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Processamento Geral dos Alimentos

Azeite 

•Produzido  a partir das azeitonas 
provenientes da oliveira;

•Utilizado na cozinha como tempero;

•Bom para a saúde
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Conservação do azeite

•Guardado em recipientes de vidro, de 
preferência escuros;
•Local fresco, sem luz e longe de produtos com 
cheiros intensos;
•Antes de se consumir, deve-se ver a acidez e a 
data de validade
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