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RESUMO

A utilizacao de citrinos para aromatizar azeites tem sido utilizada para melhorar as suas
caracteristicas sensoriais € como forma de inova¢do num produto tradicional. Além da
aromatizacao apds a extrac¢ao do azeite, outra forma alternativa € o co-processamento
de citrinos com a azeitona. O presente trabalho tem por objectivo avaliar o efeito do co-
processamento de azeitona com citrinos no rendimento ¢ na qualidade do azeite. O
ensaio foi delineado para ser realizado com azeitona que ficou por colher e
consequentemente num estado avangado de maturagdo, aproveitando um produto que
ndo serviria para outro fim e que com o co-processamento com citrinos pudesse ser
valorizado. A extraccdo de azeite foi realizado em sistema Abencor e efectuaram-se
ensaios com adi¢do de limdo, adicdo de tangerina e adicdo de casca de tangerina, em
duas cultivares, Galega e Cobrancosa. Estudou-se o efeito de cada um dos citrinos no
rendimento e na extractabilidade. Caracterizaram-se os azeites relativamente a acidez,
indice de peroxido (IP), absorvancias no UV, pigmentos clorofilinos, fenois totais e
atividade antioxidante. Os resultados mostram que os pigmentos clorofilinos e os
critérios de qualidade (acidez, IP e absorvancias no UV), se mantém inalterados apos a
adi¢do de citrinos e que o teor em fenois totais diminui ligeiramente. Relativamente a
actividade antioxidante os melhores resultados foram obtidos nos ensaios com co-
processamento com limao.
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