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Resumo

Este trabalho apresenta um estudo da evolugdo da maturagdo na Beira Interior na
cultivar Bical de Castelo Branco (Olea europea L) durante a campanha 98/99. Foram
realizadas colheitas de amostras semanais iniciadas em Outubro e terminadas em
Dezembro. Com base nestas amostras, foram determinados diversos parametros fisico-
quimicos para azeitona e procedeu-se também a extrac¢do do azeite. Na azeitona foram
determinados a firmeza da polpa, © Brix, relacdo polpa carogo, indice de maturagio,
peso e volume de 100 frutos, polifenois totais. No azeite referente a cada amostra foi
determinado o teor em acidos gordos, polifenois totais, estabilidade oxidativa, indice de
peroxidos e absorvancias no ultravioleta.

Dos resultados obtidos poderiamos indicar a primeira quinzena de Novembro
como o periodo mais adequado para a colheita.

Os polifendis totais dos azeites elementares apresentam valores compreendidos
entre 129 e 213 mg de acido cafeico/kg de azeite.

Na cultivar Bical de Castelo Branco a evolugio da estabilidade oxidativa parece

depender dos teores em polifenois totais.



