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Resumo

Este trabalho teve como finalidade estudar a influéncia da cultivar e regido de
origem nas caracteristicas sensoriais € no teor em antioxidantes naturais do azeite
virgem.

Os azeites provém de 5 cultivares, Cobrancosa, Conserva de Elvas, Cordouvil,
Galega e Picual procedentes de 3 olivais localizados em Castelo Branco, Elvas e
Santarém.

As analises efectuadas nos azeites monovarietais foram: polifendis totais, orto-
difendis, K25, pigmentos clorofilinos, cor L*a*b* e exame organoléptico.

Deste estudo os azeites Cobrangosa e Galega foram os mais distintos entre si,
verificando-se diferencas significativas («<0,05) quanto ao teor em polifendis totais,

orto-difendis e absorvancia a 225nm.

Palavras-chave: Azeites monovarietais; polifendis totais; orto-difendis; Kaos

exame organoléptico.



