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RESUMO

O presente trabalho consta de um estudo sobre trés variedades de oliveira na Beira
Interior, Bical ¢ Cordovil de Castelo Branco e Galega vulgar, durante a campanha de
1996/97. Incide sobre a evolugdo ao longo da maturacdo de alguns parametros fisico-
quimicos das azeitonas e do azeite, com especial relevancia para a composi¢do acidica.
Relativamente aos acidos gordos componentes, a variedade Galega vulgar revela valores
muito favoraveis do ponto de vista nutricional, apresentando teores em acido oleico sempre
superiores a 74% e teores médios em acido linoleico de 4,1%.

Os factores climaticos desempenham um papel importante sobre a evolugdo dos

parametros fisico-quimicos.

Palavras chave: Olea europaea L.; azeite virgem; maturagdo; 4acidos gordos

componentes.



