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RESUMO

Neste trabalho foram caracterizados os azeites virgens elementares das variedades
Galega vulgar, Cordovil de Castelo Branco e Bical de Castelo Branco através da
determina¢io de parametros considerados relevantes, tais como: acidos gordos por
cromatografia gasosa, caracteristicas cromaticas, pigmentos clorofilinos e polifenois por
espectroscopia UV/VIS, estabilidade oxidativa por Rancimat, teste de envelhecimento
acelerado pelo método descrito por Costera ef al, e caracteristicas organolépticas por
painel de provadores.

Os azeites da cultivar Galega apresentaram maior estabilidade e maiores teores
de 4cidos gordos monoinsaturados. Os azeites das restantes cultivares eram mais

picantes e amargos e mais ricos em polifendis.



