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O presente trabalho tem como objectivo o estudo do efeito do |oteamento
e armazenamento de azeites virgens na qualidade dos |otes obtidos,
nomeadamente no teor de polifendis, intensidade de amargo e andlise
organol éptica. Com o loteamento, verificou-se que os azeites |oteados
com o azeite Cobrancosa apresentam teores mais elevados de polifenois
totais e intensidade de amargo. No exame organol éptico, o painel de
provadores classifica como mais amargos e picantes os lotes com azeite
Cobrangosa. ...
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Resumo

O presente trabalho tem como objectivo o estudo do efeito do loteamento e
armazenamento de azeites virgens na qualidade dos lotes obtidos, nomeadamente no teor
de polifendis, intensidade de amargo e analise organoléptica.

Com o loteamento, verificou-se que os azeites loteados com o azeite Cobrangosa
apresentam teores mais elevados de polifendis totais e intensidade de amargo.

No exame organoléptico, o painel de provadores classifica como mais amargos e
picantes os lotes com azeite Cobrangosa.

Durante o armazenamento dos azeites virgens verificou-se um decréscimo nos

teores de polifendis totais e consequentemente na intensidade de amargo

Palavras-chave: Azeites, virgens; loteamento; armazenamento; exame organoléptico e

intensidade de amargo.



