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Resumo

O objectivo deste trabalho foi estudar os efeitos do estado de maturacdo/época de
colheita da azeitona, em diversos parametros fisico-quimicos de azeites extraidos em
equipamento Abencor.

Foram analisados azeites monovarietais, obtidos de azeitonas que permaneceram na
arvore sas, colhidas durante o més de Janeiro. Foram determinados os critérios de qualidade de
acordo com a legislacdo em vigor, assim como os polifenois totais, absorvancias a 225 nm,
estabilidade oxidativa, pigmentos clorofilinos, cor e caracteristicas cromaticas.

Os resultados obtidos permitem concluir que as condicdes climatéricas da campanha
possibilitaram que os frutos se mantivessem em bom estado sanitario, pelo que os critérios de
qualidade estabelecidos para azeites virgem extra se apresentam ainda bem abaixo dos limites
impostos por lei. Paralelamente os azeites apresentam ainda teores elevados de fenois totais (>
a 200 mg/kg), o que se reflecte nos valores da estabilidade oxidativa e das absorvancias a 225
nm. A sobrematuracao da azeitona influencia sobretudo os teores em pigmentos clorofilinos e
alguns atributos sensoriais dos azeites, constatando-se teores inferiores a 1 mg de feofitina/kg e

em geral baixa intensidade do frutado.
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Abstract

The aim of this work was to study the effects of ripening / harvest time in several physical
and chemical parameters of virgin olive oils extracted in Abencor equipment.

Monovarietal olive oils obtained from healthy olives harvested in January were
analyzed. Olive oil quality criteria were determined according to the European legislation, as
well as total phenols, absorbance at 225 nm, oxidative stability, chlorophyll pigments and color.

The results indicate that the climateric conditions of the harvest season enabled the
fruit to remain in good conditions, so the quality criteria established for extra virgin olive oil still
well below the EU limits. Moreover, olive oils also have high levels of total phenols
compounds (> 200 mg / kg), which is reflected in the values of oxidative stability and the
absorbance at 225 nm. The olive fruit over ripening influences mostly the levels of pigments and
some sensory attributes of olive oils, with levels below 1 mg pheophytin / kg and generally low

intensity of fruity.
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