DE MONTANHA

Acidez PV Frutado .
Produtor Data Lagar Lagar Local (%Acido Oleico) | (meq02/kg) K232 | K270 intensidade] Tipo Amargo |Picante
Gerson da Cruz Vieiro 10/12/2018 Sra dos Aflitos Pala-Pinhel 0,41 493 1,86 | 0,20 Sem defeito 3,4 Verde 53 1,5

Acidez: < 0.8 para Azeite Virgem Extra
< 2.0 para Azeite Virgem

indice de Peréxidos (mEq O 2/kg)

Indica a oxidagao inicial de um azeite. O Oxigénio oxida as gorduras continuamente, causando alteragdes quimicas e formando hidroperéxidos, medidos por este parametro.
Um IP ALTO significa que esse azeite ndo tem estabilidade e pode degradar-se em substancias que o alteram na qualidade sensorial e nutricional (ou seja: rangam).
Um IP BAIXO significa uma de duas coisas: ou que o Azeite é estavel ou que ja esta muito oxidado, rangoso, o que se pode detectar também pela analise sensorial.

PV (meqO2/kg): < 20

Absorvancias em Ultravioleta - K232 e K270

A transmissao da luz UV no azeite faz-se através de dois comprimentos de onda: 232nm e 270 nm.
Faz-se esta analise porque os produtos resultantes da oxidagdo do azeite (aldeidos, cetonas, trienos conjugados, etc) absorvem a luz UV em determinados comprimentos
de onda.

K232: K270:
< 2,50 para Azeite Virgem Extra < 0,22 para Azeite Virgem Extra
< 2,60 para Azeite Virgem < 0,25 para Azeite Virgem

Atributos negativos:

Tulha/Borra: «Flavour» caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas amontoadas ou armazenadas em condigbes que as colocaram num estado avangado de
fermentacao anaerdbia ou dos azeites que permaneceram em contacto, nos depdsitos e reservatérios subterrdneos, com matérias decantadas que tenham também
sofrido um processo de fermentagdo anaerdbia.

Mofo-humido-terra: «Flavour» caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas atacadas por bolores e leveduras devido a armazenagem dos frutos durante varios
dias em condi¢cdes humidas ou dos azeites obtidos de azeitonas colhidas com terra ou lama que nao foram lavadas.




Atributos positivos:

Frutado: Conjunto das sensagbes olfativas dependentes da variedade de azeitona, por via direta e/ou retronasal, caracteristicas dos azeites provenientes de frutos
saos e frescos, verdes ou maduros.

Amargo: Gosto elementar caracteristico dos azeites obtidos de azeitonas verdes ou em fase precoce de maturagdo, sentido pelas papilas caliciformes que
constituem o V lingual.

Picante: Sensacao tatil de picadas em toda a cavidade bucal, em especial na garganta, caracteristica dos azeites produzidos no inicio da campanha, principalmente
a partir de azeitonas ainda verdes.

Intensidade de percegao:

Intenso: se a mediana do atributo em causa for superior a 6.
Médio: se a mediana do atributo em causa estiver compreendida entre 3 e 6.

Suave: se a mediana do atributo em causa for inferior a 3.

Tipo de Frutado:

Frutado: Conjunto das sensacgdes olfativas dependentes da variedade de azeitona, por via direta e/ou retronasal, caracteristicas dos azeites provenientes de frutos
sdos e frescos, sem predominancia de frutado verde ou maduro.

Frutado verde: Conjunto das sensagdes olfativas por via direta e/ou retronasal que lembram frutos verdes, dependentes da variedade de azeitona, caracteristicas
dos azeites provenientes de frutos verdes saos e frescos.

Frutado maduro: Conjunto das sensagdes olfativas por via direta e/ou retronasal que lembram frutos maduros, dependentes da variedade de azeitona,
caracteristicas dos azeites provenientes de frutos saos e frescos.

Equilibrado: Azeite sem desequilibrios, entendendo-se por «desequilibrio» a sensagao olfacto-gustativa e tatil dos azeites cuja mediana do atributo «<amargo» e/ou
cuja mediana do atributo «picante» seja(m) superior(es) em dois pontos a mediana do atributo «frutado».

Doce: Azeite cujas medianas do atributo «xamargo» e do atributo «picante» sejam inferiores ou iguais a 2.



