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uma composição 
química complexa
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Complexa composição
química do azeite

Ácidos gordos 
monoinsaturados 
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(55-83% AG)

Compostos 
fenólicos (2%)

I. O azeite como fonte de compostos minoritários  - os compostos fenólicos

Estabilidade das 
propriedades 

organoléticas dos 
azeites (tempo de 

prateleira)
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I. O azeite como fonte de compostos minoritários  - os compostos fenólicos

 Os compostos fenólicos resultam do metabolismo secundário da planta em resposta de stress abióticos/bióticos

 Proteção da planta  contra pragas

 Estabilidade oxidativa dos azeites 
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I. O azeite como fonte de compostos minoritários  - os compostos fenólicos

Hidroxitirosol
Tempo



Como quantificar?
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I. O azeite como fonte de compostos minoritários  - os compostos fenólicos

https://doi.org/10.1002/ejlt.201500313

Azeite

Azeitonas



O que quantificar?
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I. O azeite como fonte de compostos minoritários  - os compostos fenólicos

 Verbascoside
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II. Perfil fenólico de diferentes variedades de oliveira

1. Hidroxytyrosol
2. Tirosol
3. Ácido vanílico
4. Rutina
5. Verbascoside
6. Ácido ferrulico
7. Oleuropeína
8. Luteolina
9. Ácido cinâmico

Galega vulgar

Cobrançosa

Miguel D. Ferro et al. Appl. Sci 2020, 10, 3930 

Colheita a 12-09-2019



Quantificação de hidroxitirosol em azeites monovarietais (ABENCOR)



Quantificação de tirosol em azeites monovarietais (ABENCOR)



1. Qual a influência do estado de maturação da 
azeitona no perfil fenólico dos azeites?

2. Será possível utilizar o perfil fenólico da azeitona 
como ferramenta de apoio à determinação do 
ponto ótimo de colheita?

Diferentes variedades apresentam diferentes
perfis fenólicos
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III. Determinação do ponto ótimo de colheita – Variação do teor de fenólicos ao longo da 
maturação da azeitona

Galega vulgar

Cobrançosa

Miguel D. Ferro et al. Appl. Sci 2020, 10, 3930 
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III. Determinação do ponto ótimo de colheita – Variação do teor de fenólicos ao longo da 
maturação da azeitona

Galega vulgar

Cobrançosa

Miguel D. Ferro et al. Appl. Sci 2020, 10, 3930 

Colheita do produtor

Colheita do produtor



A Ciência e Tecnologia para um Alentejo a Inovar

Os níveis de OLE 
aumentam com o 
estado de 
maturação

A variedade cobrançosa no momento de colheita apresenta 
uma tendência de aumento dos níveis de Oleuropeina

MI 3,16

III. Determinação do ponto ótimo de colheita – Variação do teor de fenólicos ao longo da 
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III. Determinação do ponto ótimo de colheita – Variação do teor de fenólicos ao longo da 
maturação da azeitona

MI 3,16
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Teor de gordura em matéria seca em função do teor 
de oleuropeína

Cobrançosa

Índice de maturação em função do teor de 
oleuropeína
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A variedade galega no momento de colheita encontra-se já 
numa fase descendente dos níveis de Oleuropeína

III. Determinação do ponto ótimo de colheita – Variação do teor de fenólicos ao longo da 
maturação da azeitona

24 de Outubro
(data da colheita 4 de 
dezembro) 

MI 4,04 à colheita 

MI 3,90

Correlação entre 
o pico da 
oleuropeína e o 
índice de 
maturação

Miguel D. Ferro et al. Appl. Sci 2020, 10, 3930 



III. Determinação do ponto ótimo de colheita – Variação do teor de fenólicos ao longo da 
maturação da azeitona
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Teor de gordura em matéria seca em função do teor 
de oleuropeína

Índice de maturação em função do teor de 
oleuropeína

Galega vulgar
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III. Determinação do ponto ótimo de colheita – Variação do teor de fenólicos ao longo da 
maturação da azeitona

Miguel D. Ferro et al. Appl. Sci 2020, 10, 3930 

 No caso da variedade Galega vulgar o momento de colheita poderia ter sido antecipado, sem perda 
significativa do teor de gordura

 No caso da variedade Cobrançosa será que uma colheita mais tardia beneficiaria o produto final?

 A variação do teor de fenólicos ao longo da maturação da azeitona é caraterística de cada variedade

 O teor de fenólicos pode constituir uma ferramenta de apoio à decisão do momento de colheita
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IV. Desafios e Oportunidades

 Conhecimento químico detalhado das variedades portuguesas

 Perfil fenólico como um aliado à determinação do ponto ótimo de colheita

 Potenciar a diferenciação das variedades portuguesas
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IV. Desafios e Oportunidades

Benefícios para a saúde humana associado ao consumo de azeite (fenólicos)

 Redução do aparecimento de Diabetes Tipo-II

 Propriedades anti-inflamatórias

 Redução da incidência de doenças oncológicas e neurodegenerativas

 Redução da incidência de doenças cardiovasculares

Em 2012, a Autoridade Europeia para a Segurança dos Alimentos aprovou a alegação para a
saúde dos polifenóis do azeite, como protectores da oxidação lipídica

Esta alegação apenas é válida para azeites que contenham com pelo menos 5 mg de
hidroxitirosol e seus derivados/ 20 g de azeite.

250 mg 
polifenóis/kg de 

Azeite extra 
virgem
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IV. Desafios e Oportunidades

 Conhecimento químico detalhado das variedades portuguesas

 Perfil fenólico como um aliado à determinação do ponto ótimo de colheita

 Potenciar a diferenciação das variedades portuguesas

 Nichos de mercado

 Teor em fenóis como requisito para concurso a prémios internacionais

 Valorização económica de subprodutos associados à produção do azeite (p.e. 

folhas e bagaço) para o desenvolvimento de produtos de valor acrescentado
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