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@ Introducio ® Metodologia

A oliveira (Olea europaea L.) tem elevada importancia e Amostra: Azeitonas provenientes de um olival de Vilarinhos de Galegos (Tras-os-
econdémica nas regides mediterranicas. Os seus frutos Montes, Portugal)

podem ser destinados a produgio de azeite ou de azeitona o Praticas Agricolas: Biochar, Estrume, Mobiliza¢do do solo + Controlo

de mesa. A qualidade final da azeitona de mesa ¢ e Processamento: Fermentagdo natural em salmoura a 6,5% de NaCl (m/v). Durante os
fortemente  influenciada pelas préaticas  agricolas., primeiros trés meses de fermentacdo, avaliaram-se pardmetros fisico-quimicos e
nomeadamente pela fertilizagdo e irrigagdo. Apods a microbioldgicos nas azeitonas (A) e salmoura (S) (Figura 1).

colheita, devido & presenga de oleuropeina, as azeitonas e Parametros Fisico-Quimicos e Microbiologicos: pH, acidez titulavel, teor de NaCl,
necessitam de processamento tecnologico para reduzir o Bactérias 4cido-lacticas (BAL), Leveduras (Lev), Enterobacteriaceae (Ent).

amargor natural.

© Objetivo

Avaliar o efeito de diferentes praticas agricolas na
qualidade de azeitona de mesa obtida por fermentagio

COLHEITA PREPARAGAO FERMENTAGCAO AMOSTRAGEM . ANAL[SE INTERPRETAGAO DOS
7 _ 1 [ H DA AMOSTRA NATURAL FISICO-QUIMICA E RESULTADOS
natural. O presente trabalho insere-se no projeto “Olive CROBIOISE G ERE NARE

Grove to Fork 4.0 — O Papel da Sensorizag¢do no Olival na

Qualidade dos Produtos Finais” Figura 1: Etapas do processo analitico.
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