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ANEXOS



RESUMO

O presente trabalho consta de um estudo sobre trés variedades de oliveira (Olea
europaea 1..) na Beira Interior, Galega vulgar, Cordovil ¢ Bical de Castelo Branco,
durante a campanha de 1998/99. Da producdo total das arvores, separou-se amostras em
estados de maturagio distintos, de acordo com a cor do epicarpo dos frutos: verde, semi-
verde, roxa e negra. Procedeu-se depois a determinagdo de varios parametros fisico-
quimicos das azeitonas e dos azeites elementares para os diversos estados de maturacdo.

No que se refere a composi¢do acidica o azeite Galega destaca-se por um
elevado teor em acido oleico e por um baixo teor em &cido linoleico. O azeite Bical
distingue-se do azeite Cordovil principalmente por um teor em acidos saturados um
pouco mais elevado.

O azeite Galega evidencia uma maior estabilidade oxidativa; este facto resulta
essencialmente da sua composicdo acidica pobre em acidos polinsaturados, apesar do

seu baixo teor em polifendis totais.

Palavras-chave: variedades, Olea europaea 1., maturagdo, azeitonas, azeites

elementares.



