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RESUMO

Utilizando diferentes metodologias, este trabalho determina trés parametros
importantes no controlo de qualidade de azeitona de mesa: cor, textura e sabor
amargo.

0 estudo incidiu em cinco amostras comerciais de azeitona verde de conserva.
Procedeu-se a uma selecgdo e treino de provadores, avaliando-se os pardmetros
estudados através de testes de identificagdo e quantificacdo, utilizando escalas graficas
e por categorias. Paralelamente, para as mesmas amostras realizaram-se ensaios fisico-
quimicos; cor por colorimetria, textura por tenderémetro e determinagdo da
oleuropeina por HPLC(sabor amargo).

Pelo tratamento estatistico dos resultados(analise de varidncia e multivariada)
obtiveram-se boas correlagdes entre os testes sensoriais da textura ¢ do sabor amargo,
com os ensaios fisico-quimicos(r = 0,9804 e r = 0,9822, respectivamente). No que se
refere 4 cor, apenas existe boa correlagio entre os métodos colorimetricos
testados(C.LE. e Hunter), proporcionando estes a mesma resolugdo entre amostras.



