Efeito da aplicacdo de um produto clarificante sobre a qualidade e a
estabilidade térmica de um azeite virgem
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Resumo

A producéo de azeite envolve um conjunto de etapas que vao desde a colheita
das azeitonas até ao armazenamento do azeite extraido e que, desde que bem
executadas, permitem a obtencéo de um produto de qualidade.

A filtracdo, com a aplicacdo de coadjuvantes, pode ser realizada com o objectivo
de eliminar residuos sélidos da polpa da azeitona que possam ter ficado no azeite e que
mais tarde, durante o armazenamento, possam interferir na sua estabilidade e como tal
contribuirem para o surgimento de reacdes de degradacéo.

Com este trabalho pretendeu-se avaliar o efeito da aplicacdo de um produto
clarificante, a base de celulose purificada e de gel de silica anidrica, sobre as principais
caracteristicas fisico-quimicas de um azeite virgem durante o armazenamento e ap0s um
aquecimento continuo a 180°C. Para tal foram realizados 4 ensaios: sem a aplicacdo do
produto clarificante e, os restantes, com diferentes quantidades de acordo com as
especificacOes técnicas de dosagem recomendadas pelo fabricante do clarificante (250;
625 e 1000 mg/100kg de azeite virgem).

Apobs a remocdo do produto clarificante, em cada ensaio foram avaliados os
seguintes parametros fisico-quimicos: acidez, indice de peroxidos, indice de p-anisidina,
absorvéncia no UV (232 e 270 nm), pigmentos, compostos fenolicos totais e a
capacidade antioxidante. Posteriormente as amostras de azeite de cada ensaio foram
armazenadas ao abrigo da luz e oxigénio durante 30 dias e, por fim, sujeitas a um
aquecimento continuo de 6 horas.

Os resultados obtidos revelam que, de um modo geral, ocorreu um efeito
positivo resultante da aplicacdo do clarificante sobre algumas das caracteristicas
quimicas do azeite virgem objecto do estudo, nomeadamente ao nivel do indice de
perdxidos, pigmentos e capacidade antioxidante. Contudo, os azeites clarificados com
coadjuvante submetidos a aquecimento continuo apresentaram no entanto uma menor
estabilidade comparativamente ao azeite ndo clarificado.
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