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Resumo

Este trabalho apresenta um estudo sobre polifendis totais em azeites elementares
de diferentes variedades de Olea europaea L. de acordo com a data de colheita
(maturagdo). Paralelamente quantificam-se os polifendis totais de vdrios azeites
produzidos na Regido da Beira Interior, por diferentes sistemas de extrac¢io.

Os valores obtidos indicam que a variedade galega vulgar € a que apresenta os
teores em polifendis totais mais baixos (< 40 ppm) enquanto a Cobrangosa atinge os
valores mais elevados (>600 ppm).

Relativamente aos sistemas de extracg¢do de azeite virgem avaliados os teores de

polifendis totais sdo sempre inferiores a 100 ppm.



