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INTRODUÇÃO

Denomina-se azeitona de mesa o fruto sadio 
de determinadas cultivares de oliveira, colhido em 
estado de maturação próprio e de boa qualidade 
que, após submetido ao processo adequado de ela-
boração, proporciona produto de boa conservação 
pronto para o consumo (BARRANCO; FERNÁNDEZ-
ESCOBAR; RALLO, 1998).

As azeitonas, verdes ou pretas, destinadas à 
mesa, não são apropriadas ao consumo logo após a 
colheita, pois, neste estado, apresentam-se extrema-
mente amargas, por causa da presença do composto 
fenólico denominado oleuropeína. Para tanto, devem 
ser adoçadas ou curtidas, por diferentes proces-
sos físico-químicos que garantam a extração dessa 
substância (GARRIDO-FERNÁNDEZ; FERNÁNDEZ; 
ADAMS, 2007).

As concentrações da salmoura variam de 6% 
a 14% para as conservas de azeitonas. A salga cau-
sa diminuição acentuada do sabor amargo do fruto 
(MORALES ORDÓÑEZ; RAMIREZ PÉREZ, 2006; 
VIEIRA NETO et al., 2008). No Brasil, há escassez 
de informações para o processamento de conserva 
de azeitonas verdes e maduras, estimulando o estu-
do de novos tratamentos adequados para a elabora-
ção desse produto. 

As primeiras etapas consideráveis e que ne-
cessitam de cuidados especiais para obter qualida-
de na conserva de azeitonas de mesa são: colheita, 
transporte e lavagem. O transporte deve ser adequa-
do e cuidadoso, a fim de evitar esfoliações e danos 
aos frutos. Seguem-se a lavagem e a sanitização dos 
frutos com hipoclorito de sódio (NaOH) a 200 mg/L, 
a escolha e a calibragem. A lavagem prévia do fru-
to, antes do adoçamento, visa tanto a remoção de 
substâncias estranhas quanto a remoção parcial da 
oleuropeína (Fig. 1). Assim, são apresentados alguns 
procedimentos empregados para preparar conserva 
de azeitonas verdes e maduras, bem como para ob-
ter qualidade do produto processado.

SALGA 

Para a salga, as azeitonas devem ser coloca-
das em salmoura o mais breve possível após a co-
lheita, pois são frutos de respiração e transpiração 
rápida, que sofrem perdas de peso consideráveis se 
mantidos em caixas. Os frutos com maior grau de ma-
turação são os mais suscetíveis. As concentrações 
da salmoura variam entre 5% e 10% nas azeitonas 
verdes e mistas. Nas azeitonas pretas essas concen-
trações podem variar entre 8% e 14%. A salga causa 
uma diminuição drástica do sabor amargo dos frutos.
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A realização da salga é bastante simples, uma 
vez que inclui somente a fervura da quantidade de água 
necessária para cobrir totalmente os frutos no recipien-
te e posterior diluição da quantidade de sal já pesado 
previamente, em função da porcentagem indicada para 
azeitonas verdes e pretas. A salmoura, ainda morna, 
deve ser colocada sobre as azeitonas já no recipiente 
definitivo, pois a temperatura levemente elevada auxi-
lia na penetração do sal e na retirada da oleuropeína. 

A salmoura deve ser preparada com água fil-
trada e fervida por 10 min, esperar esfriar para adi-
cionar o sal na concentração de 7% (7 g/100 mL) em 
cinco dos tratamentos (tratamento 3 até 7) e nas con-
centrações de 5% (5 g/100 mL), 7% (7 g/100 mL) e 
9% (9 g/100 mL) nos demais tratamentos.

TRATAMENTO

Alguns tratamentos realizados no preparo de 
conserva de azeitonas podem ser empregados com 
sucesso, a saber:

a)	tratamento 1: descanso em água e salmou-
ra a 5%; 7% e 9% com sal marinho;

b)	tratamento 2: sem descanso em água e sal-
moura a 5%; 7% e 9% com sal marinho;

c)	tratamento 3: sal grosso a 7%;
d)	tratamento 4: com soda (NaOH) a 2%;
e)	tratamento 5: sem soda (NaOH);
f)	 tratamento 6: com branqueamento térmico 

(tratamento à base de água fervente por 2 a 
3 min, para fixação de cor e preservação das 
características próprias de cada cultivar);

g)	tratamento 7: sem branqueamento térmico.

FERMENTAÇÃO

A difusão lenta de alguns compostos da azei-
tona para a salmoura impede qualquer processo fer-
mentativo. A fermentação pode levar de três a seis 
meses. Há produção de gases durante os primeiros 
dias da fermentação, sendo estes libertados para a 
atmosfera. Nas azeitonas verdes, ocorre a fermen-

Figura 1 - Da colheita ao preparo de conserva de azeitonas
NOTA: A e B - Azeitonas verdes e maduras em ponto ideal de colheita; C - Transporte cuidadoso em caixas plásticas per-

furadas; D - Lavagem antecedendo o preparo da conserva.

A

C

B

D

A
rq

ui
vo

: 
EP

A
M

IG
 S

ul
 d

e 
M

in
as

 -
 F

az
en

da
 E

xp
er

im
en

ta
l d

e 
M

ar
ia

 d
a 

Fé



3

tação lática por ação de bactérias. Durante este pro-
cessamento verifica-se uma diminuição progressiva 
do pH, a qual depende da acidez produzida e da 
acidez combinada da salmoura. Frequentemente a 
acidez é aumentada por adição de açúcares fermen-
tescíveis ou diretamente por adição de ácido acético 
ou lático. 

Nas azeitonas pretas, as concentrações de 
sal não permitem o desenvolvimento de microrganis-
mos, embora as leveduras mostrem boa tolerância 
ao sal e sejam os mais comuns neste tipo de fermen-
tação. No processo tradicional, o nível de sal inibe 
praticamente qualquer fermentação lática por causa 
do pH elevado e da baixa acidez livre. 

Os fatores condicionantes da fermentação 
são: condições ambientais, cultivares e qualidade do 
fruto, características do adoçamento, concentração 
inicial da salmoura, capacidade do recipiente de fer-
mentação (Fig. 2).

EMBALAGEM

Etapa em que ainda prossegue a perda de 
amargor dos frutos por ação da nova salmoura adi-
cionada, uma vez que para países importadores de 
azeitonas, como o Brasil, ao serem transferidas dos 
tonéis de importação para embalagem final, é acres-
centada uma nova salmoura. Nas azeitonas pretas, 
antes da embalagem final, pode ocorrer uma fase de 
implementação da cor.

A oxidação dos frutos por injeção de ar na sal-
moura tem como vantagem evitar a perda de umida-
de das azeitonas. Todavia, os níveis de oxidação são 
mais lentos e a implementação da cor torna-se, por 
isso, mais lenta também. 

Alguns tipos de potes no processamento das 
conservas podem ser utilizados, sendo mais comuns 
embalagens de vidro que variam de 250 a 500 mL de 
volume, vedados com tampas metálicas ou plásticas, 

Figura 2 - Etapas do preparo de conserva de azeitonas verdes
NOTA: A - Pesagem em balança analítica do sal na preparação da salmoura; B - Preparo das conservas; C - Conservas 

em fase de fermentação em potes de vidro; D - Conservas de azeitonas prontas para o consumo.
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sendo ainda encontrados recipientes maiores, toda-
via menos comum em supermercados e mais utiliza-
dos no comércio a granel de azeitonas. 

TRATAMENTO TÉRMICO 

Além da salmoura ou de outros agentes de 
conservação, o tratamento térmico (esterilização 
ou pasteurização) é um dos possíveis processos 
de conservação das azeitonas de mesa. O tempo 
e as temperaturas que irão atuar sobre os micror-
ganismos predominantes no momento da embala-
gem deverão ser calculados, tendo em conta o pH, 
o grau de contaminação inicial, o formato e o tipo de 
embalagem.

CONCLUSÃO

Com a utilização de diversos tratamentos no 
preparo de conserva de azeitonas, melhor acidez to-
tal pode ser obtida com a adição de 2% de NaOH. 
Pode-se observar menor pH em conservas prepara-
das com sal marinho a 7% e banho de água antece-

dendo a imersão em salmoura. Menor concentração 
de NaOH pode ser obtida em conservas adicionadas 
de sal grosso a 7%.
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