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RESUMO 

Os alimentos fritos s,10, actual mente, uma componente importanle da dicta alimentar de um 

numcro crescente de pessoas. 0 azeitc taz parte da dicta mcditcrranicu e eSla correlacionado com 

conhecidas propricdades beneficas em temlOS de saude e qunlidndc de vida. Na frilum sao, 

gcralmente, utilizndos oleos de sementes oleaginosas, enquanto 0 azeite e, preferentemente, utilizado 

como tempero. Neste trnbnlho uvaliou-se a comportamento, no longo da fritura, de difcrentes lipos 

de azeitc - Azeitc DOr "Azeite de Tnis-os-Montes" (A-DOr), Azeite (A), c Azeites monovarictnis 

dn c\'. 'Cobrnnr;:osa' de dois nnos distintos 2004 (C-2004) e 2005 (C-2005). Os panlmctros avnlindos 

foram a vitam inn E (tocoferois e locolrienois) (HPLClFluoresccncia) e a resistencia it oxidar;:iio 

(metoda do Rancimal). A fritura de batalas frescas , cortadas em palitos, decorreu a 170"C, em ciclos 

de uma horn, ate os azeitcs deixnrem de cumprir as caractcrist icns legnis cxigidas. Com 

periodicidade de 3 horns recolheram-se amostrns do banho de fritum, onde foram determinados os 

parfimetros em avalinr;:ao. Vcrificou-se lima perdu assinal<i.vel de vitamina E ao longo do processo de 

fritllrn, sendo mais acentuada nns primeiras horns de ensuio. Aa fim de 6 haTas, n res istencia a 
oxidar;:ao, em qualquer urn dos azeites avalindos , era inferior a 40% da resistcncia inicial. Os A-DOP 

c A, aprescntaram comportamento scmclhantc e mantivcram-se intcgros durante mais tempo (27 
horns) que os azeites monovarietnis (24 horas). 
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