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RESUMO

O presente trabalho consta de um estudo da maturagdo da variedade de oliveira
(Olea europea L.) Galega vulgar durante a campanha 98/99. O periodo de amostragem
decorreu de 13 de Outubro a 17 de Dezembro em duas parcelas distintas (Mina ¢
Santana). Foram avaliados pardmetros relativos ao fruto (indice de maturagdo, firmeza
da polpa, teor de humidade, teor de gordura) e aos azeites elementares obtidos em cada
amostragem (acidez, indice de perdxidos, K232, K270, 4cidos gordos, polifenois totais).

Relativamente aos acidos gordos componentes podemos concluir que a variedade
Galega vulgar apresenta valores médios de acidos gordos monoinsaturados (oleico,
palmitoleico) de aproximadamente 75% e valores médios em 4cidos gordos
polinsaturados (linoleico, linolénico) de aproximadamente 5%. A avaliagdo dos teores
de polifendis totais, evidenciou uma variagéo entre as 27 ¢ 227mg de acido cafeico’/kg de

azeite.



