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Resumo

A Oliveira (Olea europaea L.) é pertencente a familia boténica Oleaceae, sendo considerada
uma das frutiferas mais antigas cultivadas pelo homem. O seu fruto & utilizado para a
producdo da azeitona de mesa, o Brasil ndo possui uma produgdo de destaque mas esta
posicionado entre os 10 principais consumidores mundiais. O consumo desse alimento é
muito benéfico a saude, principalmente pelo mesmo ser rico em antioxidantes e em
compostos fendlicos. O método utilizado para conservar o alimento esta diretamente ligado
as suas caracteristicas finais, sendo muito comum a utilizacdo da desidratacido por
ventilagcado de ar quente, onde pode ser feita em diversas temperaturas e logo, com tempos
de secagem diferentes, entretanto, ha outras alternativas de desidratacdo como a
liofilizacdo. Tendo isso em vista, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver
azeitonas desidratadas por diferentes métodos, sendo eles convecgdo com ar quente e
liofilizacdo, e, ainda, comparar a eficacia dos dois procedimentos. As azeitonas utilizadas
serdo adquiridas em conservas no mercado local de Bom Jesus do Itabapoana. Serao
realizadas as analises fisico-quimicas e sensoriais das azeitonas antes e apds passarem
pelos processos de desidratagdo. O projeto almeja obter resultados que demonstrem a
viabilidade e a vantagem do processo de liofilizagdo, como a melhor conservagao das
caracteristicas sensoriais e fisico quimicas do produto. Infelizmente, em decorréncia da
pandemia do covid-19 e medidas de restricbes e afastamento nao foi possivel realizar a
parte pratica do projeto, que se manteve na revisdo bibliografica e na adaptacdo da
metodologia.
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