dcidos gordos Totais ¢ em posi¢do 2 nos
triglicéridos. Verifica que os teores de dcidos palmitico e palmitoleico se elevam de
Norte para Sul. O teor de lindleico aumenta de Sul para Norte enquanto os teores de
dcidos palmitico, palmitoleico e linolénico crescem em sentido contrério.

Quanto aos dcidos gordos em posicdo 2, os dcidos lindleico e linolénico
apresentam maiores valores para Norte.

Maria Suzana Dias utilizando um programa de andlisc em componentes
principais da Univac (Large Scale Sistems), que segue o método de Jacobi na
determinagdo dos valores préprios da matriz de correla¢do, chegou a vdrias conclusoes
no que respeita a reparti¢do de 70 amostras médias, que constituem a Quadricula de
Amostragem do Cadastro Oleicola Portugués (em anexo).

Utilizou como material de estudo os dados do cadastro Olefcola Portugués das
campanhas de 73/74, 74/75, 75/76, 76/71, 77/78, 78/79, 80/81, 81/82 e 82/83.

Das determinacQes presentes no cadastro olefcola excluiu a priori, as seguintes
caracteristicas de qualidade:

- Indice de Acidez- A acidez de um azeite deriva de um processo de alteracdo
por hidrélise e por oxidagdo, a custa da humidade do meio, catalisada por agentes
enzimdticos, microbianos, radiagdes (luz), vestigios de metais pesados e temperaturas
elevadas.

Uma vez que esta caracteristica € muito dependente de factores humanos,
ndo tem significado considerd-la na andlise efectuada.
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- Indice de Peréxidos- os produtos iniciais de oxidagdo das gorduras, sdo
hidroperéxidos que se designam vulgarmente apenas por perdéxidos. Estes produtos
tém limiares de percep¢do olfactiva muito altos, mas por degradacdo originam
aldeidos, cetonas e outros compostos responsdveis pelo cheiro a rango, por ac¢do da
luz, do calor e pela relag¢@o superficie/volume, etc.

Devido a variabilidade de caracter dos perdxidos, que depende das condigdes
de formacdo, ndo se pode através deles prever o grau de alteracdo de qualquer
amostra.

Por conseguinte & semelhanga do que se passa com o indice de acidez, este
indice deve ser eliminado.

- Absorvéncias no ultravioleta- as gorduras naturais, ainda em produtos de
oxidacio e¢ de conjugacdo de ligacOes insaturadas, absorvem radiacfes ultravioleta
mfertores a 200 nm, acusando uma absor¢do a um comprimento de onda superior,
logo que apresentem tais produtos.

Moura Basto afirma ser na gama de absorcdo pelos tetraenos conjugados (272 -
282 nm) gque se verifica, para os azeites virgens, maior homogeneidade de valores
comparativamente com os obtidos a 270 nm.

Pelo exposto, conclui-se ser 0 exame espectrofotométrico de um azeite, um
indice de qualidade e, como tal, & semelhanca do que foi feito, foi uma caracteristica
eventualmente a desprezar nesta andlise.

Contudo, verifica-se que a estabilidade de um ¢leo estd intimamente
relacionada com o graw de insaturacdo das moléculas dos dcidos gordos dos
triglicéridos. Quanto maior o nimero de duplas ligaches de uma gordura, mais
facilmente € oxidada, com formagio de ligagBes comjugadas, especialmente se o0s
dcidos gordos insaturados se situam nas posicdes 1 e 3 dos triglicéridos.

No caso especifico dos azeites, 0s compostos triénicos sé se podem produzir a
partir dos dcidos lindleico e linolénico. Para além destas estruturas organolépticas
activas, formam-se a partir do dcido oleico, por degradaciio dos seus peréxidos,
compostos de estrutura ndo conmjugada, de odor fortemente desagraddvel, que ndo
absorvem a 270 nm. E pois, dificil correlacionar a percepcdo sensorial com a
absorvéncia a 270 nm.
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Para este estudo ndio se consideraram as caracteristicas crométicas, uma vez
que Paula Vasconcelos, usando o mesmo método seguido neste estudo, prova que
estas ndo estabelecem qualquer tipo de aglomeracio das vdrias dreas oleicolas
portuguesas.

Este resultado era de certa forma de esperar, uma vez que, pela apreciacdo
dos dados do cadastro oleicola, se verifica que as cores dos azeites virgens normais,
variam muito pouco, sendo as diferencas observadas determinadas por causas ndo
regionais e acidentais. '

Helder Costa, Maria Elisabeth Sameiro ¢ Maria Guilhermina Teixeira, apds
estudarem os dcidos palmitico ¢ palmitoleico na posicio 2 do Cadastro Oleicola
chegaram a seguinte conclusio:

Variac¢io relativa dos teores de dcido palmitoleico e dcido palmitico
na posicio triglicérica 2

N°® de Amostras | Percent. ( % ) | Limites dos Teores

Palmitoleico A B

>
Palmitico 90 74.4 05-2.1 04-1.3
Palmitoleico
Palmitico 13 10.7 0.3-0.6 0.3-0.6
Palmitoleico

<
Palmitico i8 14.9 0.3-0.5 0.4-0.8

Onde : A € o 4cido palmitoleico e B € o dcido palmitico.

Assinalando a distribuicdo das amostras analisadas no mapa da quadricula de
amostragem do Cadastro Oleicola de acordo com os 3 grupos de resultados do quadro
acima, e subdividindo o grupo das amostras com o teor de palmitoleico superior ao
teor de palmftico em 2 subgrupos, um com teor de palmitoleico inferior a 1,5% (46
amostras) e outro com teor superior ou igual a 1,5% (44 amostras), chegam-se a
conclusdes que estdo na figura em anexo. '
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Assim verifica-se que as 31 amostras em que o teor de dcido palmitoleico ¢
inferior ou igual ao teor de dcido palmitico, acumulam-se no Norte do pais, nos
concelhos da margem sul do Douro, desde Lamego até Figueira de Castelo Rodrigo, e
na margem Norte, de Vila Real a Torre de Moncorvo, prolongando-se até Murga,
Valpagos, Mirandela, Alfandega da Fé e Macedo de Cavaleiros.

Por conseguinte, pode entdo inferir-se que esta particularidade relativa aos
teores de palmitico e palmitoleico, parece ser, entre outras, uma caracteristica do
azeite virgem da regido transmontana correspondente as Terras Quentes.

A par das particularidades apontadas, também se observou que os maiores
teores de dcido lindleico na posicdo 2, aparecem nas amostras em gque o teor de
palmitico ultrapassa ou iguala o teor de palmitoleico, o0 que coincide mais ou menos
com O gue se passa com os teores respectivos dos dcidos gordos totais, porque € na
zona Norte que aparecem azeites virgens com maiores teores de lindleico € maiores
teores de palmitoleico.

Maria Suzana Dias com base nestas e noutras conclusdes considerou assim as
varidveis seguintes:

- Acido estedrico (c 18:0)

- Acido 9-heptadecendico (¢ 17:1)

- Acido oleico (¢ 18:1)

- Acido linéleico (c 18:2)

- Acido linolénico (c 18:3)

Esteréis - Dentro do insaponificdvel, considerou apenas um dos grupos de
compostos mais importante, o dos esterdis, uma vez que ele permite analisar a

genuinidade dos diferentes Gleos por ser caracteristica da espécie botdnica.

No caso do azeite, a frac¢do esterclica € essencialmente constituida por B-
sitosterol e pequenas quantidades de campesterol e estigmasterol.
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Como cada um dos esterdis € a combinagio linear dos outros 2, pode excluir-
se um deles, sem qualquer perda de informagfio. Como o B-sitGsterol € o esterol mais
representativo e o tnico para o gual o Conselho Oleicola Internacional estabelece um
limite minimo (93%), e o estigmasterol apresenta as particularidades referidas,
decidiu desprezar o campesterol.

Suzana Dias preparou os dados a analisar da seguinte forma: Para cada uma
das 70 dreas olefcolas determinou-se o valor médio assumido por cada varidvel, nas
amostras consideradas (uma para cada campanha).

Os resultados obtidos foram dispostos sob forma matricial, situando-se as dreas
nas linhas e as varidveis nas colunas. Tem-se assim & matriz da campanha média, em

que cada elemento genérico Xij; representa o valor médio da varidvel j na drea i.

Os componentes em quantidades vestigfais foram quantificados com o valor de
0.02%, que corresponde & metade do valor mfnimo quantificdvel.

Afim de determinar qual o agrupamento de varidveis de maior peso na
caracterizacio dos  diferentes azeites, estudaram-se 2 matrizes, com ndmero
decrescente de varidveis. Sdo elas:

Matriz média A (22 varidveis):

- Acidds g.ordostotais-.( c16':0, c¢l6:1, ¢17:0, cl17:1, ¢18:0, c18:1, ¢18:2,
c18:3, c20:0, ¢24:0)

- Absorvéncias no U.V. ( E232, E270, E282)

- Acidos gordos em posicdo 2 (¢ 16:1/ ¢16:0, ¢17:1,¢18:0, c18:1, c18:2,
c18:3) '

- Esteréis (B-sitdsterol, estigmasterol).

Matriz média B ( 18 varidveis ): todas as varidveis da matriz A, com excepcio
das absorvéncias no U.V.
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AS COMPONENTSS FRINCIPAIS RETIDAS NAS DUAS

QUADERG 1

E AS VARIANCIAS RESPECTIVAS

MATRIZES

Valor

préprio

Varidnciz (75)

Varilnciz cumulativa {50}

hatris 1 7
! L 5 A i B N | o
i Comp. Principal B
: . f
‘ L 9.64 851 _!3_8 538 e 58
! 303 2.05 13.8 14 78, 78
v { 1.13 1.14 35 16_'5' 6 1 789

ol
o0

85.2

COEFICIENTES DE

CORRELACAQ DAS

QUADRGC II

COM AS COMPONENTES PRINCIPAIS

VARIAVELS INICIAIS

Componentes principais H 11 11 v
Matriz
A B A B A A A 5
Varidvel
Indice de Bellier ......... e .03 - 0.659 — —— (.546 — 0.139 —
2 3753 0.375 0.50> (G.570 — (L3332 0,137 — (.108 — L7
Y T O 0.906 3.926 0.326 0.267 — {.091 .120 — 0.121 — 0.0%8
170 s 0.63% 0.623 — (.065 0.141 — .29 — (1.345 0.160 G.183
Cl7:] 0.955 (1.950 0.015 — 0.002 — 0.025 — 0120 0621 —
Cl8:i0 e — 0.836 — D.B38 0.047 0.332 — {401 — 0199 D213 G201
CI&1 . 0.275 0213 — 0.657 — Q.857 0.344 - 3129 GIES Q.51
Ci8: 2 — 0968 — {961 (.057 0.181 — (.129 0019 — 0058 — .09
CiB3 — 0467 — {0433 — 1048 — (.553 0.729 {.501 -—{0.188 — 0,184
G200 e e (1721 —0.6593 0.35% 0.322 — 0108 0.230 0.167 0.132
C24:0 — (.065 — 1016 0.466 0.508 — 3237 0214 — 0.6%4 — (665
Eao — 31x — 0795 — {3142 — - (L8 —
Bare o — {184 — 0534 - 0495 — U023 —
B o — (1.13% — J.870 —_ 1,424 — U Ull —_
C16 1/{,1\ O PUS. 2 1.936 05306 0.005 — 0128 0,151 (062 — 0066 .4
ClT:l pos. 2 o 0.943 0,933 — 0.071 — 0052 — 0.041 —Q.181 o 0.049
CI8:0pos. 2 .. —0.16 — 154 0.357 0.545 — (1397 G DOb 0.548
CI8: 1 pos. 2 o a0l 3.895 — 3080 — .10 011l - - 062 0224
CIB:2 pos. 2 o - 0.973 — 5.970 4.021 0133 — 0132 006 — (.066
Ci8:3 pos. 2 062G — 0.606 —0.145 — (1.531 0577 1364 (L1353
Beta-sitosterol ... — (.35 — (0.494 — 0.564 — 0095 — 0.415 — 0.80I — 0235
0.431 a0z (.688 0.109 0.467 0.812 +114

Estigmasterol ................




A climinagdo das varidveis ma Matriz B, baseia-se no facto de elas
apresentarem correlactes parcialmente I6gicas. A partir de 2 matrizes de correlagdo
entre as 22, 18 varidveis iniciais utilizadas nas matrizes A ¢ B, respectivamente,
determinaram-se os valores préprios de cada componente principal € a percentagem de
varidncia explicada por cada uma delas (quadro em anexo). De seguida fez-se a
reparticdo das 70 amostras médias, por grupos distintos, projectando-se estas nos
diversos planos definidos pelas vdrias componentes principais das quais se apresentam
as figuras 1, 2 e 3 em anexo.

ApGs andlise das figuras 1 e 2 verificou que apesar de haver uma reducioc no
nimero de varidveis descritoras das amostras médias de azeite, se mantém 0s mesmos
agrupamentos no plano que contém maior varidncia, ou seja, no plano em que a
distribuicio das dreas apresenta maior dispersio ( plano da 12 ¢ 22 componentes ).
Hd um pequeno grupo (dreas 18 ¢ 19), que apenas se destaca na matriz B, para além
do facto de se verificar uma individualizacio mais perfeita das diferentes regibes
oleicolas, tanto em abcissas como em ordenadas.

A situacio B revelou-se & priori, a de maior fiabilidade. As varidveis
suprimidas mostram ter fraca importdncia na caracterizac¢io das diferentes amostras,
e chegam mesmo a dificulta-la,confirmando a hipétese que presidiu & sua escolha.
Foi por isso neste caso que se debrugou.

Apesar do Vale do Douro se incluir na zona de prosperidade ecoldgica da
oliveira, os seus azeites formam um grupo perfeitamente individualizados do resto do
pais, como se observa pelas figuras 1 e 2.

Por andlise do Quadro III, verifica-se que a disposi¢cdo das vdrias regides
individualizadas, concorda em termos genéricos com o andamento dos parimetros
climdticos ao longo de Portugal, com a excepgio da Terra Quente.

Uma explicacio provdvel deste afastamento parece ser o factor varietal.
Enquanto que em quase todo o territrio predomina a variedade Galega, na regifo
Transmontana esta oliveira dd lugar a variedades como a Carrasquenha, Cordovil,
Verdeal, Cobrancosa, Madural ¢ a Bical, de entre outras (confirmado pelos
questiondrios que acompanham normalmente as amostras colhidas para andlise).
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S METEQROLOGICOS SOBRE AS REGIOES INDIVIDUALIZADAS
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CARACTERISTICAS  QUIMICAS E  SENSORIAIS DA
DENOMINAGAO DE ORIGEM PARA O AZEITE DE TRAS-OS-MONTES

ACIDEZ

MAXIMO 1,0 $% para o Azeite Virgem Extra
MAXIMO 1,5 % para o Azeite Virgem

ABSORVENCIAS

K232 - MAXIMO 2,0
K270 - MAXIMO 0,20
delta E - MAXIMO 0,01

INDICE DE PEROXIDOS

MAXIMO 15 megq/Kg

COMPRIMENTO DE ONDA DOMINANTE

577 a 578 nm

TRILINOLEINA

MAXIMO 0,3 %
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TRIGLICERIDOS (%)

L. 0,01 a 0,3
0LIn 0,2 a 0,5
PLLn 0,0 a 90,2
oL 1,0 a 3,0
PLL 0,4 a 0,7
POIn 0,1 a 0,4
POL 3,0 a 7,0
PPL MAXIMO 1,0
000 36,0 a 58,0
POO 13,0 a 23,0
PPO 1,0 a 3,5
St00 3,5 a 8,5
PStO ¢,7 a 1,5
PPS G,5 a 1,2
ACIDOS GORDOS (%)

Cl4:0 MAXIMO 0,1
C16:0 6,0 a 12,0
C16:1 0,2 a 1,0
C17:0 MAXIMO. 0,4
C17:1 MAXIMO 0,4
C18:0 1,5 a 3,0
C18:1 72,0 a 82,0
Ci8:2 4,0 a 12,90
C18:3 0,52 0,9
C20:0 MAXIMO 0,5
C20:1 MAXIMO 0,3
C22:0 MAXIMO 0,3
C24:0 MAXIMO 0,2

TRANS
TRANS

ACIDOS GORDOS TRANS (%)

OLEICO < 0,030 )
LINOLEICO + TRANS LINOLENICO < 0,030
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ALCOOIS ALIFATICOS

MAXIMO 250 mg/kg

ESTERCIS (%)

COLESTEROL MAXIMO 0,3
BRASSICASTERQL < ou = 0,1
CAMPESTEROL < QU = 4,0
ESTIGMASTEROL < CAMPESTEROL
B-- SITOSTERCL APARENTE > 94,0
DELTA7-ESTIGMASTERCOL < 0,4
ESTERCIS TOTAIS MINIMO 1000
ERITRODIOL + UVAOL MAXIMO 3,5

CERAS

MAXIMO 250 mg/kg
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
MINIMO 6,0

O azelte de Tras-os-Montes é¢ um azeite equilibrado,
com cheiro e sabor a fruto fresco, por vezes amendoado
e, com uma sensacgdce notavel de doce, verde, amarge e
picante, caracteristicas que o fazem distinguir dos
demais azeites do pais.
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