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Em Portugal a oliveira encontra-se distribuida de norte a sul do Pais, com
predominancias no Alentejo, Tras-os-Montes e Beira Interior, regides onde existe
consideravel nimero de exemplares centenarios, quer em olivais antigos quer de forma
dispersa. De uma forma geral a produtividade destas plantas é baixa, contudo
representam um elevado patriménio genético que interessa preservar e valorizar. Neste
sentido, com o presente trabalho pretendeu-se proceder a caraterizacdo dos azeites
produzidos por oliveiras centenarias com vista a sua valorizacdo. Para tal, num olival na
regido de Mirandela, foram marcadas 28 oliveiras centenarias nas quais
individualmente, ao longo de cinco campanhas de produgao (2013-2017) foram colhidas
azeitonas e extraido azeite que foi caracterizado do ponto de vista fisico-quimico,
sensorial, composicao fenolica e tocoferdis. Todos os azeites extraidos cumpriram com
os critérios para serem classificados de Azeite Virgem Extra. A nivel sensorial
dominaram os atributos tomate, maca, frutos secos, erva fresca, rama de tomate e
couve, que com diferentes intensidades foram detectados em todos os azeites,
enquanto os atributos banana, cereja, alperce e kiwi surgiram apenas em alguns.
Identificaram-se e quantificaram-se 13 compostos fenélicos pertencentes a cinco grupos
fendlicos distintos, num total que variou de 354 a 595 mg/kg, sendo os secoiridoides
derivados da oleuropeina o grupo maioritario. Nos tocoferois, os teores variaram entre
179,9 e 459,2 mg.kg™' de azeite representando o a-tocoferol 95,0 a 97,4% do total de
tocoferois.
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