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ANEXOS



Resumo

O presente trabalho consta de um estudo na variedade de Oliveira (Olao europaea
L.) Cordovil de Castelo Branco, durante a sua maturagdo na campanha 1998/99, em duas
parcelas experimentais: Mina e Santana.

De amostras colhidas semanalmente a partir de 13 de Outubro procedeu-se a
determinacdo de varios parametros nos frutos € nos azeites monovarietais.

Os resultados do indice de maturagdo nas amostras de azeitona recolhidas na parcela
de Santana foram sempre mais elevados, provavelmente devido a menor carga das arvores.
Consequentemente, estas amostras apresentaram maior teor em gordura e os azeites
monovarietais alcangaram valores mais elevados de polinsaturados ¢ mais baixos de

polifendis totais.



