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Resumo 

O presente trabalho tem com objetivo principal o estudo da maduração de duas 

variedades de azeitonas de grande importancia em Portugal, a Galega Vulgar e Cobrançosa, 

de olivais da Escola Superior Agraria de Castelo Branco e Sarzedas, durante a campanha 

2011/2012. 

O estudo foi monitorado semanalmente para a maturação dos frutos, as determinações 

analíticas foram feitas nos frutos: massa 100 frutos; índice de maduração (Jaén); relação 

polpa/caroço; a cor dos frutos (Sistema L*a*b).   

A cultivar Galega apresenta um proceso de maturidade e um índice de maturação um 

pouco mais rápido do que a Cobrançosa. 

A determinação de humedade e gordura foi realizada por reflectância no infravermelho 

próximo (NIR) e pelo método estándar Soxtec.  

De duas em duas semanas foi extraído o azeite virgem, em Sistema Abencor, para a 

avaliação dos parámetros de qualidade. 

Todos os azeites extraídos são classificados como azeite virgem extra, de acordo com o 

Regulamento (CEE) nº 2568/91. Já que os  seus valores estão dentro dos limites. 
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Abstract 

The present work has a main objective the study of maduration two varieties of olives of 

great importance in Portugal, the Galega vulgaris and Cobrançosa, with olive groves at Escola 

Superior Agrária de Castelo Branco and Sarzedas during the year 2011/2012.  

The study was monitored weekly for the ripeness of the fruit, the analytical determinations 

were made in the fruits: weigth 100 fruits; index of maduration (Jaén); relationship pulp/kernel; 

the color of the fruit (System L * a * b). 

The cultivar Galega presents a process of maturity and a ripening index a little faster than 

the Cobrançosa olive.  

The determination of humedade and fat was performed by reflectance in near infrared 

(NIR) and by the method standard Soxtec. 

Every two weeks was extracted the virgin olive oil, in Abencor System, for the evaluation 

of parameters of quality. All oils extracted are classified as extra virgin olive oil, in accordance 

with the Regulation (EEC) no 2568/91. Since their values are within the limits.  
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