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TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Azeitonas de mesa no Brasil: mercado, tecnologia e aspectos legais

Table olives in Brazil: market, technology and legal aspects

Leandro Pereira Cappato™ Elisa Helena da Rocha Ferreira'
Amauri Rosenthal”

- REVISAO BIBLIOGRAFICA -

RESUMO

Azeitona de mesa é o produto vegetal fermentado
de maior importincia no mundo ocidental. Apesar de ndo
possuir produg¢do significativa, o Brasil estd entre os dez
maiores consumidores de azeitona de mesa do mundo. Para
o ano safra 2013/2014 (periodo entre os dias 01 de outubro
até 30 de setembro), estima-se que o pais seja o segundo
maior importador e o nono maior consumidor do fruto. No
entanto, as caracteristicas do fruto e os principais processos
de elaboragdo de azeitonas de mesa sdo pouco conhecidos
no Brasil. Dessa maneira, este trabalho objetiva realizar
um levantamento do mercado, as principais tecnologias
utilizadas e os aspectos legais associadas a produgdo de
azeitona de mesa.

Palavras-chave: Spanish style, Greek style, Californian style,
Oleuropeina.

ABSTRACT

Table olives is the greater importance fermented
vegetable product in the western world. Despite not having
significant production, Brazil is among the ten largest consumers
of table olives in the world. For the crop year of 2013/2014
(period between 01 October to 30 September) it is estimated
that the country becomes the second largest importer and the
ninth-largest consumer of the fruit. However, knowledge about
the fruit characteristics and the main processes of elaboration
of table olives are scarce. Thus, this research aims to survey the
market, main technologies and the associated legal aspects of
the production of table olives.

Key words: Spanish style, Greek style, Californian style,
oleuropein.

INTRODUCAO

A azeitona ¢ o fruto da oliveira
(Oleaeuropaea) cspécie pertencente a familia das
oleaceas, o fruto € considerado improprio para
consumo in natura, pois apresentam um componente
responsavel pelo seu sabor amargo, a oleuropeina,
um glicosideo presente naturalmente nas azeitonas
(ARROYO-LOPEZ et al., 2010).

Segundo o CONSEJO OLEICOLA
INTERNACIONAL (COI, 2004), azeitona de mesa ¢
definida como o produto preparado a partir de frutos
sadios, submetido a tratamento para eliminagdo
do amargor natural presente no fruto e conservado
mediante fermentagdo natural ou tratamento térmico,
com ou sem conservantes, envasado com ou sem
liquido de cobertura. As azeitonas sdo classificadas
quanto ao seu estado de maturacdo. Assim, ha
azeitona verde, de cor transitoria e preta.

Em geral, apresentam, em média, baixos
teores de acucares (2,5-6,0%) ¢ alto teor de acidos
graxos (9,0-30,0%), valores que variam de acordo
com o tipo de azeitona, o grau de maturagdo,
sazonalidade e variedade (ARROYO-LOPEZ et al.,
2010). O processamento do fruto tem como principal
objetivo a eliminagdo da oleuropeina. Existem
diversos tipos, sendo os de maior importancia
conhecidos como: Californian style, Greek style e
Spanish style.
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O  Californian  style consiste no
enegrecimento de azeitonas através da oxidacdo
alcalina. No Greek style, as azeitonas sdo processadas
mediante a fermenta¢do natural dos frutos, enquanto
no Spanish style as azeitonas verdes sdo submetidas a
um tratamento através do uso de alcali (GARRIDO-
FERNANDEZ et al., 1997).

O mercado mundial de azeitona cresce
a cada ano. Estima-se que na safra de 2013/2014 a
producado do fruto alcance 2,5 milhdes de toneladas,
um aumento correspondente a 5,8% em relagdo a
safra de 2011/2012. No mesmo periodo, o Brasil foi
o segundo maior importador. A estimativa ¢ que em
2013/2014 o pais importe 109.000 toneladas do fruto,
aproximadamente 4,4% de toda produgdo mundial
estimada no periodo (I0OC, 2013).

Em virtude daimportancia do Brasil no cenario
mundial de azeitonas de mesa e do desconhecimento
acerca do fruto, este trabalho tem como objetivo
apresentar os principais processos de produgdo, os
aspectos legais relacionados a elaboragdo de azeitonas de
mesa e a importancia desse produto no ambito nacional.

DESENVOLVIMENTO

Mercado de azeitonas de mesa

A producdo mundial de azeitona de
mesa entre os anos safra 1991/1992 até¢ 2011/2012
aumentou cerca de 169%, chegando a atingir em

2011/2012 uma producdo de 2.432.500 toneladas.
Nesse periodo, a Espanha foi o maior produtor
mundial do fruto (521.500t), seguido da Turquia
(400.000t) e Egito (384.500t) (I00C, 2013).

Assim como a producdo, a demanda
mundial de azeitona de mesa aumenta a cada ano. Para
o ano safra de 2013/14, a previs@o ¢ que o consumo
aumente cerca de 4,5%, comparado com o ano
2011/2012, chegando a atingir um total de 2.668.000t.
Vale ressaltar que os trés maiores produtores do fruto
consistiram também nos trés maiores consumidores
na safra de 2011/2012. A Turquia apresentou-se como
o maior consumidor (350.000t), seguido do Egito
(300.000t) e da Espanha (217.900t) (1I00C, 2013).

Mercado brasileiro de azeitona de mesa

Apesar de o Brasil ser o segundo maior
importador do fruto, o consumo per capita do pais
(0,5kg hab?!) ainda é baixo, quando comparado a
paises europeus e do mediterraneo, como Siria (6,3kg
hab™), Espanha (4,7kg hab™) e Turquia (4,7kg hab)
(I00C, 2013; UNSD, 2012). A figura 1 representa as
importacdes brasileiras nos anos safra 2001/2002 a
2011/2012, de acordo com a IOOC (2013).

Segundo o Ministério de Desenvolvimento,
Industriae Comércio Exterior (MDIC, 2014), dentro do
periodo de 2001/2002 até 2011/2012, as importagdes
brasileiras totalizaram US$ 876.201.723,00. Baseado
no Sistema Harmonizado, a Nomenclatura Comum

100C, 2013.

Figura 1 - Importagdes brasileiras de azeitonas de mesa entre as safras de 2001/2002 até 2011/2012. Fonte: Adaptado
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do Mercosul (NCM) ¢ um método para classificacdo
e codificagdo de mercadorias, visando a facilitar o
desenvolvimento do comércio e aprimorar a coleta
de dados em ambito nacional (MDIC, 2014). Em
relagdo a classificacao e tipos dos frutos importados,
cerca de 77% das aquisigdes referiram-se as
azeitonas preparadas em conservas, prontas para
o consumo (NCM 2005.70.00), enquanto os 23%
restantes corresponderam aos frutos conservados
transitoriamente em barricas plésticas (150/180kg),
impropriosparaconsumonesseestado(NCM0711.20).
Deste restante, 22% dos frutos corresponderam
as azeitonas conservadas em agua salgada (NCM
0711.20.10) e 1% as azeitonas conservadas com outras
substancias destinadas a assegurar transitoriamente
sua conservagdo (NCM 0711.20.90). As azeitonas
comercializadas transitoriamente sdo lavadas,
processadas industrialmente no Brasil e envasadas
como um produto nacional. Vale ressaltar que todas
as azeitonas importadas passaram por um tratamento
prévio para eliminagdo da oleuropeina, tanto que,
durante esse periodo, ndo houve importagdo de
azeitonas frescas in natura (NCM 0709.92.00). A
tabela 1 apresenta o perfil das importacdes brasileiras
no periodo de 2001/2002 até 2011/2012.

Em relacdo aos principais fornecedores,
a tabela 2 mostra os 5 maiores fornecedores do
fruto no periodo de 2001/2002 até¢ 2011/2012,
juntos representam quase 100% da importagdo
nacional. A Argentina ¢ o principal fornecedor,
correspondendo a 79,5% das importagdes. A
proximidade dos paises e os aspectos tarifarios,
principalmente com advento do MERCOSUL,
contribuiram para o fato (MDIC, 2014).

Azeitonas verdes tipo Spanish style

O processo de elaboracdo de azeitonas
verdes tipo Spanish style, se baseia no tratamento
alcalino com hidroxido de sdédio (NaOH) para
eliminacdo do amargor natural, em que, apos
processos de lavagens, os frutos sdo imersos em
salmoura e sofrem fermentacdo total ou parcial,
podendo ser pasteurizados ou nao (GARRIDO-
FERNANDEZ et al., 1997).

Os frutos sdo colhidos quando atingem
seu tamanho maximo de desenvolvimento, ainda
com coloracdo verde a verde-palha (ROMERO
et al., 2004). A colheita pode ser realizada de duas
maneiras: manualmente ou mecanicamente. Na
colheita manual, as azeitonas sdo colhidas e dispostas
cuidadosamente em cestas acolchoadas penduradas no
pescogo, técnica conhecida como “Macaco”, evitando
qualquer tipo de dano. O transporte ¢ realizado em
recipientes plasticos perfurados, permitindo a aeragdo
dos frutos, minimizando danos decorrentes das acdes
enzimaticas (SANCHEZ et al., 2006).

Tendo em vista o elevado custo da colheita
manual, a colheita mecanizada esta cada vez mais
sendo utilizada. Até os anos noventa, essa técnica nao
apresentava resultados satisfatorios, em decorréncia
do aumento de azeitonas danificadas durante o
processo. Com o avango da tecnologia, a mecanizagao
da colheita permitiu a obten¢do de produtos finais de
qualidade ainda melhores do que aqueles colhidos
manualmente (SILES, 1999).

Ap6s a colheita e o transporte até a unidade
processadora, as azeitonas sdo selecionadas quanto
ao tamanho e grau de maturagdo, com objetivo de
melhorar a homogeneidade do tratamento alcalino

Tabela 1 - Perfil das importagdes brasileiras de azeitona de mesa, em relagdo a classificacdo da Nomenclatura Comum do Mercosul

(NCM*), no periodo de 2001/2002 até 2011/2012.

Valor total Prego Médio
Classificagio NCM Quantidade (Toneladas)

US$ FOB (US$/t)
NCM - 0709.92.00 Azeitonas frescas ou

. 0 0 0

refrigeradas
NCM -0711.20.10 Azeitonas conservadas com 160.481,517 133.025.607 329
agua salgada
NCM‘-‘071 1.20.20 Azeitonas com dgua sulfurada 721,594 704921 1102
ou adicionadas de outras substancias
NCM - 0711.20.90 Azeitonas conservadas com
outras substancias destinadas a assegurar 4.523,629 4.345.951 961
transitoriamente sua conservagao
NCM - 2005.70.00 Azeitonas preparadas 563.849,405 738.035.244 1.309
Total 729.576,145 876.201.723

*NCM — Nomenclatura Comum do Mercosul, baseado no Sistema Harmonizado (SH). Fonte: Adaptado do MDIC (2014).
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Tabela 2 - Principais fornecedores de azeitona de mesa para o Brasil no periodo de 2001/2002 até 2011/2012.

Paises NCM*0711.20.10"  NCM* 0711.20.20* NCM* 0711.20.90°  NCM* 2005.70.00* Quantidade total (t)
Argentina 125.272.202 70.580 4.037.955 450.310.607 579.691
Espanha 7.222.532 607.600 247.372 24.878.852 32.956
Portugal 2.597.457 13.044 35.711 6.193.660 8.840

Peru 18.871.742 22918 198.353 74.994.123 94.087

Chile 4.042.772 0 0 6.262.552 10.305

Total 158.006.705 714.142 4.519.391 562.639.794 725.880

*NCM — Nomenclatura Comum do Mercosul, baseado no Sistema Harmonizado (SH).

'NCM 0711.20.10 - Azeitonas conservadas com agua salgada.

2NCM 0711.20.20 - Azeitonas com agua sulfurada ou adicionadas de outras substincias.
NCM 0711.20.90 - Azeitonas conservadas com outras substincias destinadas a assegurar transitoriamente sua conservagao.

4NCM 2005.70.00 - Azeitonas preparadas.
Fonte: Adaptado do MDIC (2014).

e facilitar a penetragdo do alcali nos frutos. Apds a
selegdo, as azeitonas sd3o submetidas ao tratamento
alcalino, conhecido também como “cocido” ou
“quemado”, etapa fundamental na elaboragdo de
azeitonas verdes. Além de climinar a oleuropeina,
0 processo permite aumentar a permeabilidade da
parede celular dos frutos, facilitando o processo de
fermentagdo (ARROYO-LOPEZ et al., 2008).

Alguns cultivares, como a ‘Manzanilla’,
necessitam de um tempo prévio de descanso de
24 a 48h antes do “cocido”, com objetivo de
evitar o descascamento da pele do fruto durante
o tratamento alcalino, dano conhecido como
“despellejado” (REJANO et al., 2008). Porém, esse
tempo de espera pode resultar na diminui¢do da
qualidade final do fruto, devido ao desenvolvimento
de processos enzimaticos responsaveis pelo
aparecimento de manchas superficiais, dano
conhecido como “molestado” (CARMONA et al.,
2011). O “despellejado” ¢ evitado quando se utiliza
uma pré-etapa antes do “cocido”, conhecido como
“pré cocido”, esta etapa consiste em manter os
frutos imersos em hidréxido de sdédio a 0,24% por
aproximadamente 3 horas, podendo ser aplicado
durante o transporte dos frutos, minimizando danos
ocasionados no trajeto (SANCHEZ et al., 2006).

O tratamento ¢ considerado finalizado
quando a solucdo alcalina penetra cerca de 3/4 de
distdncia da pele a polpa, verificado visualmente
pela utilizagdo de solugdo indicadora, como a
fenolftaleina. Apos o término, sdo realizados alguns
ciclos de lavagens com agua por periodos de tempo
variaveis, com objetivo de remover o excesso
de hidroxido de sodio presente (CARMONA et
al,, 2011). O numero de lavagens influenciara
diretamente no processo de fermentagdo, sendo
que o excesso de lavagem ocasiona perdas

de componentes soluveis, como o0s agucares,
enquanto que o numero reduzido de lavagens leva
a um elevado valor de pH do meio, dificultando o
processo fermentativo (SANCHEZ et al., 2001).

Ao final do ciclo de lavagens, as azeitonas
sdo imersas em salmoura (9-12% sal), quando sofrem
fermentagdo lactica (ARROYO-LOPEZ et al., 2010).
Emdecorrénciadaetapado “cocido”, o pH dasalmoura
no inicio do processo fermentativo apresenta-se
bastante elevado, podendo atingir valores acima de
10 unidades (SANCHEZ et al., 2006). A fermentagio
pode ser realizada de duas maneiras: pelo processo
tradicional, através da fermentagdo espontanea, ou
pela adic¢ao de cultura starter (PERES et al., 2012).

Segundo RUIZ-BARBA & JIMENEZ-
DIAZ (2012), no processo espontaneo, ¢ aconselhavel
a reducdo do pH a valores de 6-7 unidades através da
adi¢do de acido ou pela inje¢do de CO, para evitar o
desenvolvimento exagerado de Enterobacteriaceaes ¢
Propionibacteriacea, responsaveis por deterioracdes
conhecidas como “olho de peixe” e “zapatera”,
respectivamente.

O processo fermentativo espontineo ¢
bem complexo, podendo ser divido em 4 etapas.
Na primeira, ocorre o desenvolvimento de bactérias
Gram negativas e cocos lacticos, ocasionando
rapida queda no pH da salmoura. Na segunda etapa,
acontece o aparecimento dos primeiros lactobacilos,
quando a populacdo cresce progressivamente a
medida que o tempo passa (QUINTANA et al.,
1997). A terceira fase € definida pela predominancia
de lactobacilos, sendo as espécies L. plantarum, L.
pentosus ¢ L. mesenteroides as mais encontradas
(RUIZ-BARBA & JIMENEZ-DIAZ, 2012)
e o desenvolvimento de diversos géneros de
leveduras como: Pichia, Candida ¢ Debaryomyces
(MONTANO et al., 2003).
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Os lactobacilos consomem os agucares
e produzem acido lactico, reduzindo o pH a
valores inferiores a 4,0 unidades. Ja as leveduras
sdo responsaveis pelas transformagdes quimicas e
organolépticas no produto final, como: producdo de
compostos aromaticos e antioxidantes (QUINTANA
et al., 2005). Porém, se a reducdo do pH for ineficaz,
a populacdo de leveduras pode atingir um numero
maior que 10’UFC ml! acarretando deterioragdes,
como: formagzjio de CO, e o amolecimento do fruto
(ARROYO-LOPEZ et al., 2008).

Na quarta etapa, estdgio caracterizado
pela conservagdo dos frutos em salmoura, as
reacdes quimicas relacionadas a redugdo do pH
sdo finalizadas, devido ao consumo dos aglcares
fermentaveis, resultando no aumento do pH
(QUINTANA et al,, 1997). Se as modificacdes
quimicas sdo brandas, ndo promovem alteragdes da
estabilidade bioldgica, porém aumentos acima de 0,4
unidades no pH, acarretam no desenvolvimento de
alteragdes indesejaveis, como a “zapatera”. A adicdo
de sal e a acidificacdo do meio s@o importantes formas
de evitar problemas durante essa etapa (GARRIDO-
FERNANDEZ et al., 1997). Portanto, a redugdo
adequada do pH ¢ o fator determinante para o sucesso
da fermentagdo e a garantia de um produto seguro e
de qualidade (SPYROPOULOU et al., 2001).

Devido a complexidade e a dependéncia
exclusiva da microbiota natural do fruto para
reducdo do pH, o processo ndo espontineo realizado
através da inoculagdo de cultura starter é uma
alternativa muito utilizada. Cepas de L. plantarium
e L. pentosus, presentes no fruto, impedem o
desenvolvimento de micro-organismos deteriorantes
através da inibi¢do competitiva, permitindo um
rapido decréscimo do pH, evitando qualquer tipo de
deterioracdo microbiologica durante a fermentacao
(RUIZ-BARBA & JIMENEZ-DIAZ, 2012).

Em geral, ao final da fermentacdo, os
frutos sdo selecionados e calibrados em relacdo ao
tamanho, utilizando equipamentos automatizados.
Os frutos sdo imersos em salmouras contendo altas
concentragdes de sal (cerca de 10%) e baixo pH
(pH<4,0), sendo estocados em barricas plasticas
de aproximadamente 300kg, até a comercializacdo
(SANCHEZ et al., 2006).

Azeitonas pretas oxidadas Californian style

Os frutos usados para elaboracdo das
azeitonas pretas oxidadas podem ser colhidos em
diferentes estagios de maturacgdo, apresentando desde
a coloragdo esverdeada até enegrecida (ROMERO
et al., 2004). O processo de elaboragdo Californian

style consiste em submeter os frutos a sucessivos
tratamentos alcalinos, permitindo que, entre os
intervalos de cada tratamento, ocorra a incorporacio
de oxigénio no meio, provocando a oxidacdo dos
compostos fenolicos presentes no fruto e o seu
enegrecimento. Apds a oxidacdo, as azeitonas sdo
envasadas, podendo ser conservadas mediante
esterilizagdo ou pasteuriza¢do. Para o processo de
pasteurizacdo, os frutos devem ser acidificados
(pH<4,5) (GARCIA et al., 1991).

Apds a recepcao na unidade fabril, as
azeitonas sdo lavadas e selecionadas de acordo com
o tamanho de cada fruto, pelo uso de equipamentos
automatizados. Antes de serem submetidas ao
tratamento alcalino, as azeitonas podem ser estocadas
e preservadas em salmoura ou em agua acidificada,
em pH acidificado a 3,8-4,0 (SANCHEZ etal., 2006).

O processo de preservacdo em agua
acidificada, comumente utilizadanos EUA e conhecido
como preservacao livre de sal, consiste em estocar os
frutos em agua acrescida de acido (4cido lactico e/
ou acético), sob condigdes anaerobias (BRENES et
al., 1998). Esse processo foi desenvolvido visando
a redugdo do uso de sal na elaboracdo de azeitonas.
Contudo, em virtude da auséncia de sal, torna-se
necessario o uso de conservantes como o benzoato de
sodio, geralmente empregado em concentragdes acima
de 0,2%, visando a inibicdo de micro-organismos
deteriorantes, principalmente as leveduras. Além do
benzoato de sodio, outro aditivo bastante utilizado
¢ o cloreto de célcio. Seu uso auxilia na prevencao
do amolecimento na textura dos frutos preservados
por longos periodos, sendo geralmente utilizadas
concentragdes entre 0,1% a 0,3% (p/v) (DE CASTRO
et al., 2007).

Na Espanha, a etapa de preservagdo ¢
realizada em salmoura sob condi¢des aerobias. Os
frutos sdo estocados em recipientes de fermentacdo
de fibra de vidro, imersos em salmoura a 4% a 6%
(p/v). A solugdo salina ¢ aerada através da passagem
de ar por colunas inseridas no interior dos tanques
(BRENES et al., 1998). A preservacdo em sistemas
aerados evita o aparecimento de rugas e formacédo
de gas, ocasionado pelo crescimento microbiano
e pelo proprio metabolismo respiratorio do fruto
(BRENES, 2004).

ApoOs a estocagem e preservacgdo, os
frutos sdo submetidos a sucessivos tratamentos
utilizando solugdo diluida de hidréxido de sddio.
Apesar da possibilidade de realizagdo do tratamento
em uma unica etapa, geralmente, utiliza-se de 2 a 5
tratamentos, em concentragdes entre 1,0% a 4,0%
(p/v) de NaOH. No primeiro tratamento, ocorre
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a penetracdo da solucdo alcalina pela pele do
fruto, enquanto que nos tratamentos subsequentes
acontece a incorporacdo mais profunda de
NaOH em direcdo a polpa do fruto, ja no ultimo
tratamento, a penetragdo alcanca o carogo das
azeitonas (SANCHEZ et al., 2006).

Nos intervalos entre cada tratamento, os
frutos sdo imersos em agua e expostos a presenga
de oxigénio através da passagem de ar por tubos
inseridos no interior dos tanques. A incorporacio
de oxigénio promove a oxida¢do gradativa dos
compostos fendlicos presentes no fruto, resultando no
aparecimento da colorag@o enegrecida, caracteristica
dos frutos oxidados (MARSILIO et al., 2001). O
uso de gluconato e/ou lactato de manganés, além de
acelerar a oxidagdo, auxilia também na intensificacao
da coloragdo (ROMERO et al., 2001).

Com o término do tratamento alcalino,
as azeitonas sdo lavadas varias vezes com agua
para promover a remocdo do excesso de hidroxido
de sodio presente e reduzir o pH a niveis inferiores
a 8 unidades (MARSILIO et al., 2001). Em virtude
da instabilidade da coloragdo formada e sua perda
durante a vida de prateleira do produto envasado,
comumente utilizam-se sais de ferro, como o
gluconato ferroso ou lactato ferroso, com o intuito de
auxiliar na prevengdo da descoloragio (GARCIA et
al., 2001). Segundo o COI, 2004, o limite maximo de
uso desses estabilizantes ¢ de 0,15g de Ferro total por
kg do fruto, ou seja, 150ppm.

Azeitonas com fermentagao natural Greek style

No processo de elaboragdo de azeitonas
fermentadas naturalmente, os frutos devem ser
colhidos em seu estagio de maturacdo completo.
Quando colhidos em estagios excessivos de
maturac¢do, os frutos perdem sua consisténcia,
apresentando amolecimento (PANAGOU et
al., 2011). O transporte dos frutos até a fabrica
deve ser feito no menor tempo possivel, a fim
de evitar deterioragdes, como o aparecimento
de manchas superficiais e seu amolecimento
(NYCHAS et al., 2002). Uma alternativa para
evitar o amolecimento excessivo consiste em
adicionar sais de calcio a uma concentragdo de
0,1% a 0,3% (SANCHEZ et al., 2006).

Apds a chegada a unidade fabril, os frutos
sdo imersos diretamente em salmoura sem nenhum
processo prévio para a remog¢do do amargor natural,
onde sofrem fermentacdo natural e espontinea.
A concentragdo de sal pode variar entre 8% a 10%
(SANCHEZ et al., 2006). O processo fermentativo
¢ lento, devido ao longo periodo de difusdo dos

compostos soliveis e da lenta solubilizagdo da
oleuropeina na salmoura (HURTADO et al., 2008).
A hidrolise da oleuropeina ¢ atribuida ao pH acido
e a atividade da B-Glucosidase produzida pelas
leveduras, principal micro-organismo presente na
fermentagdo (PSANI & KOTZEKIDOU, 2006).
Quando todos os substratos fermentaveis, como
0s aguUcares, se esgotam, o processo ¢ finalizado
com duracdo média de 8 a 12 meses (CARDOSO
et al., 2010).

A fermentacdo das azeitonas pode ser
realizada sob condi¢des anaerdbias ou aerdbias.
Além da presenca ou auséncia de oxigénio,
outros fatores influenciam no processo, como a
concentragdo de substratos fermentaveis, pH, teor
de sal e temperatura (SPYROPOULOU et al., 2001).
Segundo TASSOU et al. (2002), teores de sal e
temperatura influenciam diretamente o crescimento
microbiano durante a fermentagdo. Foi observado
que o processo fermentativo realizado a 25°C com
8% de sal promove a inibigdo do desenvolvimento
de bactérias lacticas e Gram negativas, favorecendo
o desenvolvimento das leveduras.

No processo fermentativo, sob auséncia de
oxigénio, ocorre a predominancia de leveduras. Nos
primeiros dias da fermentagdo anaerdbia, acontece
o desenvolvimento das bactérias Gram negativas,
como as Enterobacteriaceae (TASSOU et al.,
2002). Apos esse periodo, ocorre o desenvolvimento
das leveduras, principalmente quando se utilizam
elevadas concentragdes de sal (8-10%). Segundo
NISIOTOU et al. (2010), a espécie de levedura
dominante do processo ¢ a Metschnikowia
pulcherrima, seguida por Debaryomyces hansenii
e Aureobasidium pullulans.

No processo fermentativo aerdbio,
a incorporacdo de oxigénio tem como objetivo
principal evitar o aparecimento de bolhas de gas,
deterioracdo produzida pelo crescimento excessivo
de bactérias Gram negativas (Enterobacteriaceae),
conhecida também como “alambrado”. O oxigénio
¢ introduzido por uma coluna central no interior
do tanque, removendo o CO, produzido pelo
metabolismo microbiano (SANCHEZ et al., 2006).

Apds a fermentagdo, as azeitonas sdo
acondicionadas em salmoura, contendo altas
concentragdes de sal (cerca de 10%) e pH<4,0,
estocadas em barricas plasticas de aproximadamente
300kg, até a comercializagio (SANCHEZ et al., 2006).

Comercializagdo de azeitonas de mesa

De acordo com a legislagdo que estabelece
as normas aplicadas a comercializa¢ao de azeitonas
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de mesa (COI, 2004), as azeitonas diferem quanto
sua forma de apresentacdo e comercializagdo. Em
relacdo a forma de apresentagdo, as azeitonas sdo
designadas como: azeitonas inteiras, com ou sem
pedunculo; azeitonas descarocadas; azeitonas
recheadas (pimentdo, alho, améndoa, etc.) e
azeitonas fatiadas. Quanto a comercializagdo, as
azeitonas sdo classificadas em relacdo ao calibre
(nimero de frutos contidos em um quilograma);
qualidade dos frutos (extra, categoria I e categoria
II) e ao método de conservagao.

Os frutos podem ser conservados
mediante as caracteristicas da salmoura de
acondicionamento (agua, sal e conservantes) ou
mediante tratamento térmico de pasteurizagdo ou
esterilizagdo. Segundo o COI (2004), o processo de
pasteurizacdo deve alcangar, no minimo, 62,4°C por
15min (F, ,=15min), sendo aplicado as azeitonas
envasadas em salmoura acida (pH<4,5), enquanto o
processo de esterilizagdo deve alcangar 121,1°C por
no minimo 15min (F , . ~15min), sendo aplicado as
azeitonas oxidadas tipo Californian style envasadas
sob pH>4,5 (COI, 2004). O valor de F corresponde
ao tempo total de processo, em minutos, a uma
temperatura fixa, para que se atinja a destruig¢do
do micro-organismo alvo, considerada consumada
pela reducdo da populagdo microbiana em 12 ciclos
logaritmicos, no caso da esterilizagdo, e 5 ciclos
logaritmicos para a pasteurizagdo (FDA, 2010).

CONCLUSAO

Nesse cenario, o consumo de azeitona
no Brasil apresenta grande importincia frente ao
mercado mundial, estando entre os dez maiores
consumidores e sendo o segundo maior importador
de azeitonas de mesa no mundo. A aplicagdo
inadequada dos processos de preservacdo pode
acarretar prejuizos significativos a qualidade do
produto, bem como incorrer em riscos a sanidade
do consumidor, em caso de processamento
inadequado. O presente trabalho revisa e detalha
as alternativas de processamento, mostrando ser
viavel a adogdo de diferentes estilos de processo,
de acordo com a demanda do consumidor, de forma
a originar produtos com a qualidade desejada e a
seguran¢a microbioldgica requerida, e que atendam
a legislacdo existente.
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