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Resumo

O presente trabalho pretende estudar a qualidade dos azeites
monovarietais Carrasquinha, Cornicabra, Galega e Bical na Beira Interior e a
influéncia das boas praticas agronémicas na qualidade desses azeites, durante
a campanha 2002/03.

A caracterizacdo dos azeites monovarietais foi realizada através da
determinacdo das absorvancias no ultravioleta, acidez, indice de peroéxidos,
polifenodis totais, orto-difendis, estabilidade oxidativa, caracteristicas cromaticas
e analise sensorial. Entre os azeites da Beira Alta podemos destacar os
Carrasquinha de Reigada e Carrasquinha Vale de Madeira pela sua baixa
acidez, elevado teor em polifendis e consequente estabilidade oxidativa
também elevada. Entre os da Beira Baixa destacam-se, com uma estabilidade
oxidativa média, os azeites Galega de Vila Velha de Rédao e de Fundao pela
sua baixa acidez.

Palavras-chave: praticas agronomicas, azeite virgem, qualidade, atributos e
defeitos.



