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RESUMO

O presente trabalho estuda as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos
azeites monovarietais das cultivares Carrasquinha, Cornicabra, Galega e Bical de
Castelo Branco provenientes da regido da Beira Interior, durante a campanha 2003/04.

A caracterizacdo dos azeites monovarietais foi realizada pela determinacio da
acidez, do indice de peroxido, das absorvancias no ultravioleta, da estabilidade
oxidativa, dos polifendis totais, do Kz»s, das caracteristicas cromaticas ¢ da analise
sensorial.

Todos os azeites apresentaram valores conforme os critérios de qualidade mais
exigentes do Regulamento (CE) n°1989/2003 relativamente a acidez, indice de
peroxido, absorvancias no ultravioleta e exame organoléptico sendo, deste modo,
classificados como virgem extra.

O azeite Carrasquinha apresenta a estabilidade oxidativa mais elevada o que se

relaciona com o correspondente teor em polifendis totais.

Palavras-chave: Critérios de Qualidade, Azeites monovarietais, estabilidade

oxidativa, polifendis totais, K225



