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Oliveira (Olea europaea):

- Cultura importante no país e na região;
- Folhas de oliveira utilizadas em medicina popular;
- Azeitonas e azeite, componentes da dieta 

mediterrânica;
- Pouco conhecimento das cultivares portuguesas e 

seus produtos;
- Reduzido conhecimento da influência de factores 

agronómicos.
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Folhas de oliveira



Folhas de oliveira

Utilização na medicina popular:

- capacidades anti-hipertensora; 
- propriedades hipoglicemiantes, 
- propriedades espasmolítica, 
- anti-arrítmica, 
- anti-séptica;
- diurética



Folhas de oliveira

Composição fenólica

Meirinhos et al., 2005. Nat. Prod. Res., 19, 189-195
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Estrutura química de alguns compostos fenólicos identificados em folhas de oliveira Cv. 
Cobrançosa. (1) ácido cafeico; (2) verbascosido; (3) oleuropeina; (4) luteolina 7-O-glucosido; (5) 
rutina; (6) apigenina 7-O-glucosido; (7) luteolina 4’-O-glucosido.

Pereira et al., 2007. subm.
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Folhas de oliveira
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Grande actividade antioxidante

Alguns factores agronómicos influem 
nas sua propriedades
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Folhas de oliveira

Actividade antimicrobiana

Actuam sobre alguns 
microorganismos
patogéneos
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Azeitona de mesa

- Importantes componente da dieta mediterrânica;

- Composição em ácidos gordos semelhante à do 
azeite;

- Fonte de antioxidantes naturais com elevado poder 
biológico.



Definição (NP – 3034 de 1987):
O produto preparado a partir de frutos de variedades apropriadas
da espécie Olea europaea sativa, em estado de maturação 
conveniente, submetidos a tratamentos e operações que 
assegurem as suas características e boa conservação.

Classificação (Conselho Oleícola Internacional):
Azeitonas verdes
Azeitonas mistas
Azeitonas pretas

Azeitona de mesa



Métodos de preparação

Azeitonas de fermentação natural

Azeitonas verdes (estilo Espanhol)

Azeitonas pretas oxidadas (estilo Californiano)

Azeitona de mesa



Pereira et al., 2006. J. Agric. Food Chem., 54, 8425-8431

Azeitona de mesa

Composição fenólica



Pereira et al., 2006. J. Agric. Food Chem., 54, 8425-8431

Azeitona de mesa

Composição fenólica



Pereira et al., 2006. J. Agric. Food Chem., 54, 8425-8431

Azeitona de mesa

Actividade antioxidante



Pereira et al., 2006. J. Agric. Food Chem., 54, 8425-8431

Azeitona de mesa

Actividade antimicrobiana



Azeitona de mesa - alcaparras



 

Ácidos Gordos (%) 
2004  2005 Amostras 

Saturados Monoinsaturados Polinsaturados Isómeros 
trans 

 Saturados Monoinsaturados Polinsaturados Isómeros 
trans 

1 15,54±0,04 80,57±0,05 3,84±0,01 0,05±0,00  15,77±0,09 80,51±0,08 3,69±0,01 0,03±0,00 
2 15,49±0,05 80,79±0,05 3,68±0,00 0,04±0,00  16,33±0,13 78,59±0,04 5,04±0,18 0,04±0,00 
3 16,00±0,01 78,86±0,01 5,09±0,02 0,04±0,00  16,46±0,12 79,63±0,07 3,87±0,05 0,04±0,00 
4 15,68±0,01 72,12±0,01 12,15±0,00 0,05±0,00  15,67±0,02 78,42±0,77 5,88±0,75 0,04±0,01 
5 15,16±0,05 80,50±0,02 4,29±0,04 0,04±0,00  16,32±0,05 79,11±0,12 4,54±0,06 0,04±0,01 
6 15,04±0,03 81,05±0,03 3,85±0,02 0,06±0,00  16,74±0,07 76,99±0,12 6,23±0,04 0,04±0,01 
7 15,28±0,07 80,51±0,04 4,16±0,05 0,05±0,00  16,73±0,09 77,67±0,17 5,57±0,08 0,03±0,00 
8 14,62±0,04 81,87±0,04 3,46±0,03 0,06±0,01  15,32±0,08 80,71±0,07 3,94±0,01 0,03±0,00 
9 13,42±0,03 82,99±0,04 3,52±0,01 0,07±0,00  18,21±0,47 77,87±0,76 3,89±0,29 0,04±0,00 
10 15,86±0,09 77,82±0,07 6,27±0,03 0,05±0,00  16,48±0,07 76,16±0,09 7,32±0,01 0,04±0,00 

Sousa et al., 2006. Encontro Nacional de Olivicultura

Azeitona de mesa - alcaparras

Composição em ácidos gordos



Sousa et al., 2006. Bioorg. Med. Chem., 14, 8533-8538

Azeitona de mesa - alcaparras

Composição fenólica



Sousa et al., 2007. LWT Food. Sc. Techn., in press

Azeitona de mesa - alcaparras

Actividade antioxidante



Sousa et al., 2006. Bioorg. Med. Chem., 14, 8533-8538

Azeitona de mesa - alcaparras

Actividade antimicrobiana
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• Óleo sagrado
• Alumiar na escuridão
• Coroar os heróis
• Perfumar os corpos
• Alimentar o corpo
• Ungir os mortos

(Olea europaea): árvore da vida eterna
Oliveira

Azeite (passado) Azeite (actualmente)

• Qualidades gastronómicas
• Qualidades nutricionais
• Propriedades terapêuticas

Impacto positivo 
na saúde

Azeite



Impacto positivo na saúde

Prevenção na doença coronária

Prevenção do cancro

Modulação da resposta imune

Controlo da pressão arterial

Controlo da diabetes

Controlo das funções hepática, biliar e intestinal

Azeite



Classificação Comercial (Anexo Reg. (CE) nº 1513/2001)

Azeite Virgem Extra

Azeite Virgem

Azeite – Contém exclusivamente Azeite Refinado e Azeite Virgem

Azeite Virgem com gosto perfeitamente irrepreensível cuja acidez, 
expressa em ácido oleico, não seja superior a 0,8%.

Com gosto irrepreensível cuja acidez, expressa em ácido oleico, não 
seja superior a 2%.

Azeite constituído por uma mistura de azeite refinado com azeite 
virgem, com exclusão do lampante, cuja acidez, expressa em ácido 
oleico, não seja superior a 1% e com as outras características 
conformes com as previstas para esta categoria.



Denominações

Azeite D.O.P.

Azeite de Agricultura Biológica

Azeite de Quinta

Azeites elementares ou monovarietais

Azeite com “Denominação de Origem Protegida” - Tem origem numa 
área geográfica delimitada, com solos e clima característicos e é
elaborado com azeitonas de determinadas cultivares de oliveira. Estes 
factores aliados às condições de apanha e transporte para o lagar e 
condições de laboração dão origem a um azeite com características 
químicas e sensoriais únicas. 

Azeite proveniente de azeitonas produzidas em olivais conduzidos de 
acordo com o modo de produção biológico.

Azeites em que todas as operações desde o cultivo da oliveira até ao 
embalamento do azeite são efectuados na área de exploração da 
quinta.

Azeites obtidos de azeitonas de uma só cultivar.



- Trigliceridos;

- Ácidos gordos livres;

- Fosfatídeos

- Pigmentos verdes que incluem a clorofila e produtos da sua decomposição;

- Glucosidos.

Fracção saponificável (99%)

Fracção insaponificável (0,5-1,5%)
- Hidocarbonetos;

- Carotenóides;

- Tocoferóis;

- Esteróis;

- Compostos fenólicos;

- etc.

Azeite



Azeite

Ácido miristíco (C14:0)

Ácido palmítico (C16:0)

Ácido palmitoleico (C16:1)

Ácido margarico (C17:0)

Ácido esteárico (C18:0)

Ácido oleico (C18:1)

Ácido linoleico (C18:2)

Ácido linolénico (C18:3)

Ácido araquídico (C20:0)

Ácido beénico (C22:0) 

Ácido lignocérico (C24:0)

Ácido gordos
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Composição em ácidos gordos

Pereira et al., 2002. J. Agric. Food Chem., 50, 6335-6340
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Sousa et al., 2007. Encontro química dos alimentos



Alves et al., 2005. Anal. Chim. Acta, 549, 166-178

Azeite

Composição em esteróis



Cobrançosa Madural Verdeal

α 199,6          160,1 128,2
β 1,5            1,0               0,5

Total 205,2 162,7 131,6

γ 4,0            1,7              2,8

Tocoferóis em azeites (mg/kg)

Azeite

Composição em tocoferóis

Pereira et al., 2004. Ital. J. Food Sci., 16, 355-365



Consumo regular de azeite /dieta mediterrânica

Inversamente associado a cancro com diferentes 
localizações

Cancro colo-rectal

Cancro da mama

Cancro da próstata, pâncreas, endométrio

Prevenção do cancro

Futuro

Folhas de oliveira

Azeitona de mesa

Azeite


