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Influencia da cultivar nas caracteristicas sensoriais de azeitonas verdes
descarocadas produzidas em Tras-Os-Montes
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As azeitonas verdes descarocadas, regionalmente apelidadas de “alcaparras”, sdo um
tipo de azeitona de mesa produzido de forma tradicional e muito apreciadas em Tras-os-
Montes. Inicialmente, a producdo deste tipo de azeitonas era vista como um
aproveitamento de frutos caidos da oliveira, sobretudo a partir de meados e finais de
Setembro, situac@io alterada hoje em dia devido ao preco que este produto atinge. Na
elaboracio deste tipo de azeitonas, os frutos sdo colhidos verdes, partidos, ocorrendo a
separacdo do caroco e da polpa que fica quebrada em duas ou mais partes desiguais, A
polpa € colocada em 4dgua, sendo esta substituida diariamente até que as azeitonas
percam o amargor ou sejam consideradas "doces". Nesta altura é-lhe adicionado sal e
sdo temperadas a gosto. Na sua elaboracfio ndio tem sido tomada em consideragdo a
cultivar, contudo, o consumidor por vezes mostra preferéncia na compra do produto de
acordo com o produtor, local de proveniéncia ou venda. Neste sentido, pretendeu-se
com o presente trabalho estudar a influéncia da cultivar na avaliacdo sensorial de
azeitonas verdes descarocadas elaboradas a partir das cinco cultivares mais expressivas
de Trds-os-Montes. Assim, das cultivares Cobrancosa, Madural, Negrinha de Freixo,
Santulhana e Verdeal Transmontana, foram processados lotes de azeitonas verdes
descarocadas monovarietais, a escala laboratorial, e avaliados sensorialmente por 33
consumidores que indicaram a sua preferéncia relativamente ao aroma, consisténcia,
sabor e apreciagdo global. Os resultados obtidos indicam que de maneira geral as
azeitonas da cv. Madural foram as que menos agradaram em todos os parimetros
avaliado. A cv. Negrinha de Freixo apresentou o melhor aroma e consisténcia, enquanto
a cv. Verdeal Transmontana foi a preferida em termos de sabor e apreciacdo global.
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