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INTRODUCAO

O Azeite € um produto alimentar, usado como tempeaxuzido a partir
da azeitona, fruto proveniente das oliveiras.

E um alimento antigo, classico da culinaria conterfipea, regular na dieta
mediterranea e nos dias actuais esta presentedesds cozinhas.

Além dos beneficios para a saude o azeite adi@oc@mida um sabor e
aroma peculiares.

Existem cerca de 270 tipos de azeitonas mas sad2dsados para produzir
azeite.

Em Portugal a referéncia a oliveira € muito antigazeite foi um dos
primeiros produtos exportados por Portugal. O Godigsigdtico, nas leis
de proteccdo a agricultura prescreve a multa deocioldos para quem
arrancasse uma oliveira alheia, pagando por ontoaghapenas trés soldos.

Existem varios tipos de azeite e dependendo dascswacteristicas podem
ser usados de modo diferente. Por exemplo se foazeite com acidez
superior a 2% deve ser usado nas frituras, assadwainados, enquanto
gue os de acidez inferior a 2% podem ser usadosatadas e molhos. O
azeite é obtido da azeitona exclusivamente poressms mecanicos e
fisicos em condicBes térmicas especiais.



PRODUCAO DE AZEITE

S&0 necessarias de 1.300 a 2.000 azeitonas pahazpra5 mililitros de
azeite. O azeite deve ser produzido somente a krtazeitonas e néo
podem ser denominados desta forma 0Oleos extraimosofventes ou re-
esterificacdo, nem misturas com outros tipos desole

Os métodos de processamento da azeitona sdo meo@ssextraccao,
utilizando variacédo de pressao e temperatura.

Para se obter um azeite de qualidade deve partias@azeitonas inteiras,
sas e maduras.

A producao tem inicio com a colheita das azeitamas olivais, onde as
azeitonas, ainda frescas séo levadas ao lagar,sdmd&avadas e moidas.
Com essa moagem obtém-se uma pasta que é pre@satdaduto desse
processo, exclusivamente mecanico, € o azeiterwjrgae apos filtragem
esta pronto para consumo imediato.
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Fluxograma: Processamento do Azeite



Apanha da Azeitona Ocorre no final do Outono ou principio de
Inverno. Pode realizar-se a mao, recorrendo a vawasisando meios
mecanicos de vibracdo da arvore.

Transporte para o Lagar: As azeitonas apanhadas do solo néo
devem ser transportadas juntamente com as queoB@das da arvore. O
transporte deve ser feito em caixas rigidas abeegasianeira a que néo
ocorram fermentacdes indesejaveis. Nunca se daveportar em sacos.

Operacdes Preliminares:Ao entrar no lagaas azeitonas devem ser
classificadas em funcdo da variedade, sua proced@&wio ou arvore), se
estdo sas ou atacadas por agentes patogénicas,de fserem laboradas
separadamente.

Em cada classe as azeitonas sao ventiladas derenartgie as correntes de
ar separem as folhas que as acompanham. Sao talanemas com agua

corrente. Nesta fase é recolhida uma amostra gboaatorio, procede-se a
pesagem, classificacdo e armazenagem. A azeiteapagada em lotes de
acordo com a qualidade. Devem depois ser conservagatanques de

salmoura, para se obter um azeite de qualidadei@maa deve ser laborada
nas 24 horas seguintes a apanha.

Moenda e Preparacdo da PastaA moenda consiste na trituracdo
da azeitona, até formar uma pasta. Passa realiraveada recorre-se a
moinhos de martelos metélicos. Esta pasta é ba&tigmuecida numa
termobatedeira de maneira a aumentar o rendimeatoextraccao,
facilitando a separacéo do azeite.

Separacao das fases solida e liquidQuando a massa esta bem
batida e aquecida procede-se a separacdo da fakse (Bagaco) da fase
liquida (Azeite). Esta operacdo é realizada pelstersas de pressao,
centrifugacéo e/ou percolacao ou filtracao selactiv



Armazenamento: O azeiteobtido é armazenado em depésitos até a
sua comercializacdo. O ideal é que as paredes$os f@otejam o0 azeite em
relacdo as altas temperaturas e que nao deixerarpakses estranhos. A
temperatura ideal de armazenamento é entre 00$51L8°C para permitir
uma correcta maturacao dos azeites sem favorecer @éxidacao.

CONTROLO DE QUALIDADE DO AZEITE

Duas variedades diferentes variedades de olivenlam dar azeites de cor,
aroma e sabor diferentes mas podem ter ambos gdelid
A gualidade do azeite vai ser determinada pela@oegela variedade e
grau de maturacéo das azeitonas, pelo seu estaithrisae idade do azeite.
Para verificar a qualidade de um azeite recor@a®alises quimicas.
- Analisa-se:

- A acidez

- O indice de Peroxido

- A absorvéncia no ultravioleta

PROVA DE AZEITE

As caracteristicas organolépticas de um azeite d&uddes através de um
painel de provadores especializados para o efeito.

Essas caracteristicas sdo detectaveis pelos senfimcipalmente o

paladar e olfacto. O odor de um azeite é apre@adecendo ligeiramente
O copo que o contem e aspirando varias vezes. @ gbsapreciado

colocando azeite na boca e detectando o amargoce, @ acido e o

picante em diferentes zonas da lingua.



CLASSIFICACAO DOS AZEITES

O Azeite pode ter designacoes diferentes consaargaas caracteristicas.

n

Tipo de Acidez Aplicacao
Azeite (% de Ac.
Oleico)
Azeite <=1 Venda directa ao consumidor
Virgem
Extra
Azeite <=2 Venda directa ao consumidor
Virgem
Azeite <=3,3 Para lotear com o Azeite Refinado
Corrente
Azeite >3,3 Industria de refinacdo, saboari
Lampante farmacia, cosmetica
Azeite <=0,3 Para lotear com o Azeite Virge
Refinado nao Lampante
Azeite <=1,5 Vendido ao consumidor.
Comum

O Azeite deve guardar-se em recipientes de videqyrdferéncia escuros,
ou em recipientes de aco inox. Deve manter-se eal feesco, sem luz e
longe de produtos com cheiros intensos para eyitaros absorva. Quando
sujeito a temperaturas muito baixas pode solidificaas volta ao seu
aspecto normal quando volta a temperatura ambiedt® perdendo
nenhuma caracteristica.



CONCLUSAO

Ha muitos anos que o azeite se encontra nas mesasliths pessoas em
todo o mundo, na antiguidade era produzido de meameuito tradicional,
mas com 0 avanco dos tempos e com as novas te@wbbgroducao de
azeite foi sofrendo algumas melhoras, quer em aelago tempo de
producdo como quanto aos métodos de armazenamelet@@servacao.
Este avanco foi notorio e hoje em dia o0 azeite @stédodas as cozinhas e é
usado de varias maneiras, e o facto de ndo sedmi@l a saiude faz dele
uma das gorduras mais ingeridas.
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