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INTRODUCAO

As azeitonas, verdes ou pretas, destinadas a mesa, ndo sdo apropriadas ao consumo logo apds a
colheita. Neste estado, apresentam-se extremamente amargas, devendo ser adocadas ou curtidas por
diferentes processos.

COLHEITA E TRANSPORTE

Tanto a colheita quanto o transporte necessitam de cuidados, para evitar o machucamento dos frutos.
Em seguida devem-se fazer a limpeza, a selegéo e a classificagéo por tamanho (calibragem).

LAVAGEM

A lavagem visa a remocdo de substancias estranhas (sujidades, particulas de terra e areia e outros
contaminantes) e, também, a hidrélise parcial da oleuropeina, substancia que da origem ao gosto amargo
da azeitona.

FERMENTACAO

A fermentacdo pode levar de 3 a 6 meses. Durante os primeiros dias do processo ha producéo de
gases que séo liberados para o meio ambiente. Na fermentacdo das azeitonas verdes, por regra geral,
ocorre a fermentacdo lactica por acdo das bactérias lacticas presentes no meio. Ocorre, também, uma
gueda progressiva do pH em funcdo do aumento da acidez provocada pela formacao do acido lactico. Esse
aumento pode ser induzido, também, pela adi¢cdo de aglcares de acidos organicos, tais como 4cido acético
ou lactico.
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SALGA

As azeitonas devem ser colocadas em salmoura no mais breve espaco de tempo apds a colheita,
pois os frutos sofrem perdas de peso consideraveis se mantidos em caixas. Os frutos com maior grau de
maturacdo sdo os mais suscetiveis. As concentracdes da salmoura (solucdo de NaCl) variam entre 6% e
12% para as azeitonas verdes e mistas. Para as pretas, essas concentra¢cdes podem variar entre 8% e
14%. A salga causa uma diminui¢do acentuada do sabor amargo.

CURTIMENTO DAS AZEITONAS VERDES OU MISTAS EM AGUA E SAL
Para o processo de curtimento das azeitonas sdo utilizados os seguintes passos:

a) 1° passo: lavar bem o recipiente onde sera realizado o curtimento das azeitonas e usar de
preferéncia um recipiente de vidro, embora possa ser utilizado o de plastico;

b) 2° passo: para conserva, colher a azeitona no ponto de maturacgéo verde palha ou preta. Apos a
colheita, faz-se uma selecéo tirando aqueles frutos muito pequenos e muito machucados ou que
apresentem sintomas de doencas e ataque de pragas. As azeitonas que serdo curtidas devem
ser lavadas em agua para retirar as impurezas;

c) 3°passo: preparar uma salmoura a 10%, fervendo 100 g de sal grosso por litro de dgua. Deve-se
usar dgua de poco artesiano, sem tratamento com cloro. Deixe a agua esfriar até temperatura
ambiente e, apos, derrame essa agua sobre as azeitonas até que cubra todas as frutas, que
estardo dentro de um recipiente de vidro ou de plastico. Feche o recipiente e espere por 30 dias;

d) 4° passo: ap6s 30 dias, trocar a salmoura por outra a 12% (120 g de sal grosso por litro de agua).
Esta salmoura devera ser fervida antes e aguardar seu resfriamento para depois colocar nas
azeitonas. Fechar o recipiente e aguardar por 90 dias. Depois de 90 dias substituir a salmoura por
outra a 6% (60 g de sal grosso por litro de 4gua). Esta salmoura também devera ser fervida e
resfriada e, com isso, a azeitona ja esta pronta para 0 consumo.

EMBALAGEM

As azeitonas podem ser embaladas em vidros transparentes ou embalagens plasticas. O tamanho e o
volume dos vidros ou das embalagens plasticas podem variar.
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