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Por que azeitona tem azeite?




Por que azeitona tem azeite?

* Para manter a espécie.

-E o 6leo que fornece
energia ao fruto quando
ele cai da arvore até criar
raizes.




E 0 que é azeite?

Glicerol + acidos
graxos + gliceridios
+ agua.

Contém mais de 500
compostos quimicos
volateis, sendo que

100 ja identificados.




A OLIVEIRA:

Oliveira - Olea europea L.
Comeca a frutificar do quinto

ao décimo ano apos o plantio.
Dos 35 aos 100 vive a sua
maturidade, com a sua

maxima producao.

Tipica do mediterraneo,

a oliveira exige veroes

quentes e secos, invernos
chuvosos e nao muito rigorosos.




DA AZEITONA AO AZEITE

e Metodos 100% naturais, sem
aditivos quimicos ou solventes

e Sua qualidade dependera: a
qualidade das azeitonas, a tecnologia
de extracao e os cuidados na
embalagem e conservacgao

e S0 necessarios entre quatro e cinco
quilos de azeitonas para produzir 1
litro de azeite de Oliva.




TIPOS DE CULTIVOS E
VARIEDADES DE OLIVEIRAS

® Cultivos para producao de azeite - azeitonas pequenas, rendimento
constante, 18% do peso das azeitonas € o peso obtido de azeite;

e Cultivos para azeitona de mesa - azeitona de tamanho médio a
grande, polpa espessa, com rendimento de azeite inferior a 17%. Umas
sao colhidas verdes e outras, maduras ja de coloracao preta;

® Na Espanha sao mais de 260 tipos de azeitonas diferentes




V. Correnie
V. Lampante




Analise

sensorial

e Diferentes cores

e Diferentes sabores

e Diferentes aromas

e Diferentes % de acidez




Caracteristicas Organolépticas

Visao — aspecto e cor;

Olfato — cheiro (substancias volateis. Conseguimos distinguir
aproximadamente 3.000 “cheiros” diferentes);

Paladar — sabor (amargo, salgado, acido e doce);
Tato — textura, oleosidade, picante;
Audi¢ao — nao se encaixa no azeite




Atributos mais importantes do
Azeilte

1. Frutado — verde e maduro;

2. Amargo;

3. Picante;

4. Doce — sensacao de doce, pois o0 azeite nao tem agucar;
5. Adstringente.




Defeitos mais comuns

Tulha — lembra curral, esterco;

Mofo — lembra madeira molhada;

Ranco — lembra remédio;

Avinagrado ou avinhado — lembra vinagre;
Terra;

Agua russa — dgua da azeitona que quando fermentada passa
este cheiro;

Sapateira — cheiro da agua que os sapateiros portugueses
usavam para amolecer as solas de sapato.




Prova de Azeite

Copo escuro com tampa e azeite a 282C.

1. Abrir a tampa e cheira;

2. Mexer, abrir a tampa e cheirar novamente;
3. Provar, envolvendo toda boca;

4. Provocar uma corrente de ar que entra pela boca e sai pelo
nariz; retronasal — ao contrario da inspiracao direto pelo nariz
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REGIOES PROPICIAS PARA
PRODUGAO DE AZEITE DE OLIVA
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Producao de azeite no mundo em
2016, por tonelada.
Fonte: Actualitix.

1. Espanha—1.150.000
2. Italia —450.000

3. Grécia—305.900

4. Tunisia —287.000

5. Turquia —220.000
6. Siria—159.595

7. Marrocos—114.100
8. Portugal — 99.985

9. Argélia—64.700

10. Argentina —21.300
Brasil — 100 toneladas




Consumo de Azeite no Brasil

OLIVE OIL PRODUCTION AND CONSUMPTION

2015:

500 ml por pessoa / ao ano

2004:

30 ml por pessoa /a0 ano




Harmonizacao




Harmonizacao

Uma das metodologias de harmonizagao utilizadas amplamente foi
desenvolvida pela Universidade de Bologna, na Italia, em 2006, e consiste
em quatro regras basicas:

1- Alimentos marcados pelo sal (curados), por aromas fortes (peixes e
queijos) e especiarias devem ser preparados e finalizados com azeite
frutado maduro, com notas de améndoas e aroma e gosto similares aos da
azeitona madura.

2- Amargos devem ser equilibrados com azeites verdes, jovens, frescos e
frutados, normalmente picantes e certo amargor.

3- Doces (massas, crustaceos e sobremesas) e gordurosos (queijos e carnes)
pedem azeite com notas doces, maduro (amendoado) e mais suave.

4- A Unica harmonizacao com base na discordancia serve para alimentos
acidos (laticinios, tomates, vinagres e citricos), que devem ter o sabor
balanceado com os frutados médios com pouco ou nenhum picante e
amargo. Quanto mais acida a prepara¢ao, menos picante e amargo deve ser
0 azeite.
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Olive Oil Tasting Wheel
~ Terminology to Describe the Aréhﬁc :

and Taste of Olive Oil -

© Richard Gawel

www.aromadictionary.com




OBRIGADO!




