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JVASNINE

Produto resulfante da moenda de azeitonas,
perfeito estad® de maturacao, unicamente por p
mecanicos.

Virgeim extira . acidez (% de acido oleico

Vilrgem s acidez (% de acido oleico)

Parametros de qualidade:
Acildez — expressa em acido oleico livr
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Aimbientais > CLIMA E SOLO
Geneticos > VARIEDADE
Agrenomicos | > TECNICAS CULTURAIS

> GRAU DE MATURACAO

> METODO DE COLHEITA

> TRANSPORTE / ARM

—> METODO D



_LIMA E SOLO

Influi producdOés e caracteristicas da azeito

{VARIEDADE

Influi nas caradteristicas quimicas e sensoriais do &

ITECNICAS CULTURAIS

Maneio do sol@, regas, conducao e poda, fertilizaco
tratamentos fitossanitarios

GRAU DE MATURAGAO

B Violacea negra.,

-

verde o

< clorofila

>carotenos



A oliveira pri 0S ramos do 2° a

A iniciacéo floral da-se no outono do ano a
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A colheitatardia diminui a qualidade do azel

Dific oracéao e frutifice



GRESGIMENIOE
PESENVONVIMIENTTO) Y0

2° ano
primavera .
- epicarpo
VINGAMENTO DO FRUTO < (pelicula)
N
holanocto . COMECA AMATURAGAO E A SINTESE DE
Joragos AZEITE NO INTERIOR DA AZEITONA
CRESCIMENTO E LENHIFICACAO DO CAROGO endocarpo
" (carogo) ‘
setembro/outubro |
mesocarpo
CRESCIMENTO E DESENVOLVIMENTO DA POLPA (polia)
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Miecanica —
lvibradores de tronco

vibradores de ramo

varejadores




e A e e - e ey
Depois de colhid
e impurezas

AS azeltonas do

as as azeitonas devem ser limpas de folhas

%9 NAao manter em agua

a mosca, gafa, método de colheita e transporte
utilizado rompem a pele da azeitona; qguando em
contacto com a agua as goticulas de azeite gue
se encontram nas células sao hidrolisadas
aumentando a acidez do azeite por libertacao de

glicéridos
#9 Nao usar sacos

esmagamento da azeitona e inicio de
fermentacdes indesejaveis

#9 Nao utilizar sal

a oleuropeina, polifenol presente na polpa e
responsavel pelo sabor amargo, € hidrolisada
pelo sal; os seus derivados protegem o azeite

da oxidacao natural
chao devem ser apanhadas, transportadas e

laboradas separ;

adamente



TRANSPORITE DA AZSHHON/N/NYYe
LAG/AR

O mais répido possivel —nao ultrapassar 24 - 48
O transporte deve ser efectuado:
| % caixas rigidas de plastico perfu

Impedem o0 esmagamento e pe
circulacéo de ar

% a granel em camada com po
para evitar lesoes



. TEMPO|DYE ESPERA DA
I NONAGAR

A laboracao Jdeve ocorrer o mais rapido possivel
ultrapassar 24|- 48 horas

A azeitoha armazenada comeca a alterar :

- hidrolise espontanea devido H,O presente na po
associada a fendmenos respiratorios e a microrganis
provocam > de temperatura e processos fermentativo

- lipolise enzimatica devido as enzimas existente
polpae semenl:e

- lipblise microbiana devido a flora microbiana exi

na azeitona

- oxidacado dos acidos gordos insaturados c
de perdxidos € conseguente aumento da aci
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