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RESUMO

Para um conjunto de 45 amostras de azeite da Beira Interior, campanhas de
1993/94 e 1994/95, procedeu-se a analise dos acidos gordos por cromatografia gasosa em
colunas de enchimento. Os teores observados estdo compreendidos entre os limites
previstos, tanto por organismos nacionais como internacionais. Relativamente a dois
parametros calculados - relagdo insaturados/saturados e monoinsaturados/polinsaturados -
verificou-se apresentarem valores muito favoraveis no ponto de vista nutricional.



