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Resumo

O objectivo deste trabalho foi estudar a influéncia da adigfo de talco (16,3 pm de
¢) e microtalco (8,0 um de ¢) no rendimento e na qualidade do azeite.

O azeite virgem foi extraido em sistema Abencor ¢ em Lagar Industrial, Varios
parametros foram estudados na azeitona e nos azeites virgens.

A adicdo de talco e de microtalco, independentemente da dose, aumentou a
quantidade de azeite extraido.

Em sistema Abencor, verificou-se maior extractabilidade quando se adicionou 1,5%
de talco na cultivar Galega e 1,5% de microtalco na cultivar Cobrancosa. Os azeites
Cobrangosa, distinguiram-se significativamente («<0,05), em relagdo a absorvancia a 225
nm, quando extraidos com 1,5% de talco. O a-tocoferol difere significativamente quando se
adicionou 1,5% de microtalco.

Nos ensaios em Lagar Industrial verificou-se maior rendimento em azeite quando se
adicionou talco apdés 30 min de termobatedura. A adi¢do de talco no inicio do processo da
termobatedura, favoreceu o aumento de biofendis totais.

Conclui-se ainda que a adicdo de talco ndo influencia os critérios de qualidade do

azeite virgem.

Palavras-chave: Azeite virgem extra; Talco; Abencor; Lagar Industrial; Extractabilidade.



