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“a& Porqué fazer azeitona azeitona de
&0 mesa?

= Transformar frutos amargos em frutos
sensorialmente agradaveis e biologicamente
ativos.

= Aumentar o periodo de vida util dos frutos.
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3% Azeitona de mesa

(NP 3034 / 87)

“Produto preparado a partir do fruto de
variedades apropriadas da espécie Olea
europeia sativa, em estado de maturagao
conveniente, submetido a tratamentos e
operagoes que assegurem as suas
caracteristicas e boa conservagao’.
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’W Principais paises produtores de
R azeitona de mesa (camoanha 2011-2012)

M Unido Europeia
M Egipto
m Marrocos
M Argelia
W Turquia
W Siria
W Argentina
W Peru
EUA

Margarida Moldao mmoldao@isa.utl.pt
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#a& Producao de azeitona de mesa em
C Pt

Azeitona de mesa - Area (ha) e Producao (t)
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EAD . .
Q Destinos de azeitona de mesa

Total da Azeitona de mesa - Destinos das Saidas UE e PT (t)
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40,000
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s Importagdo e Exportagdo o Produgdo = eeees Consumo Aparente
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@ DOP’s da Grécia

Kalamata
Konservolia Amfissis
Konservolia Artas
Konservolia Atalantis

Konservolia Piliou
Volou

Konservolia Rovion

Konservolia Stilidas
Trumba Quios
Trumba Thasu

Trumba-Ambadai
Rethimno Créte
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http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/328_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/328_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/321_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/321_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/321_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/329_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/329_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/329_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/323_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/323_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/323_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/428_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/428_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/428_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/428_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/324_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/324_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/324_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/325_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/325_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/325_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/327_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/327_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/327_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/326_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/326_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/326_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/419_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/419_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/419_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/419_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/419_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/419_en.htm

ﬁ DOP’s de outros paises

= Franca

= Qlives cassées de la Vallée des Baux-de-
Provence

= Qlives noires de la Vallée des Baux-de-
Provence

= Olives noires de Nyons
= |talia

» La Bella della Daunia

» Nocellara del Belice
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@ugéo nacional de azeitona de mesa

“Negrinha”
Tras-os-Hontes
“Santulhana”
Beira M Alentejo
Leiny M Tras-os-Montes
= “Galega” ¥ Ribatejo e Oeste
Ribatejo
M Beira Litoral
M Beira Interior
Ba'm_ “Azeiteira”
Alentejo

INSTITUTE
( SUPERIOR B
AGRONOMIA

10

ISA Margarida Moldao
mmoldao@isa.utl.pt


http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1106_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1106_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1106_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1106_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1106_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1106_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1107_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1107_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1107_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1107_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1107_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1107_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/320_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/320_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/320_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/320_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/320_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1147_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1147_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1147_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/1147_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/492_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/492_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/492_en.htm
http://europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/492_en.htm
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G
ﬁltivares mais difundidas em Portugal

Azeitona de mesa De dupla aptidao
= Negrinha * Galega
= Galega + Sevilhana
o » Cobrancosa
= Azeiteira « Cordovil
= Gordal + Verdial
* Macanilha algarvia
» Carrasquenha
*Conserva de Elvas
Q E\%;gNa%% Margarida Moldao mmoldao@isa.utl.pt
11
BN
{‘ DOP portuguesas
Negrinha de Freixo
Conserva de Elvas e Campo Maior
K(ﬂ ;%‘%;gNél%‘;g Margarida Moldao mmoldao@isa.utl.pt
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ﬁ Estado de maturacdo conveniente?

Que indices de maturagao observar?
Dimensao?

Relacao polpa/carogco?

Teor de lipidos?

Dureza?

Cor?
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R SUPERIOR B
AGRONOMIA

13

e
‘ﬁ Cor: Parametro de grau de maturacao

- [ H--

nvm nveme»amamhdu

00 @ o

Oe— Hwev Eoee P

= Azeitonas verdes: classes 0 e 1
= Azeitonas mistas: classes 2 a 6
= Azeitonas pretas: classes 6 e 7.
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Caracteristicas da MP aconselhaveis

. >5
* idealentre 5e 12

* 0 mais baixo possivel (15-20% da polpa)
« sabor, firmeza, elasticidade e facilidade de desprendimento do carogo

« Carateristicos da variedade

15

g« Influéncia de tratamento com calcio
*@ na pré colheita

10

NCa0%
®Ca0.5%
£Cal%

bA

bNS

Firmness (N)

1 2 3
Date

1: beginning of fermentation process; 2: middle of fermentation process; and 3:
final of fermentation process.

The treatments were repeated three times during the fruit development: (i) at the end of
fruit set; (ii) at the end of pit hardening; and (iii) two weeks before harvesting.

(ﬂ o Scientia Horticulturae 308 (2023) 111577
AGRONO@A

Margarida Moldao mmoldao@isa.utl.pt
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W Fases de desenvolvimento do fruto
Y

25 ¢ . :
= :
E 2.0 B !
=
T 15 -
E 1.0 -
0.5 r
ﬂ_ﬂ |- 1 1 |- L ]
0 30 &0 a0 120 150 180 210
Days after flowering
= | - frutificacdo = IV —desenvolvimento do mesocarpo
= |l — desenvolvimento da semente = V- maturagdo
et Ul — semente/carogo endurecimento (Lavee, 1996).
& oo

17

4 e+ Variagdes durante o desenvolvimento do
@ mesocarpo e maturacao do fruto

volume e massa

relagéo polpa/carogo (a partir do inicio da coloragdo)

teor de lipidos (rapidamente no inicio, lentamente no final)
teor de antocianinas

atividade de enzimas pectinoliticas (PME e PG)

e o o o o

humidade (até a época das chuvas)
teor de agucares redutores
Densidade

Matéria inorganica;
pH ~ 4,40 - 5,05

INSTITUTO
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http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B7GJ7-4ST45M8-2&_user=2459750&_coverDate=10/09/2008&_alid=799185376&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_sort=d&view=c&_acct=C000057394&_version=1&_urlVersion=0&_userid=2459750&md5=b903659cf8566d3f4f34aff28c112d20
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B7GJ7-4ST45M8-2&_user=2459750&_coverDate=10/09/2008&_alid=799185376&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_sort=d&view=c&_acct=C000057394&_version=1&_urlVersion=0&_userid=2459750&md5=b903659cf8566d3f4f34aff28c112d20

BN
@ Valores médios da atividade da PME

(meq de ester hidrolizado / g de polpa)

Gordal Manzanilha Lechin Hojiblanca

Muito 0,02 0,00 0,00 0,00
verde

Verde 0,14 0,02 0,02 0,02
Inicio da 0,19 0,07 0,09 0,12
coloragao

Madura 0,2 0,12 0,11 1,46
Sobre - - - 0,6
madura

Minguez Mosquera, 1982
INSTITUTO
& oo
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W Valores medios da atividade da PG (pH = 4,0)
Y em azeitonas da variedade hojiblanca

Hojiblanca
Verde 0,00
Inicio da coloragao 0,00
Madura 16,40
Sobre madura 39,40

Minguez Mosquera, 1982
INSTITUTO
& oo
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= <
w* Composicdo da polpa vs estado de maturacéo
4

Varidade Humidade Lipidos Acucares Proteina Fibrabruta
(%) redutores (%) (%)
(%)
Manzanilha 68,84 15,42 - 1,41 1,82
Gordal verde 73,73 6,25 5,96 1,31 3,40
Gordal preta 68,10 18,30 3,66 - 2,05
Hojiblanca 1,15
preta 59,75 25,2 34 1,25
Zorzalefia
vaerde 60,55 17,7 5,87 1,50 2,60
Zorzalefa
preta 59,75 25,20 3,40 1,25 1,15
r ITUTC
((( E\&HI()\IE}MU_\
21
Composicao quimica média da polpa e da
semente (% m/m)
Constituinte Polpa Semente
Agua 50-75 9
Lipidos 6-30 <1
Compostos azotados 2-5 3
Celulose 3-6 38
Outros glucidos 2,5-6,5 41
Pectina 1,9-2,3 n.d.
Cinza 1-2 1,5
Biofenois 2-2,5 0,5-1,0
22

ISA
mmoldao@isa.utl.pt
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@ Biofendis

= Simples:
= Grupos funcionais (alcanos, alcoois e carboxilos)
= Ex: hidroxitirosol

= Esterificados:

= Unidades glucosidicas e monoterpénicas
= Ex: oleuropeina

Apresentam a capacidade de se associarem fortemente a metabolitos
primarios (proteinas e glucidos)

Biodisponibilidade
INSTITUTO
& oo
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“ @« Principais Biofenéis da Azeitona
@

europeina Acido Siringico Hidroxitirosol
Acido Cumarico Tirosol Acido Ferulico
Ligstrésido Acido Sinapico Hidroxitirosilenolato
Verbascoésido Tirosilenolato Acido Vanilico
Acido Cafeinico Dimetiloleuropeina Oledsido 11-metilester
UH RO .0
R, COOM:
8]
0 M
OH
A B <
Oleuropeina (1); R-2 Hidroxitirosol (2); R,-OH Hidroxitirosolenolato; R-2
Ligstrosido (4); R-3 Tirosol (3); Ry-H Tirosolenolato; R-3

INSTITUT
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Biofendis da azeitona de conserva (Fonte: Saija et al, 2(
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@ Oleoeoropeina

Principal biofenol na azeitona verde

Principal responsavel pelo sabor amargo

Atividade antimicrobiana e antioxidante

» O teor em oleuropeina diminui ao longo da maturagao

» O teor de dimetiloleuropeina aumenta com o grau de maturagéo

Aumento

: dimetiloleuropeina,

Hidrélise da oleuropeina \ o
P hidroxitirosol e

( Q :ék g;lNaﬂ‘;i e lignosterésido tirosol
25
E&?‘ Funcdes dos biofendis
= Defesa natural do fruto (insetos, bactérias,...)
= Papel importante na organizagao da estrutura
da parede celular
= Promocéo da ligacéo entre diferentes polimeros
= Importante no gosto da azeitona processada
= Compostos funcionais importantes para a saude
do consumidor
= Prevencao da oxidacao da fracao lipidica
Evita a rancificagao
& s
26

Margarida Moldao
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Técnicas culturais.
Condi¢des ambientais
Processo .
tecnolégico Grau de maturagao

INSTITUTO
e | surerior ©
AGRONOMIA

Teor em biofendis

27
Ingredientes e auxiliares tecnoldgicos no
processamento de azeitona de mesa
» Azeitonas * Vinagre, » Culturas de
« Agua . Azeite, bactérias
 Sal. - Acucar, Iactlcag,
* Produtos para * Gases inertes,
recheio * Hidréxido de
(pimento, sodio
cebola,
améndoa,
anchova...),
» Especiarias
* Plantas
aromaticas.
28
ISA Margarida Moldao

mmoldao@isa.utl.pt
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@ Processos tecnologicos

Ao natural: diretamente colocadas em salmoura (inteiras,
britadas, cortadas).

Adogamento: tratamento alcalino.

Desidratac&do: em salmoura ou em sal seco.

Escurecimento: oxidagao.

INSTITUTO
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@ Principais tipos de azeitona

= Artesanais
= azeitona inteira, cortada ou britada

INSTITUTO
( SUPERIOR D
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Producao artisanal de azeitona de
mesa

Colocar os frutos num recipiente com tampa
(garrafao)
!
Cobir os frutos com agua
(sem cloro)

Matéria prima

Mudar a agua diariamente durante 15 dias

Adicionar sal
(3 colheres de sopa/5L)

!
Fechar a embalagem

!
Reservar em ambiente escuro. (atengao a

sobrepressao no interior da embalagem)
Menos tempo para as retalhadas e britadas

!
Lavar os frutos e temperar a gosto!

31

; - 1 - . e .
@ Processos: principios e bioquimica

= Cura em agua (difusdo simples).Trocas diarias.
= Reducgéo lenta do sabor amargo.
= Riscos de degradagéo microbioldgica

= Cura em salmoura (fermentacao latica)
= Concentragao ideal de sal?

= Cura alcalina com cinza.
= Hidrolise da oleuropeina.

INSTITUTO
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@

Principais defeitos

Frutos
deformados

Fisicos

Pele enrugada

Amolecimento

INSTITUTO
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Ataque de pragas
Defeitos fisioldgicos do desenvolvimento do fruto
Seca ou variagdes hidricas abruptas na produgéo

Colheita mecanica

Transporte em caixas inadequadas ou sobrecarga
Instalagées maol projetadas

Escolha com equipamentos inadequados

Desidratagao pds-colheita

Colheita tardia Salmoura com teor excessivo de sal
Temperaturas muito elevadas durante o processamento
Salmoura fraca (sal < 6%)

Enzimas pectinoliticas
Variedade com polpa naturalmente fragil

Que ensinamentos tirar?

= Qualidade da matéria prima
= Colheita manual x mecanica.

= Danos mecanicos e impacto na fermentacao.
= Tempo entre colheita e processamento.

= Selecao.
Qualidade da agua
Necessidade de “adocar”
Necessidade de fermenter
Teor de sal
Temperatura de armazenamento.Tempo

= Composicao da atmosfera. Anaerobiose

INSTITUTO
e | surerior ©
AGRONOMIA
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@ Fermentacao lactica

= Uma das formas mais antigas de

conservacao de produtos ATP  Glucose  ATP
agricolas. ADP, - ¢ ADP
Glucose-6P Glucose-6P

Fructose-6P
ADP

= Bactérias acido lacticas (BAL) 6P - Gluconato

- - . \
utilizadas com o objetivo de: Nare L .
= Produzir alimentos Fructose-1.6PP i
. . Xilulose - 5P
sensorialmente diferentes 4 , ATP
2 Gliceraldeido - 3P \
= Conservar: 4ADP 4~ ADP
] Gliceraldeido-3P + Acetil -P
= Consumo da fonte antp ] 2A0P ADP
fermentescivel s 2 AT:', -
iruvato
= pH| 2NADH |/NADH |/ NADH
= |nibicdo do crescimento 2NAD* 4 ANAD® N NAD
. ¢ v
de organismos A Lactato Etanol
indesejados @ ®)

= Bacteriocinas (ex: nisina)
Fermentacdo homolactica (a)
(ﬂ DA e heterolactica (b)

AGRONOMIA

35

o~
@ Fermentagdo ldctica de azeitona verde

Bactérias lacticas homofermentativas:

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Lactobacillus delbruekii

CeH1,05 > 2CH,CHOHCOOH

Bactérias lacticas heterofermentativas:

Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillu braevis, Lactobacillu buchneri

CeH1,05 ® CH;CHOHCOOH + CO, + CH,COOH ou CH,CH,OH

INSTITUTO
| SUPERIOR B
AGRONOMIA
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@ Condicdes a assegurar

Presenga de uma microbiota mista, que passado algum
tempo é dominada por bactérias lacticas

Concentracao de NaCl =6 %

Fase inicial-Aerobiose (arejamento) - desenvolvimento de
biomassa nos primeiros dias (cerca de 1 semana)

Anaerobiose para favorecer a fermentagao lactica

Temperatura moderada (=20°C).

INSTITUTO
g | SUPERICR D
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@ Fases da fermentacao lactica

. Fase l. (56 - 7 dias). pH ~ 6.
MO predominantes: bacilos gram-negativos, MO esporulados gram-
positivos e bactérias dos géneros Leuconostoc, Pediococcus e
Enterococcus.

. Fase Il. (Até 15 a 20 dias)
Comeca com o desenvolvimento dos lactobacilos
Terminaa pH =~ 4,5

. Fase lll

. Pés fermentacao
Leveduras e bactérias acidorresistentes

INSTITUTO
g | SUPERICR D
AGRONOMIA
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#a<Microbiota durante a fermentagdo de

%@ azeitona verde
Dias de Bacilos Bactérias lacticas
fermentagao gram-  c,cos Lactobacilos -eVeduras
negativos
2 + + _ _
4 ++ +++ - B
6 +++ +++ + +
8 ++ ++ +++ +
10 + ++ +++ ++
1 2 + + ++ ++
14 + + +++ ++
16 - + ++ +
20 - + +++ ++
30 - - +++ +
50 - - +++ ++
80 - - ++ ++
INSTITUTO Barranco, B. et al. 2001. El cultivo del olivo.Ediciones Mundi-Prensa
&b
39

T
@ Principais tipos de azeitona-industria

= Azeitona verde (estilo Sevilhano ou
Espanhol)

= Azeitona mista

= Preta
= Natural
= Oxidada (estilo Californiano)
& e
40
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@ Tendéncia actual

= Tendéncia para a
diferenciacao

= Estratégia liderada por
Grécia e Espanha

= Aumento do consumo de
produtos “gourmet”:

= Azeitona preta grega
com especiarias e
acondicionadas em
azeite virgem

= Azeitona verde
recheada

= Pasta de azeitona
n
INSTITUTO

SUPERIOR. D
AGRONOMIA

Inteiras
Retalhadas
Descarocgadas
Cortadas
Recheadas

INSTITUTO
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AGRONOMIA
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Azeitona verde
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Prinncipais tipos de azeitona verde

44
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@ Azeitona verde

Teores consideraveis de _ .
agucares fermentesciveis | Necessidade de fermentagao
(>3 %)

\

Humidade elevada (>70 %) |- N&o suporta niveis de sal elevados (< 6 %)

N J

* Muito amarga

Teores elevados de » Necessidade de adogamento

biofendis (>2 %)

INSTITOTO
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f*?i Diagrama tecnoldgico de azeitonas verdes, estilo
[\ Sevilhano

ISA

— (T S :
1 . | -
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{‘?‘ Fermentadores subterrdneos
LN

Permutador
de calor

Nivel max.

_ ) . Areia
Q L\%EE&{EL}R:E Nivel min.
47
s
@ Fermentadores em sala

U
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@ Fermentadores

N P
4
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@ Transporte em meio liquido

Margarida Moldao mmoldao@isa.utl.pt
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Azeitona regeitada
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“a§  Azeitona verde descarogada e
&0 recheada

https://www.youtube.com/watch?v=6GFSdvk8WBU

https://www.youtube.com/watch?v=ME7sXDzZ80Q
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Azeitona preta
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https://www.youtube.com/watch?v=ME7sXDzZ80Q
https://www.youtube.com/watch?v=6GFSdvk8WBU

7 Azeitona apos o inicio do
@ desenvolvimento de cor — “invero”

Maturacao implica

= Decréscimo de:
= Humidade
= Fibra bruta
= Teor de acucares redutores
= Teor de oleuropeina diminui com o grau de maturacéo
(fruto menos amargo)
= Aumento de:
= Teor de lipidos
= Teor de hidroxitirosol
.= Teor de dimetiloleuropeina

INSTITL
((‘ SUPERIOR D
AGRONOMIA
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@ Fermentacao de azeitonas pretas

Condicionantes:

» Baixa concentracao de acucares nos frutos maduros
» Elevada concentragao de sal na salmoura (8 a 10%)
* Presenca de polifendis

» Temperaturas moderadamente baixas (10 — 20° C)

Fermentagao devida sobretudo a
leveduras (ex.: Torulopsis candida,

Desenvolvimento de B' Torulopsis norvegica, Candida

dificultado .
krusei, Saccharomyces
oleaginosus, Hansenula anomala,
etc.)
IN ITUTO
& oo
58
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@ Azeitonas pretas

Azeitonas sem oxidagao em meio alcalino (frutos maduros)

= Em salmoura
= Estilo kalamata
= Em sal sélido
= Desidratadas

Azeitonas com oxidagdao em meio alcalino (frutos no inicio
do “invero”)

= Estilo californiano

= Em salmoura

((d IN: Lrl' Irl e » Em sal sélido

suU OR B
AGRONOMIA
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“Azeitonas pretas, sem oxidagdo em meio
\& alcalino

. Colocagéo em
Colheita _, Transporte — Escolha — Lavagem — Salmoura (6% NaCl)

Calibragao

\
Fermentacéao
\
Escolha
Calibragéo
Y \
Azeitonapreta _  Conservagdo « Acondicionamento
Ao natural
INSTITUTO
& oo
60
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@ Azeitonas pretas estilo kalamata

Salmoura aromatizada com
INSTITUTO . . .
( SUPERIOR B vinagre de vinho de boa qualidade
N\ AGRONOMIA Adigao de azeite

61

' Azeitonas pretas em sal sélido

Produto final rugoso mas com a epiderme intacta. Retém um certo amargo e um sabor

(}f %QIWH@ acentuado

SUPERIOR B
AGRO,NCMA‘ Margarida Moldao mmoldao@isa.utl.pt
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#we% A cordas azeitonas pretas
b oxidadas

Oxidagao
polimerizagao

Oleuropeina — Hidroxitirosol H Ortodifencis
(cor escura)

Hidrodlise

Verbascosido — Acido cafeico

Fixac&do da cor das azeitonas enegrecidas:
»fixagdo com sais de ferro:
Gluconato ferroso (~ 0.1%)
Lactato ferroso (~ 0.05%)
&3

63

{‘ﬁ Azeitonas pretas, sem oxidacdo em

N meio alcalino, desidratadas

-~-a-~-

S
1l
Desidratagao
l
Acondicionamento

- -
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e« Diagrama tecnoldgico de azeitonas

pretas oxidadas

: Limpeza e Selecséo e

Colheita Transporte Lavpagem Calibr?acéo
0

Escurecimento

(passagem por 3 = =
solucBes de NaOH Desalinizacio C?:s“zﬁﬁf: s C"”ggmz‘ﬁg em
com lavagens v
intercaladas)

S

Selecgdo e
Calibragéo

Fixa¢do da cor
por imersdo em
gluconato ferroso

|
| Descarogamento, !
| corte em fatias,

recheio

Lavagem
l J

Expedi¢éo

Esterilizagéo

-
{ Embalagem

J
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Oxidacdo em meio alcalino

*Oxidagdo com um tratamento alcalino

*Oxidagcao com trés tratamentos alcalinos

Oxidacao com trés tratamentos alcalinos

1.
2.
3

INSTITUTO
( SUPERIOR D
AGRONOMIA

66

Solugdes de NaOH

Sucessivas lavagens e arejamento
Adicao de gluconato ferroso ou lactato ferroso (cerca de

12 a2 24 h)

Estabilizagdo em salmoura a 3 — 4%

Margarida Moldao

mmoldao@isa.utl.pt
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aﬁ)xidagao com trés tratamentos alcalinos

1° Tratamento com sol. [NaOH] = 2%

@ 1 mm de penetiagae —>
Penetracao até 2
da polpa

INSTITUTO
( SUPERIOR B
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Penetracao até
2/3 a 3/4 da
polpa

!

(22 Tratamento com sol. NaGH] = 147
Lavagem com arejamento (24
3 Tratamento com sol. [NaOH] ~ 1.3%
1
‘Adigéo de gluconato ferroso
‘Estabilizagdo em salmoura 3 a 4°%

Arejamento

INSTITUTO
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= 4
=

a ' Oxidagdo com um Unico tratamento alcalino

proximo do carogo

Solucdo NaOH (1,5 a 2%) - penetrar até

da cor preta (pH 5 a 6) durante 3 dias

de 10 h)

INSTITUTO
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Estabilizagdo em salmoura a 3 — 4%

Embalagens

A

O

W N A0 NATURALES
ey
i

x

A OEe—— B )

ISA Margarida Moldao
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WHOLE RIPE

OLIVES
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Lavagens com arejamento até desenvolvimento

Adicao de ~ 0.1% de gluconato ferroso (cerca
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ISA

'f‘% Conservagao

= A azeitona depois de sair dos fermentadores néo
tem poder de conservacao

!

* Necessidade de processos de conservagao:
= Utilizacdo de conservantes
= Calor (apertizagao)
= Novos processos

INSTITUTO
( SUPERIOR B
AGRONOMIA
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’f‘?ﬁ Utilizacdo de conservantes

>B REGULAMENTO (CE) N.° 1333/2008 DO PARLAMENTO EUROPEU E DO CONSELHO
de 16 de Dezembro de 2008
relativo aos aditivos alimentares
(Texto relevante para efeitos do EEE)

(JO L 354 de 31.12.2008, p. 16)

ymz2
Categoria n* Nimero E Designaclo Notas de rodapé Resirighesiexcepcbes

E 162 Vermelho de beterraba, betanina quantum sats Unicamente produtos horticolas (excepto azeitonas)

E 163 Antocianinas quantum satis Unicamente produtos horticolas (excepto azeitonas)
M6

E 200213 Acido sorbico — sorbato de potdssio; dcido | 2 000 (12 Unicamente produtos horticolas (exceto azeitonas)

benzoico benzoatos

E 200-202 Acido sirbico ~ sorbato de potdssio 1000 () 2y Unicamente @2eilonas ¢ preparagdes @ base de azeitona
vz

E 210-213 Acido benzdico ~ benzoatos 500 (2 Unicamente azeitonas ¢ preparagdes i base de azeitona

INSTITUTO
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@ Calor - Apertizacao

Esterilizacdo comercial: Processo térmico (T 110 — 140 °C/t
= adequado) que elimina os esporos do Clostridium botulinum,
ﬁ responsaveis pelo botulismo em alimentos embalados.
Destruigéo de 99,99% da populagéo microbiana.

Conserva - Alimento acondicionado em embalagem
- estanque, submetido a tratamento térmico suficiente para o
I‘Y. tornar indcuo e estavel a temperatura ambiente (mais de 1
ano).

INSTITUTO
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@ Embalagem para apertizados

= Embalagem = Parte ativa na conservagao
= Estanque — Atencao a cravagao
= |Impermeavel
= Com boa resisténcia fisica
= Com boa inércia quimica
= Com boa resisténcia térmica
= Com coeficientes de dilatagdo e contragéo ajustados

INSTITUTO
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Autoclave estatico horizontal

INSTITUTO
SUPERIOR B
AGRONOMIA

Novos processos Altas pressoes
hidrostaticas

100

1000

360000
INSTIHTUTO
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i&% Fundamentos

= Principio de Le Chatelier
= Qualquer reagao, alteracdo conformacional ou transi¢ao de fase,
que seja acompanhada de uma reducéo de volume é favorecida
por aumento de presséao.
= Principio isostatico
= A pressao é transmitida de forma uniforme e instantanea utilizando
um liquido de baixa compressibilidade (H,O a 680 MPa c.a. 18%,)
como meio de transferéncia de pressao.
= A pressao é aplicada em todas as dire¢des, 0 que permite aos
sélidos manter a forma original.
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htto://www.ircnet.lu/src/request/pictures/HHP.jpq
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@ HHP

= O processo de pressurizagao € independente de:

= Composicao da amostra
= Volume, massa e forma da amostra
= Espessura da embalagem

= Nao exige scale-up

= Tempo de tratamento reduzido

INSTITUTO
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#a Controlo de qualidade de azeitona
{0 de mesa

Peso escorrido
Calibre

Teor de sal
Acidez total
Analise sensorial
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‘S Tolerancia de peso escorrido

— 5% pera embal age ns com pesa liquida escomido inferor a 20X g;
— 4 % pera embal age ns com pesa liquido escomidoentee 200 g = 500 g

3 % pera embalagens com peso liquido escomdo entre 500 g = 1500 g;
— 2 % pera embal age nx com pesa liguido escomido superior 2 1500 g

ISA

AGFONGA

(d SUBERIGR 5
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Calibre: numero de frutos/kg

Table 2
60/70 101/110 161/180 261/290
71/80 111/120 181/200 291/320
81/90 121/140 201/230 321/350
91/100 141/160 231/260 351/380
381/410%
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Controlo

Teor de sal minimo

Limite maximo de pH

Acidez latica minima

(% NaCl) (% 4c. latico)
Processo de elaboragio CoE, [AC, [P, coE, [AC, [P, CoE. [AC, [P,

ATM | p E ATM | p E ATM | p E
Azeitonas curadas 5 4 BPF | 4,0 4.0 43 0,5 0,4 BPF
Azeitonas ao natural 6 6 BPF |43 43 43 0,3 0,3 BPF
Azeitonas desidratadas 10 10 BPF | BPF | BPF | BPF | BPF BPF | BPF
Azeitonas oxidadas BPF BPF | BPF | BPF | BPF | BPF | BPF BPF | BPF

AC: Adicdo de conservantes

ATM: Atmosfera modificada

BPF: Boas praticas de fabrico

CQE: Caracteristicas quimicas especificas

R: Refrigeragao

P Pasteurizagdo

E: Esterilizagdo

AGFONGA

(d SUBERIR ©
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= https://www.youtube.com/watch?v=al\Wdc1YYS

Po

= https://www.youtube.com/watch?v=i7CUZttimac

= https://www.youtube.com/watch?v=0G-

oPsDn6r0

= https://www.youtube.com/watch?v=6f3WuHHC

wHKk
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https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=xKWBJkaoRjM&t=6s
https://www.youtube.com/watch?v=6f3WuHHCwHk
https://www.youtube.com/watch?v=6f3WuHHCwHk
https://www.youtube.com/watch?v=6f3WuHHCwHk
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