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Resumo

Entre os varios componentes menores do azeite, os pigmentos - carotenoides e
clorofilinos - € os compostos fendlicos assumem especial importancia devido a sua acgdo
na cor, estabilidade e caracteristicas organolépticas.

O presente trabalho tem como objectivo o estudo da evolucéo da cor, dos teores em
pigmentos e do sabor amargo nos azeites monovarietais das cultivares Galega vulgar e
Cordovil de Castelo Branco, ao longo da maturagdo, durante a campanha 2000/01.

A pureza oOptica decresceu linearmente com o indice de maturagio relativamente a
ambas as cultivares.

A cor apresentou comprimentos de onda dominantes dentro dos limites
regulamentados, aumentando linecarmente com o indice de maturagdo apenas no azeite
Cordovil.

Os teores em pigmentos clorofilinos, em feofitina @ e em B-caroteno decresceram
exponencialmente com o indice de maturagdo para ambos os azeites; o teor em luteina do
azeite Galega teve igual comportamento.

O sabor amargo medido por absorvancia a 225mm revelou decrescimento linear
com o indice de maturacdo para ambos os azeites. O azeite Cordovil mostrou valores mais

elevados deste parametro.

Palavras chave: Pigmentos; K,s. maturagio



