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/ Introducao \

Existem varios trabalhos que abordam a secagem de frutos, inclusive, trabalhos de secagem de azeitona. No entanto, todos estes trabalhos sédo relativos a
cinética de secagem, nao sendo realizados estudos em relacéo as farinhas obtidas.

Relativamente aos trabalhos realizados em secagem de azeitona, Ongen et al. (2005) ao realizar a secagem de azeitonas de mesa verdes, estudaram a cinética
de secagem, a qualidade dos frutos desidratados e a aceitacdo dos mesmos pelo consumidor. Marsilio et al. (2000) tambem realizaram estudos de secagem de
azeitona, incluindo 3 etapas, uma primeira etapa de aquecimento, uma etapa de salga e um processo de secagem, de modo a verificar os efeitos desses
tratamentos na estrutura microscopica, fracoes pecticas e textura.

Assim sendo, 0 objetivo do nosso trabalho foi testar diferentes metodos de secagem e caracterizar as farinhas que se obtiveram atraveés desses métodos. Em
simultaneo, estudou-se a aplicacdo da demolha durante diferentes tempos de forma a melhorar a qualidade organolética do produto final.

/ Materiais e Metodos \

1° Ensaio: Caracterizacao fisica das azeitonas a usar nos processos de secagem: massa, altura e cor.

2° Ensaio: Trés tipos de secagem: liofilizacao durante 24 horas, ventilacdo com ar quente a 50 °C durante 24 e 48 horas, e vacuo durante 96 horas.

3° Ensaio: Depois de se determinar o melhor método de secagem, nomeadamente a liofilizacdo (este metodo foi o escolhido tendo em conta a aparéncia da
farinha obtida, tendo sido o metodo que originou menos alteracdo de cor), fez-se uma demolha das azeitonas comerciais durante 3 ou 5 dias, com agua da
companhia, mudando a agua diariamente, numa proporcao de 400 g de amostra para 800 mL de agua. Apés a demolha, as amostras foram colocadas em
monocamada, descarocadas, num tabuleiro, no liofilizador. Apds 24 horas, as amostras foram retiradas para o exsicador. Posteriormente, as amostras foram
pesadas e trituradas num moinho ate se obter farinha. Determinaram-se os valores de a,, cor, teor de cinzas e teor de gordura com eter de petroleo durante 24

\horas. Em simultaneo, fez-se um controlo correspondente a situacao de sem demolha. /

Resultados e Discussao

Quadro 2- Caracterizacdao fisico-quimica das farinhas obtidas por liofilizacdo, ar quente e vacuo.

1° Ensaio
A caracterizacao fisica das azeitonas cv. Negrinha de Freixo apresentam-se no Quadro 1. Cor o | Teorde Ginzas | Teor de Gordura
Quadro 1- Caracterizacao fisica das azeitonas cv. Negrinha de Freixo utilizadas nos ensaios de secagem. L* a* b* ¢
liofilizagho | 47.96:2.79° | 6.70£0.64' | 21.55£141° | 22.59:1.16° | 0.536£0.045" | 16.80£0.09%(p.s.) | 59.16%2.26°%(p.s)
Massa Altura Cor (24h)
(8) (mm) L* a* b* c* h Ventilagio Ar | 26.2215.62° | 7.45:0.59*" | 2.69+4.5' | 896tL.1% | 0.6- 18.9042.44%(p.s.) | 56.01#1.63*%(p.s.)
5.5314+0.9645 [23.11+1.46 |53.4624.51 |1.00+1.12 |32.73+3.14 |33.08+2.94 |88.23+2.05 (24h) 44£0.107
Ventilagio AR | 24.62:2.50° | 7.16t0.56' | 159£2.14' | 7.61t0.40° | 0.330:0.029° 59.04£3.42° %(p.s.)
o . (48h)
2° Ensalo o _ Vicuo (96h) | 23.89:L.03° | 8.16:0.52° | 2141134 | 8524043 | 0.36820.031° 60.75£2.18° %(p.s.)
As azeitonas sujeitas a trés processos de secagem distintos encontram-se representadas na Figura 1. A
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originou produtos com valores de a,, inferiores a 0,5 (Quadro 2), apresentando uma grande descida Nj liofilizacdo sem demolha e com demolha de 3 e 5 dias,
em relagdo a amostra fresca. Pelo contrario, o teor de gordura ndo apresentou diferencas significativas  yerificou-se grande proximidade nos valores da cor, da atividade da
em relacdo a amostra fresca. Em relacdo a cor, verificou-se que dentro dos diferentes tipos de agua e do teor de gordura, apresentando diferencas significativas
secagem, a ventilacdo com ar quente e o0 vacuo apresentaram valores muitos proximos entre si €  no teor de cinzas. Ao aumentar o tempo de demolha, diminuiu o
bastante diferentes em relacao a liofilizacao, sendo este o metodo de secagem que originou farinha  teor de cinzas, pela perda de sais, uma vez que o objetivo da

com valores mais proximos da amostra fresca (Quadro 2). demolha era diminuir o sal na amostra (Quadro 3).

Quadro 3- Efeito da demolha das azeitonas nas caracteristicas fisico-quimicas das farinhas obtidas.

Liofilizagdo Cor aw TeordeCinzas | Teorde Gordura
L* a* b?¥ C To[p.s.) Ho[p.s.)
Sem demolha | 47.962.79" | 6.7010.64" | 21.55¢1.41° | 22.59+1.16" | 0.536:0.045° | 16.8010.09° 09.1612.26°
N & Demolhade3 | 50.74:0.85" | 5.7410.16" | 22.9040.28" | 23.61£0.26" | 0.447:0.018" | 13.19+0.06" 62.6510.24°
ay = 0.234 ay =0.420 d
jas
Figura 1 — Amostras por diferentes tipos de secagem e respetivos valores de Demolhade5 | 41215315 | 716H041° | 1530:184° | 1691ELST" | 036840.012° | 10814045 00472450
atividade de agua: Liofilizacdo 24 horas(A), Ventilacdo 48 horas (B) e dias
Vacuo 96 horas (C).
Conclusoes

O processo de liofilizacdo foi aquele que menos alterou a cor, apresentando a farinha uma a,, de 0,536. A imersao das azeitonas em agua durante 3 e 5 dias provocou uma diminui¢éo no teor
de cinzas de 21,5 e 35,6%, respetivamente, em relacao a situacido de sem demolha, resultado da difusdo do sal. Em suma, o presente trabalho permitiu a producao de um produto alimentar

\ Inovador, que podera ser utilizado com diferentes finalidades. )
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