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Resumo

Azeitona ¢ um produto vegetal fermentado de grande importancia mundial. Apesar de nao
possuir produgdo significativa, o Brasil esta entre os dez maiores consumidores de azeitona de
mesa do mundo. Dentro do processo de maturagdo, podem ser utilizados dois métodos que sao
os mais comuns: Método Sevilhano e Método Californiano. Ambos os métodos t€m como
principal fun¢do eliminar o composto oleuropeina atribuindo as qualidades sensoriais
caracteristicas do produto. Esse composto esta presente em todas as partes do fruto e em sua
folha, tendo como maior caracteristica o gosto amargo, indesejavel no quesito sensorial. Para
suprir todo consumo de azeitonas no Brasil sdo feitas importagdes de diversos paises, em
especial da Argentina, Peru e Chile, os maiores parceiros econdmicos em importacdes de
azeitonas. Os tipos mais comuns vindo desses paises sdo: Azapa (Chile e Peru) e Arauco

(Argentina).

Palavra-chave: Azeitona; Maturagdo; Método Sevilhano, Método Californiano; Importagao;

Oleuropeina.



Abstract

Olives are a fermented vegetable product of great worldwide importance. Despite not having
significant production, Brazil is among the ten largest consumers of table olives in the world.
Within the maturation process, we can use two more common methods: the Seville Method and
the Californian Method. Both methods have the main function of eliminate the oleuropein
compound giving the product caracteristics sensory qualities. That compound is present in all
parts of the fruit and in its leafs, having as main characteristic the bitter taste, undesirable in
sensory aspect. To supply all consumption of olives in Brazil, there are imports from several
countries, mainly Argentina, Peru and Chile, which are the largest economic partners in the
importation of olives. The most common types come from these countries: Azapa (Chile and

Peru) and Arauco (Argentina).

Keyword: Olive; Maturation; Sevillian Method, Californian Method; Import; Oleuropein.



1 INTRODUCAO

A oliveira ¢ uma das arvores mais importantes nos paises mediterraneos ¢ das mais
mencionadas na literatura botanica (ARANTES, 2008). Seu cultivo ocupa uma area de 8
milhdes de hectares, ou 80 mil quilometros quadrados, area equivalente a dos estados do Rio
de Janeiro e Espirito Santo juntos, demonstrando seu papel social e econdmico para os paises
produtores (FERREIRA et al., 2007). As azeitonas de mesa possuem grande importancia
econdmica em varios paises, a maior parte produzida nos paises do Mediterraneo como

Portugal, Espanha, Italia, Grécia, Franga, Turquia, Marrocos ¢ Tunisia. (ALMEIDA, 2013).

E uma arvore que tem um diferencial das demais por apresentar uma longevidade de
centenas de anos e por simbolizar sabedoria, vitoria e paz (SONI et al., 2006). A oliveira (Olea
europaea L.) tem origem na parte oriental do Mediterraneo. Com o avango das civilizagdes
houve o aprimoramento de técnicas de cultivo e foi possivel a implementacdo da espécie em

paises tradicionais como: Grécia, Italia e Espanha (COUTINHO et al.; 2009).

Seus frutos, as azeitonas, tém reconhecimento mundial, com grande aceitagdo e
apreciados em qualquer tipo de ocasido (ARANTES, 2008). Outro produto da oliveira, o azeite,
¢ extraido das azeitonas. Possui diversas aplicabilidades na culinaria e na cosmética como um
hidratante para a pele (LIM et al., 2009), Ao ser introduzido de forma alimentar, o azeite pode

contribuir para a vitalidade do organismo humano (ARANTES, 2008).

A azeitona ¢ um fruto da familia das oledceas (ARROYO-LOPEZ et al., 2010). A
azeitona fresca apresenta um componente que da o gosto amargo ao fruto, deixando-o improprio
para o consumo. Este componente ¢ a oleuropeina, um glicosideo presente naturalmente nas
azeitonas (ARROYO-LOPEZ et al., 2010). Para a eliminagdo desse amargor é realizado um

tratamento e conservacdo em salmoura com ou sem aditivos quimicos.

O fruto tem a sua classificacao mediante seu estado de maturacao. A coloragao do fruto
indica o grau de maturacdo desde a sua cor verde, passando pelo estado de transi¢cdo até a

coloragao preta.

Ap6s o descobrimento da América, foi implementada a producdo de azeitona no
continente e a olivicultura passou a existir em paises desse continente, desde a parte sul da
Argentina até os Estados Unidos (MELLONI, ROGERIO et al.; 2020).

No Brasil houve um crescimento no plantio a partir de 2010 com produgdes nas regides

do Sul e Sudeste. A introducdo de azeitonas com grande aceitacdo e economicamente



produtivas fez com que se aumentasse a area plantada em regides onde o clima ¢ mais favoravel
(PANTANO; BEERTONCINI; WREGE, 2014). As regides com maior area plantada sdo o
Sudeste e o Sul, ambas as regides apresentam caracteristicas climaticas favoraveis para o
desenvolvimento (COUTINHO et al.; 2009).

Segundo dados da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) em
2018 estimava-se que no Brasil havia 400 olivais, em 70 municipios, ocupando uma area de
2.500 hectares e uma producao de 80 mil litros de azeite (EPAMIG, 2018). A produgdo de
azeitona e azeite no Brasil ndo ¢ autossuficiente por ser uma producao limitada tanto em area
plantada como em regides de clima favoravel (SILVA et al., 2018). O volume de producao de
azeitona passou a ser avaliado para suprir a demanda em consequéncia do crescimento do
consumo de produtos derivados de azeitona nos ultimos anos da segunda década do século XXI
e a insercao de novos produtos no mercado. As azeitonas de diversas partes do mundo passaram
a ganhar projec¢ao no cendrio brasileiro e consequentemente houve o aumento das importagdes

para o Brasil.

1.1  OBJETIVO

O objetivo principal deste trabalho ¢ apresentar os tipos de azeitonas mais
comercializados no Brasil, modo de preparo de sua conserva, sua composi¢do quimica e estudo

econdmico no Brasil.



2 TIPOS DE AZEITONAS

A Internacional Olives Oil Council (I0OC) estima que haja em torno de 139 variedades

de azeitona presentes no mundo todo (I0OC, 2021).

Cada azeitona tem as suas proprias caracteristicas quimicas € consequentemente

diferentes detalhes sensoriais.
Os tipos de azeitonas mais consumidos sao:
e Arauco
Cultivado na Argentina e ¢ o nome da regido de La Rioja (BALATSOURAS, 1996).

E um fruto que contém uma leve curva na sua ponta e de formato alongado. Seu tamanho

fica entre 125 e 300 frutos por quilograma (FERNANDEZ et al., 1997).

Figura 1 — Azeitona verde Arauco

Fonte: Emporio Genova, 2023



e Azapa

De textura macia e cor roxa, as azeitonas azapa sao de origem peruana. O gosto amargo
¢ uma de suas principais caracteristicas (“AZEITONA E SUAS VARIEDADES - LA
VIOLETERA - DESDE 1928”))

Figura 2 — Azeitona Azapa

Fonte: Empoério Olivatto, 2023.

Seu nome designa a regido do vale do Azapa no Chile que faz fronteira com o Peru.
Esse fruto possui uma pele e polpa mais fina e seu tamanho médio ¢ de 120 frutos por

quilograma (FERNANDEZ et al., 1997).
e (Gordal

Um fruto espanhol cultivado na regido da Andaluzia, provincia de Sevilha. Possui
tamanho médio de 100 a 120 frutos por quilograma, uma pele fina com pontos brancos, a polpa
com uma boa textura e uma coloragao verde clara que muda para preto com tons de roxo quando

atinge a maturagao completa (CARDOSO, 2012).



Figura 3 — Azeitona Gordal

Fonte: Cerealista Express, 2023

e Manzanilla

Uma das variedades mais plantadas no mundo e mais comum na Espanha Possui um
formato similar ao de uma maca, da qual seu nome deriva, além de uma pele fina e 6tima textura

(FERNANDEZ et al., 1997).

Seu tamanho médio fica em torno de 200 a 280 frutos por quilograma e quantidade de

azeite em 15% do peso do fruto (BALATSOURAS, 1996).



Figura 4 — Azeitona Manzanilla

Fonte: Aceitunas Guerra, 2023

Para uma produgdo satisfatoria de oliveiras sdo necessarias temperaturas amenas de
inverno. Outro fator, € que as plantas sofrem um periodo de dorméncia induzida pela época de
floracdo (CORDEIRO et al., 2001), uma vez que as oliveiras sdo origindrias de regides de clima
mediterraneo, muito frio e os verdes sdo quentes e secos; quando as temperaturas caem abaixo
de 12,5°C, seu crescimento fica paralisado, e € nesse momento que se acumula o frio necessario

a floracao.

A temperatura 6tima varia entre 25°C e 35°C. As oliveiras sdo capazes de suportar

temperaturas proximas a 40°C sem queimar a folhagem (COUTINHO et al., 2009).

21 CLASSIFICAGAO

Existem diferentes tipos ou classificacdes de azeitonas de mesa, dependendo acima de

tudo, da maturacdo do fruto, da preparagao das azeitonas e/ou de sua apresentagao.

O Conselho Oleicola Internacional (entidade que regula internacionalmente a inddstria
do azeite e as azeitonas de mesa), ¢ a Uinica organizacdo intergovernamental internacional do

mundo no campo do azeite e das azeitonas de mesa. Foi criado em Madri, Espanha, no 1959,



sob os auspicios das Na¢des Unidas, como Conselho Internacional do Azeite ou IOOC até 2006,
quando seu nome foi alterado. O Conselho ¢ comprometido com o desenvolvimento integrado

e sustentavel da olivicultura mundial. Segundo o Conselho existem trés azeitonas de mesa

Azeitonas verdes — Fruto verde, alcangado tamanho normal. A cor dos frutos varia do

verde ao amarelo palha.

Azeitonas mistas - Frutos colhidos antes da maturagdao completa, quando a cor muda.

A cor da fruta pode variar do verde palha até o marrom.

Azeitonas pretas - Frutos colhidos quando maduros totalmente ou pouco antes de
alcangar a maturacdo total. A cor da fruta pode variar de preto avermelhado a marrom escuro,

passando por tons violetas.

A Norma Portuguesa NP — 3034 (1987), determina a classificagdo das azeitonas de mesa

POr processo em:

Azeitonas verdes em salmoura - tratadas com uma solucdo alcalina, seguida de

fermentagdo lactica total (estilo Sevilha) ou parcialmente natural em 4gua salgada.

Azeitonas verdes naturais em salmoura - azeitonas verdes submersas em salmoura.

Azeitonas mistas em salmoura - azeitonas de coloragdo distinta submersas em
salmoura.

Azeitonas escurecidas pela oxidacio - frutos que ndo oxidam completamente pela
maturacao total e ficam pretos apos a oxidagao com tratamento alcalino. Estas azeitonas devem
ser armazenadas em salmoura e passar por esterilizagao.

Azeitonas pretas em salmoura - conservadas por fermentacdo natural em salmoura,
por um ou mais dos seguintes meétodos: apods esterilizagdo, pasteurizagdo ou uso de
conservantes.

Azeitonas pretas com sal - conservadas em camadas alternadas de azeitonas e sal.

Azeitonas pretas naturais - pela fermentacdo natural ou por varios processos:

salmoura, esterilizacdo, pasteurizagdo ou por agentes quimicos para conservar.

Segundo a NP-3034 (1987) e as normas do CODEX ALIMENTARIUS as azeitonas
podem ser classificadas conforme a sua forma de apresentacgao:
e Agzeitona inteira: forma natural, com carogo e com/sem pedunculo;

e Azeitona descarogada (sem carogo): forma natura



e Agzeitona recheada: fruto sem o carogo, mas com presenca de um recheio qualquer;
e Agzeitona fatiada: fruto sem o carogo, mas cortado em fatias de mesma espessura ou

nao.
3 PROCESSO DE MATU RAQAO

A azeitona tem uma variagao de cor do verde até o roxo ou preto quando ela se encontra
madura. O seu fruto pode variar entre 1,5 gramas e 12 gramas e sua porcentagem de polpa gira
em torno de 70% a 88%. A composicdo do fruto ¢ majoritariamente de agua que representa
mais de 50% do seu peso, e o 6leo presente em torno de 20% (BIANCHI, 2003). Logo apds ser
colhido, ndo ¢ recomendado o consumo, sendo necessarios varios processos para reduzir o
amargor ¢ assim se tornar comestivel (CIAFARDINI et al., 2005). O amargor caracteristico do
produto se deve a presenga de compostos fenodlicos em grande quantidade, em especial a

oleuropeina (RYAN & ROBARTS, 1998).

Sdo varios os métodos de preparo do alimento para deixd-lo em condi¢des para o
consumo humano, sendo mais comuns o Método Sevilhano (estilo espanhol) e o Método
Californiano (estilo americano). Os dois métodos tém os mesmos objetivos para o fruto, realizar
transformagdes em processos fisico-quimicos e microbioldgicos dando caracteristicas de sabor,
cor e textura que sdo mais aceitas, criando condi¢des Otimas para melhor armazenamento a

longo prazo e para aceitacdo na comercializacdo do mesmo (BIANCHI, 2003).

Azeitonas de fermentagdo natural sdo colhidas e pesadas para serem levadas para a
industria. Posteriormente ¢ realizada a limpeza com agua para remocao de alguma sujeira
presente e na sequéncia o fruto € colocado em salmoura, cuja concentragao fica entre 6% e 10%
(NOUT & ROMBOUTS, 2000). O processo fermentativo € realizado por leveduras (NOUT &
ROMBOUTS, 2000) sendo bem lento por causa da oleuropeina, com a sua difusdo e dos outros
compostos soliveis em salmoura. Apds a realizacdo de todas as etapas dos processos, as
azeitonas sdo pesadas novamente e acondicionadas em uma nova salmoura (FERNANDEZ et

al.; 1997).

Nas azeitonas verdes, estilo Sevilhano, as azeitonas sao colhidas quando chegam numa
coloragdo proximas ao verde-amarelada. O processo ¢ caracterizado, no caso das azeitonas
verdes, que apods a chegada destas a industria, sdo classificadas por tamanho e tratadas com uma
solucao de hidréxido de sodio diluida entre 2,0% e 5,0% (peso/volume), visando a remocgao do

sabor amargo por tratamento quimico, pois neste processo ocorre a hidrélise da oleuropeina
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durante algumas horas para conseguir uma maturagio mais eficiente do produto (FERNANDEZ
et al.; 1997). A concentragdo inicial de sal para o inicio do processo de fermentagcdo depende
da variedade e do grau de maturagdo dos frutos, ficando entre 10% e 12%. Com a continuidade
do processo, o sal penetra na polpa e diminui sua concentragao na salmoura. A concentragao
mais elevada de cloreto de s6dio (NaCl) deve ser tal que ndo impeca o crescimento dos
lactobacilos < 6%), e a mais baixa que nao permita o crescimento de microrganismos
esporulados do tipo clostridium (> 4%), durante a fase inicial, quando o pH ainda se apresenta
elevado (TDC OLIVE, 2005). A solugao de hidroxido de sédio € descartada e as azeitonas
lavadas com 4gua para retirar a oleuropeina (FERNANDEZ et al.; 1997). Apos toda a lavagem,
os frutos sdo colocados em uma nova salmoura de 7% a 10% em concentracdo de cloreto de
sodio (NaCl) (ASEHRAOU & FAID, 1993). Com o produto ja fermentado e pronto para o
consumo, pode ser enviado para ser envasado na forma de azeitonas inteiras, sem carogo,

recheadas e fatiadas.

As azeitonas pretas (Método Californiano) sao azeitonas que estao com a sua maturagao
em um estdgio mais avangado e submetidas ao processo de alcalinizagdo para remover 0s
compostos amargos e padronizacio da cor do produto. E realizado um tratamento de trés a cinco
solugdes de hidroxido de sddio para que a solugdo consiga entrar desde a polpa até o caroco da
azeitona (FERNANDEZ et al.; 1997). Sio lavadas com 4gua e ¢é injetado ar sob pressdo. Esse
processo permite escurecimento do produto como um todo desde a polpa até o carogo
adicionando 0,1% de gluconato ferroso para estabilizagao da cor do produto, pois esta cor preta
das azeitonas ndo ¢ estavel e pode ser perdida com o passar do tempo e, principalmente, durante
seu armazenamento (MARSILIO et al., 2001). Segundo Fernandez et al. (TDC OLIVE, 2005),
estes sais de ferro sdo adicionados na concentracdo de 100 ppm no liquido. A difusdo do ferrro
na polpa das azeitonas completa-se apds cerca de 10 horas, mas, normalmente, prolonga-se por

24 horas.

Todos esses processos t€ém como finalidade manter a qualidade do produto, evitando

qualquer tipo de contaminagdo armazenando em salmoura.

Sua salmoura ¢ constituida de aditivos para melhor acondicionamento do produto e
maior aumento do seu shelf life. O uso mais frequente ¢ do acido citrico, 4cido latico, benzoato

de sodio e o sorbato de potassio (FURNERI et al 2002).

e O acido citrico ¢ amplamente utilizado na industria de alimentos e bebidas em razao de

suas propriedades antioxidantes (FURNERI, P. M. et al 2002).
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e O 4cido latico tem fungdo de antimicrobiano e regulador de pH. (FURNERI et al 2002).

e Utiliza-se o benzoato de sédio como um aditivo antifingico e antimicrobiano, que
proporciona uma maior durabilidade (FURNERI et al 2002).

e O sorbato de potassio ¢ um sal de potassio do acido soérbico, com caracteristica

conservante fungicida e bactericida, inibidor de crescimento de bolores e leveduras

(FURNERI et al 2002).

3.1 COMPOSICAO QUIMICA

As propriedades fisico-quimicos das azeitonas sdo fatores de extrema importancia para
a qualidade final do produto. E sdao manipuladas pelo modo que ¢ cultivado, pelo clima, pelo
desenvolvimento no momento da colheita e pela maturagdo pds-colheita. Um dos processos
utilizados para adequagdo da azeitona ¢ o tratamento alcalino com hidréxido de sodio que faz
com que haja alteragdes significantes na azeitona afetando lipidios, fendis, agucares e sais

(SOUSA, 2008).

A polpa da azeitona contém em torno de 70% a 75% de dgua e o teor de lipidios varia
entre 14% e 15% nas azeitonas verde (FERNANDEZ et al.,, 1997, CONDE et al., 2008;
SAKOUHI et al., 2008). A composi¢ao de agucar gira em torno de 2% a 5% (CONDE et al.,
2008).

O perfil de lipidios das azeitonas de mesa ¢ de predominancia de acidos graxos
monoinsaturados, sendo o 4cido oleico majoritario na composicdo (CONDE et al., 2008;
SAKOUHI et al., 2008). Quando comparadas azeitonas pretas com verdes, nota-se uma
diferenca entre as duas. Geralmente, as azeitonas verdes s3o mais amargas em compara¢ao com
as azeitonas pretas, pois estas tendem a conter mais 6leo e menos sal do que as verdes

(SAKOUHI et al., 2008).

Com relagdo a textura, as azeitonas pretas costumam ser mais macias justamente pela

alta concentracao de oleos.

O principal aglicar presente € a glicose (1% a 3% de peso da polpa), segundo a frutose
(0,1% a 1,1%), os demais estdo presentes em baixas concentracdes como xilose e sacarose

(NOUT & ROMBOUTS, 2000).
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Os 4cidos organicos presentes sdo: oxalico, succinico, malico e citrico que estdo na

polpa (BIANCHI, 2003).

As azeitonas contém varios compostos fendlicos importantes para as propriedades
sensoriais, quimicas e nutricionais (RODRIGUEZ et al., 2009). O principal polifenélico

encontrado na azeitona ¢ a oleuropeina, que ¢ a responsavel pelo gosto amargo das azeitonas.

Figura 5 — Molécula de oleuropeina: Acido metil éster (4S,5E,6S)-4-[2-[2- (3,4-diidroxifenil)etoxi]-2-
oxoetil]-5-etilideno-6-[[(2S,3R,4S,5S,6R)-3,4,5- trihidroxi-6-(hidroximetil)-2-tetrahidropiranilJoxy]-4H-pirano-

3-carboxilico

OH

OH

Fonte: PACETTA,2013

A oleuropeina estd presente em toda as partes da oliveira, se concentrando nas folhas e
no fruto (COPPA,2017), ¢ um composto fenolico atoxico (PEREIRA et al., 2007). Sua formula
molecular contém 25 carbonos, 32 hidrogénios e 13 oxigénios (COPPA,2017).

A oleuropeina tem sido amplamente estudada devido ao seu alto poder antioxidante
(ALHAMDANI, 2006), além de possuir propriedades anti-inflamatérias (BENAVENTE-
GARCIA et al., 2000).
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4 IMPORTAGCAO

No Brasil houve um crescimento em areas produtivas a partir de 2010 com as regides
do Sul e Sudeste. A introdu¢ao de azeitonas com grande aceitacdo e economicamente
produtivas fez com que aumentasse a area plantada em regides onde o clima ¢ mais favoravel
(PANTANO; BEERTONCINI; WREGE, 2014). As regidoes com maior area plantada sdo o
Sudeste e o Sul, ambas as regides apresentam caracteristicas climaticas favordveis para o

desenvolvimento da cultura (COUTINHO et al.; 2009).

A produgdo de azeitona no Brasil ndo ¢ autossuficiente porque € uma produgao limitada
tanto em 4area plantada como em regides de clima favoravel para o desenvolvimento da cultura

(SILVA et al., 2018).

O Conselho Oleicola Internacional, organiza¢do que contém paises produtores de azeite
e azeitona reune quase a totalidade dos paises produtores, tendo como seus membros
fundadores: Bélgica, Franca, Grécia, Italia, Portugal, Espanha e Reino Unido. Segundo a o
Conselho, houve um aumento nas importacdes no Brasil dos anos de 2019/2020 para 2020/2021
de 103.903 mil toneladas para 106.357 mil toneladas que corresponde a 2,4% comparado a

importagao passada (I0OOC, 2021).

Na producao de commodities agricolas o Brasil ¢ lider mundial em produtos como
etanol, soja, agucar e café. Entretanto em producao de azeitona ocupa a 32? posi¢cdo no ranking

mundial (FAO, 2022).

Diante do cenario brasileiro, o pais acaba sendo um grande importador desse produto
para suprir seu mercado interno (EMBRAPA, 2013). Segundo o EPAMIG (2014), os principais
estados onde se cultiva as oliveiras sdo Rio Grande do Sul, Minas Gerais, Santa Catarina ¢ Sao

Paulo.

O Brasil tornou-se dependente de importagdes devido a falta de producao interna
suficiente de azeitona e adquiriu 11% da produ¢dao mundial entre 2001 e 2005 para abastecer o

mercado interno (BARRANCO, 2008)

Na safra de 2013 a produg¢do mundial do fruto alcancou 22 milhdes de toneladas em
area cultivada de 10,4 milhoes de hectares (FAO, 2022). O mercado interno brasileiro esta entre
os dez maiores consumidores e ¢ o segundo maior importador de azeitonas de mesa no mundo

(CAPPATO et al., 2015),
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Segundo o Conselho Oleicola Internacional, cinco mercados representam cerca de 67%
das importagdes mundiais do fruto: Estados Unidos (24%), Brasil (18%), Unido Europeia
(17%), Canada (5%) e Australia (3%). Na América do Sul alguns paises t€ém o protagonismo
no cultivo como Argentina, Peru e Chile, sendo a Argentina com maior representatividade
seguido pelo Peru no quesito volume de producao (FAO, 2022). O Brasil alimenta seu mercado

com azeitonas da Argentina e do Peru.

O intercambio comercial entre Brasil e Argentina passou por fases diferentes, as vezes
apresentando elevadas taxas de crescimento comercial, outras, uma reducao acentuada. No ano
da assinatura do Tratado de Assungao que criou o Mercosul em 1991, o comércio entre os paises

se fortaleceu e possibilitou maior vinculo entre eles (DE MACADAR, 2009).

A Argentina € o principal pais que exporta azeitonas para o Brasil. De acordo com a
base de dados de comércio exterior do Ministério da Economia, no periodo de janeiro a junho
de 2022, 61,41% das importagdes brasileiras do fruto vieram da Argentina, 20,76% do Peru,
11,43% da Espanha, 5,71% do Egito e mais 0,32% de demais paises.

Peru e Argentina sdo destacados fornecedores pelos fatores econdmicos relacionados ao
custo do produto. O custo do produto peruano tem vantagem sobre o argentino, mas por fatores
logisticos acabam encarecendo o produto, o que favorece a Argentina. Acordos do
MERCOSUL e a facilidade logistica (CUSTO X FRETE) viabilizam a entrada do produto

argentino no mercado brasileiro.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

A oliveira, ¢ uma das arvores mais importantes nos paises mediterrdneos e mais
mencionadas na literatura botanica. O consumo do seu fruto sé ¢ adequado apds passar por todo
processo de maturagdo e extracdo da oleuropeina. A oleuropeina tem como caracteristica

principal o amargor que ¢ encontrado no fruto.

O fruto tem a sua classificacdo mediante seu estado de maturagdo. A coloracao do fruto
indica o grau de maturagdo desde a sua cor verde, passando pelo estado de transicdo até a
coloragdo preta. Existem métodos de maturagdo como o sevilhano (espanhol) e o californiano
(americano). A polpa da azeitona contém entre 70% e 75% de agua e o teor de lipidios varia

entre 14% e 15%.

A aplicacdo inadequada dos processos de preservagdo pode acarretar prejuizos
significativos a qualidade do produto, bem como incorrer em riscos a saude do consumidor
devido ao aumento do pH para 4,5 criar condi¢des para desenvolvimento de bolores e leveduras,

em caso de processamento inadequado.

Nesse cendrio, o consumo de azeitona no Brasil apresenta grande importancia frente ao
mercado mundial, estando entre os dez maiores consumidores e sendo o segundo maior
importador de azeitonas de mesa no mundo (verdes, mistas e pretas em salmoura), atras somente

dos Estados Unidos

O mercado interno brasileiro recebe a maior parte dos frutos provenientes da América
do Sul, especialmente da Argentina, Chile e Peru. Tendo um comércio mais solido entre Brasil
e Argentina pelo custo logistico entre os paises e pela possibilidade de comércio gerado pelo

Tratado do Mercosul em 1991.
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