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Resumo 

 

O presente estudo incidiu sobre azeite monovarietal da variedade Galega 

Vulgar (Olea europaea L. subsp. europaea), colhida no olival da Quinta da Senhora de 

Mércules, Escola Superior Agrária de Castelo Branco, durante a campanha de 

2009/2010.  

A extracção do azeite foi efectuada laboratorialmente em equipamento 

Abencor. Ensaiaram-se diferentes tempos de termobatedura e adição de adjuvante. 

Caracterizou-se o estado oxidativo e hidrolítico das amostras obtidas e avaliou-se os 

seus teores em polifenóis e orto-difenóis. 

 Nas amostras obtidas estudaram-se duas técnicas de extracção de polifenóis: 

extracção líquido-líquido (LLE) e extracção em fase sólida (SPE). ). A preparação de 

amostras por SPE deu resultados sistematicamente mais baixos, o que pressupõe que 

a LLE foi mais eficiente na extracção de polifenóis do azeite virgem. Paralelamente 

comparou-se a quantificação de polifenóis totais por espectroscopia UV/VIS pelo 

método clássico com uma nova metodologia. Esta apresentou bons resultados, maior 

rapidez e vantagens económicas e ambientais. 
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Abstract 

 

This study focused on monovarietal olive oil Galega Vulgar (Olea europaea L. 

subsp. Europaea), harvested in 2009/2010, in the olive grove Quinta da Senhora de 

Mércules, Escola Superior Agrária de Castelo Branco. 

Olive oil extraction was performed by Abencor equipment. Different times of 

malaxation and adjuvant were studied. Hydrolytic and oxidative rancidity of the 

samples were evaluated as well as and the content of total polyphenols and ortho-

diphenols.  

Two methods of extraction of polyphenols were studied: liquid-liquid extraction 

(LLE) and solid phase extraction (SPE). The sample preparation by SPE gave lower 

polyphenol contents, which shows that LLE was more efficient in the extraction of these 

compounds from olive oil. Simultaneously we compared the quantification of total 

polyphenols by UV / VIS spectroscopy by the classic method with a nother 

methodology. This one is faster and showed lower costs and waste production. 
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