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RESUMO

Com o presente trabalho pretende-se avaliar a estabilidade oxidativa de azeites
elementares das variedades Galega vulgar e Cordovil de Castelo Branco, obtidos em quatro fases
distintas da campanha 95/96 e 96/97.

Os resultados indicam uma estabilidade oxidativa mais elevada no inicio da maturacéo
para a variedade Cordovil de Castelo Branco, o que esta directamente relacionado com o seu
teor em fendis.

A variedade Galega vulgar apresenta, sobretudo na €poca de maturacdo 96/97, valores
relativamente elevados de estabilidade oxidativa. Estes valores nfo se relacionam com os
polifendis ja que esta variedade apresenta ao longo do periodo experimental teores sempre muito

baixos destes componentes.
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