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Resumo

Este relatério expde as atividades levadas a cabo durante o estagio curricular na
Cooperativa Agricola de Olivicultores do Fundao. Teve como objetivo principal avaliar os
varios aspetos do controlo do processo de extracdo de azeite virgem, dando especial
importancia a rece¢do da matéria-prima. Assim, foram efetuadas diversas analises a azeitona,
nomeadamente, teor em gordura, humidade e acidez potencial por espectroscopia no
infravermelho préximo (NIR). Registou-se ainda as cultivares, a realizacdo de tratamentos
fitossanitarios e o seu indice de maturacdo. Na ultima fase, procedemos a diversas
determinacdes analiticas designadamente no que respeita a acidez, indice de perdxidos,
absorvancias no ultravioleta e andlise sensorial dos lotes de azeite obtidos na campanha
205/2016.

Palavras- chave

Azeitona, controlo de qualidade, andlises, azeite



Abstract

This report sets out the activities carried out during the traineeship at the Olive Growers
Agricultural Cooperative of Fundao. The aim was to assess the control of several aspects of
virgin olive oil extraction process, giving particular attention to the reception of the raw
material. Thus, several analyzes were carried out on olives, namely, fat content, moisture and
potential acidity by near infrared spectroscopy (NIR). Records regarding cultivars, ripening
index and phytosanitary treatments were also performed. In the last phase, we carried out
several analytical determinations in particular as regards acidity, peroxide value, absorbances
in the ultraviolet and sensory analysis of the blends obtained in 2015/2016.

Keywords

Olive, quality control, analysis, oil

Vil



indice geral

TS L= SN 7= (UL LR X
R = e [ =] o 1] LR UPPRR XI
Lista de abreviaturas, siglas € aCrONIMOS .......cccccciiiiiiiiiiiiieeeeeeeee e eeceece e e eeeeeeaaaeeas Xl
IO [ o} oo [ T TP PPPPRNt 1
2. Tecnologia de Extracdo de azeite Virgem Na CAOF .......ooooiiiiiiiie et 3
2.1. Aspetos da rececdo de Azeitona NO aZAr ......ceiiicciiiiei e e 3
B O B 1 =11 | 1 Tor=Tot- Lo BT 3
W A D 1L oF [ == W T T o] o 1= - 1RO 4
2.1.3. Controlo da qualidade da azeitoNa ......ceeeeeiiiiiiiii e 5
2.2. Moenda € TermMoObDatEAUIG .. ..iiii it e e e e e s st e e e s ssaraeeeeeeas 5
2.3. 5eparacdo SOldO/IIQUITO ....ueecuiieciie ettt ettt et sre e sab e e sabe e eare s 7
2.4. Separacdo LiQUido/lIQUIO ....ccuviecie ettt ettt ettt s e e s are e saveesaaeeeane s 8
B T £ =T (o [F o L PP U PPPUTURTN 9
2.6, ATMNAZENAGEIM c.ciiiiitiiiieeee e et e et ettt e e e e e e e e e et tettababaa s seeeeeeeetetesantaaaaaeseeeeeseeesesssnsnnnnnnns 10
2.7. LOTRAMIBNTO . c.c it e et e e e e e e e e e e e e 10
B TR 1 1 =T o TSR URP 11
B8 TR =33 Vol o115 0 T=T o1 o O U PRTOTUSRTPPN 12
S 111 oo [0] [ Y= - PP UUUPUURR 13
3.1, INAICE @ MATUFACHO ..ttt ettt et enens 13
I o T = PR 13
3.3, IN0ICE A PEIOXIAOS ...ttt ettt en e e eaees 14
3.4. Absorvancias NO URIaVIOleta .........vvveeeiiiiiiiiee et e 14
e T o= T ] o ] = 1L PSPPI RPPNN 15
3.6. EXamMe Organ0lEliCO . .uiiiiiiiiiiiie ettt e e e e e e e e e e e e e arraee s 15
S ] =T o 1P P PRSPPIt 15
4.1. Teor em gordura e humidade ao longo da campanha 2015/2016.........ccccceeeeevveeennnennn. 15
4.2.Indice de maturacdo ao longo da campanha 2015/2016...........cccveeureveeeeerevseesreenenns 18
4.3. Acidez potencial ao longo da campanha 2015/2016.........cccceeeeeireeeecreeeeiieeeeciee e 20
4.4, Controlo de Qualidade dOS I0TES........uiiiiiiiiiiiiie e e 20
I 0o Y 1 o [T = Tolo Tt o 1 F= 1 F U UUUURURN 22
Referéncias BiblOgrafiCas.......ccuviiiei i 23



indice de figuras

Figura 1- Classificacdo da azeitona em fung¢do da acidez potencial do azeite extraido.................... 3
Figura 2- Zona de descarga e [aboratdrio Na CAOF ........ccocciiiiiiiicciieeee et 4
Figura 3- Aspeto da zona de limpeza e pesagem da azeitona .....ccccceeeeeeeeee e 5
Figura 4 - Grafico de controlo das temperaturas das batedeiras ..........ccceeeeeeieicciciiiiiiiiieeeeeeee e, 7
Figura 5 - Batedeiras e Decanter Alfa Laval ........cooiiiiiiiiiiiiieee e 8
Figura 6 - Aspeto das Centrifugadora verticais Alfa Laval da CAOF ..., 9
Figura 7 - Depdsitos @m iNOX da CAOF .....occuuiiiiie et ettt e ettt e s e e e e e sasaeeeeessnnnbaaeeeeens 11
Figura 8 - Filtro Zenitram MH2 utilizado na filtragdo dos azeites loteados da CAOF..........cccueeenenn. 11
Figura 9 - Linha de enchimento na CAOF com 0 Autelec DL 290........ccccueivreveereerececieseee e v 12

Figura 10 —Grafico de controlo de valores individuais da gordura (na matéria original) para
azeitona da cultivar "Galega VUIAr ..........veii et e e 16

Figura 11 — Grafico de controlo de valores individuais da Humidade (na matéria original) para
azeitona da cultivar Galega VUIGAr ..........vvviiiieee e e et e e e e 16

Figura 12 — Grafico de controlo de valores individuais da Gordura (na matéria seca) para azeitona
o I o{U1 14 Y T @oT e [0 1V | R PRSP 17

Figura 13 — Grafico de controlo de valores individuais da Gorura (na matéria seca) para azeitona

da CUIEIVAr GAlEEa VUIGAI ..cviiiiiiieee ettt e e e e e s e e e e e sbbe e e e e e e nnsraeeas 18
Figura 14 - Histograma de frequéncias dos resultados dos indices de maturacdo das amostras de
azeitona da campPanna2015/20L6.......c.ovceeeuereieereeeeetiee ettt et st et es e st aee st see s ses e st et ee st naeer e s 19

Figura 15 - Resultado do teor de gordura (na matéria seca) das amostras de azeitona na
campanha de 2015/2016 em relagdo com o indice de Maturagdo ........cccveeevereeeeecrieeecreee e 19

Figura 16 - Histograma (frequéncia relativa/tamanho do intervalo) da acidez potencial das
amostras de azeitona ao longo da campnha 2015/2016.........cccueeeeiiieeciiiee e e 20



Lista de tabelas

Tabela 1 -Diferencas entre moinhos metdlicos e de pedras

Tabela 2 — Andlises efetuadas aos Lotes “Azeite Virgem EXtra” ........cccccevviiiiieeiiciciiieee e 21

Xl



Lista de abreviaturas, siglas e acrénimos

CAOF - Cooperativa Agricola de Olivicultores do Fundao
ESACB - Escola Superior Agraria de Castelo Branco

Xl



