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RESUMO 
Na análise de óleos e gorduras e, em particular de azeite virgem, a 

cromatografia gasosa apresenta numerosas aplicações tanto na análise de 

componentes maiores como na de compostos da fracção insaponificável. 

Análises cromatográficas de azeite virgem são utilizadas na sua caracterização 

e podem indicar a sua proveniência varietal, a sua autenticidade e possível sua 

toxicidade.  

O presente trabalho aplica a cromatografia gasosa (GC) na caracterização de 

azeites virgens extraídos em equipamento OLIOMIO 50, a partir de azeitonas 

provenientes de olivais de produção integrada e de modo de produção 

biológica (campanha 2004/05). Avalia-se ácidos gordos componentes, esteróis, 

álcoois triterpénicos, ceras e resíduos de pesticidas. 

Todos os parâmetros analíticos se acham dentro dos limites internacionalmente 

aceites. Observa-se diferenças significativas em alguns teores de ácidos 

gordos e esteróis mas sem implicações na qualidade nutricional dos azeites. 
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