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INTRODUCAO

A elaboracédo de azeite de qualidade comec¢a na azeitona. Por isso, as operagfes de colheita e
transporte da fruta tém grande importancia e vao influir tanto na qualidade do produto final, no azeite
virgem, como na eficicia do processo. Serdo descritos dois processos de extracdo de azeite, um € o
“Sistema de Prensagem Hidraulica a Frio e Decantacdo por Diferenca de Densidade” e outro € o “Sistema
Continuo de Elaboragéo”.

Além desses sistemas, apresenta-se a forma de armazenamento e embalagem do azeite.

SISTEMA DE PRENSAGEM HIDRAULICA A FRIO E DECANTAGCAO POR DIFERENCA DE DENSIDADE
SEM FILTRAGEM

Processo artesanal de extragdo do azeite adotado por pequenos agricultores de paises
tradicionalmente produtores de azeite. A extracdo é feita em uma maquina dotada de prensa hidraulica,
acionada manualmente até atingir a pressao suficiente para extrair o azeite contido na pasta de azeitona.

Apéds a obtencdo da pasta de azeitona, devem-se adotar 0s seguintes passos:

a) 1° passo: colocar a pasta sobre filtros apropriados utilizando uma moldura metalica de 20 mm de
espessura. Os filtros com a pasta sdo colocados um sobre o outro, ndo devendo ultrapassar
quatro filtros. Sobre o dltimo filtro com pasta coloca-se um outro sem pasta e sobre este uma
chapa metélica. Depois comeca todo o processo novamente até obter uma quantidade de filtros
sobrepostos suficientes para atingir a altura da prensa;

b) 2° passo: colocar os filtros sobrepostos na prensa até a altura adequada para comecar a
prensagem. Posteriormente, devera iniciar a prensagem hidraulica para que comece a separagao
da 4gua e do azeite da massa que esta sendo prensada;
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c) 3° passo: ap6s 0 aumento da pressdo hidraulica, ocorre a saida da agua e do azeite, que s&o
direcionados para um recipiente de dois ou mais litros, onde deve iniciar a separacdo por
decantacdo. O azeite por ser menos denso que a agua, acumula-se sobre a agua.

SISTEMA CONTINUO DE ELABORACAO

Primeira etapa

Refere-se as operacdes prévias. Para obtencdo de azeite de boa qualidade devem-se selecionar as
frutas, que devem ser limpas e/ou lavadas, para adquirir uma matéria-prima isenta dos danos causados por
insetos e/ou microorganismos. A fruta, uma vez limpa ou lavada, deve ser armazenada em recipientes que
permitam aeracéo, para sua posterior moagem. A capacidade de armazenamento deve ser calculada para
regular o fluxo de entrada para moagem. O armazenamento prolongado provoca uma série de alterages no
fruto, produzidas por hidrolises espontaneas, agdes enzimaticas ou pela atuacdo de microorganismos
(fungos e leveduras), reduzindo a qualidade do azeite, tanto no aspecto fisico-quimico, como sensorial.
Essas altera¢des sao incrementadas com 0 aumento do tempo de armazenamento.

Segunda etapa

Refere-se a preparacéo da pasta. Essa etapa consta de duas fases, a moagem do fruto e o batido da
pasta resultante. A moagem do fruto tem por objetivo romper a estrutura vegetal da azeitona, a fim de liberar
as goticulas de azeite contidas nos vacuolos do mesocarpo. A agitacdo ou o batido da pasta tem por
objetivo agrupar as gotas de azeite liberadas no processo de moagem e formar uma fase continua oleosa
apta a ser separada em etapas posteriores do processo de elaboracéo.

Terceira etapa

Refere-se a separa¢éo sélido-liquida. A pasta da azeitona é constituida por elementos fundamentais:
azeite, agua e matéria seca (MS). O objetivo do processo € separar 0 azeite dos outros elementos. O
procedimento utilizado para esta operacdo € o denominado “Sistema Continuo de Elaboragdo”, que se
baseia na acdo da forca centrifuga aplicada a massa de azeitona. As operacdes de moagem do fruto e o
batido da pasta, assim como a separacdo do azeite propriamente dito da pasta, sdo realizadas de forma
continua por maquinas extratoras de azeite. Essas maquinas estdo disponiveis no mercado com diferentes
capacidades de processamento de azeitonas, variando de 10 a 750 kg/h. Existem também equipamentos
especificos para realizar as operacdes prévias como: pré-limpeza, selecédo e lavagem dos frutos.

ARMAZENAMENTO

O azeite de oliva, que é produzido em 2 ou 3 meses (periodo da safra), € consumido durante todo o
ano, para tanto deve ser armazenado até o momento de sua embalagem. Esta é a Ultima etapa da cadeia
de qualidade e deve pretender:

a) separar os azeites por qualidade, obtidos durante o processo de elaboracéo;

b) conservar as caracteristicas favoraveis do azeite, protegendo-o de fermentacfes, oxidacdes e
perdas de aromas, evitando ao mesmo tempo o aparecimento de defeitos (azeite rangoso,
adstringente e avinhado). Nesse sentido, o azeite deve ser armazenado em tanque de aco
inoxidavel com abastecimento realizado pela parte inferior, sem contato com o ar, para evitar o
processo de oxidagao;

c) favorecer a maturacdo do azeite, processo em que suaviza suas caracteristicas de amargor,
adstringéncia, etc. Finalmente deve-se fazer manutencdo das instalacbes onde localizam os
depoésitos em perfeita higiene, com boa ventilacdo e total auséncia de odores estranhos (gases
produzidos por combustdo incompleta, 6leo diesel, etc.), o que é imprescindivel para que o azeite
nao adquira odores desagradaveis.

EMBALAGEM

O azeite devera ser embalado em recipientes que o protejam da incidéncia de luz, em virtude da
degradacédo de suas propriedades. Os recipientes apropriados séo os de vidro de cor.
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