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1. INTRODUCAO

A olivicultura no Brasil estd em expanséo, com destaque para os estados do Rio
Grande do Sul, Minas Gerais, Sdo Paulo e Santa Catarina, que apresentam grande
potencial para o cultivo e producao de azeite extra virgem (MEDEIROS et al., 2016;
CAETANO, 2020). Neste cenario, o estado do Rio Grande do Sul participa com a
maior &rea cultivada do pais, segundo os dados da Secretaria da Agricultura do estado
do Rio Grande do Sul, em 2005 a area cultivada era de 80 hectares para 5,9 mil
hectares em 2022. Por outro lado, o azeite de oliva est4 presente na alimentacéo
humana ha milhares de anos, e seu consumo vem aumentando entre os brasileiros
(AMBROSINI et al., 2022).

No entanto, a producdo de azeite acarreta a geracdo de grandes volumes de
residuos, como bagaco de azeitona e 4guas residuais, que tém significativo impacto
ambiental. A relacdo da propor¢cdo média de geracao de bagaco de azeitona e azeite
(80:20 respectivamente), pode variar conforme o método de extracdo e a variedade
das azeitonas (DAHMEN-BEN MOUSSA et al., 2021; RUSSO et al., 2021).

O bagaco de azeitona contém proteinas, polialcoois, acidos graxos, acucares,
polifendis e pigmentos, além de compostos inorganicos, lignina, celulose e
hemicelulose. Devido a sua riqueza em compostos bioativos com propriedades
antioxidantes, esse subproduto pode ter aplicacbes promissoras na induastria
alimenticia, adicionando valor nutricional a novos produtos (SCHMIDT, 2023).

Apesar desse potencial, a utilizacdo do bagaco de azeitona pela industria
alimenticia na forma de farinha ou para compor farinhas mistas devem ser avaliadas
guanto a sua composicdo quimica, assim como suas caracteristicas fisicas e
nutricionais, a fim de desenvolver tecnologias que possibilitem seu uso eficiente em
novos produtos (VIEIRA et al., 2010). Desta forma, o objetivo deste trabalho foi
determinar os parametros fisico-quimicos de qualidade do 6leo presente na farinha de
bagaco de oliva, seca por diferentes métodos.

2. METODOLOGIA

O bagaco de azeitona utilizado foi obtido da safra de 2023 da cultivar
“‘Arbequina”, das cidades de Bagé-RS e Pinheiro Machado-RS. Foi submetido ao
processo de secagem em estufa de circulagdo de ar a 60°C e liofilizagdo a -55 °C,
ambos por 48 horas, trituramento em liquidificador industrial (10min.), seguido por
peneiramento utilizando cinco peneiras Tyler (Bertel — Ind. MetallUrgica Ltda., Caieiras,
SP) na faixa de 10 a 40 mesh, com agitacdo de 5 rpm por 15 minutos.
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O oleo presente na farinha do bagaco de azeitona foi extraido conforme
procedimentos propostos por Bligh Dyer (1959) e nomeados da seguinte forma:
amostra OLB (6leo da farinha liofilizada de Bagé); amostra OSB (6leo da farinha seca
em estufa de Bagé); amostra OLP (6leo da farinha liofilizada de Pinheiro Machado);
amostra OSP (6leo da farinha seca em estufa de Pinheiro Machado). As
determinacdes fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Analise
Instrumental de Matérias-Primas e Produtos Alimenticios da Universidade Federal de
Pelotas - Campus Capéo do Ledao, Pelotas, RS, Brasil.

As analises foram realizadas em triplicata por meio das determinac¢des do indice
de acidez, indice de perdéxidos, indice de refracéo e coeficiente de extingdo especifica
(K232 e K270). A determinacdo da acidez seguiu a metodologia da American Oil
Chemists Ca5a-40 (AOCS, 1992). O indice de peroxidos foi determinado de acordo
com AOCS Cd-8-53 (AOCS,1992). Utilizou-se um refratbmetro de bancada tipo Abbé,
com controle automatico de temperatura a 40 °C, para determinacao do indice de
refracdo, seguindo a metodologia de AOCS (1992). Para a determinacdo do
coeficiente de extingdo especifica seguiu-se o método da IOOC (2008), com
cicloexano grau HPLC e realizando-se a leitura da absorbéncia nos comprimentos de
onda de 232 e 270 nm.

Os dados foram expressos em médias e desvio padrao, sendo avaliados por
analise estatistica através do Teste de Tukey com 5% de significancia (p<0,05), com
auxilio do programa Statistix 10.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores da avaliacao fico-quimica do 6leo do bagaco de azeitona, das quatro
amostras analisadas estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. indice de acidez, indice de refrac&o, indice de peroxidos e determinacg&o do
coeficiente de extincdo especifica K232 e K270 das amostras de Oleo das farinhas de
bagaco de azeitona, safra 2023.

Amostra Acidez indice de indice de K 232 K 270
(mg KOH g™) Peréxidos Refracéao
(mEg-g O2.kg™)
OLB 536+0,18  3,67+0,28  1,4510+0,0010c 877+051*  2,67+0,39
OSB 4,73+0,23°  3,37+0,17° 1,4500 +0,0000c  6,01+£1,01>  3,02+0,872
oLP 3,21+0,05° 8,38+0,02°  1,4530+0,0012> 6.85+0,04®  2,64+0,15
OSP 276+0,13¢ 13,98+0,012 1,4580+0,00062 ©942+139"  2,18+0,61?

OLB - 6leo da farinha liofilizada de Bagé; OSB - 6leo da farinha seca em estufa de Bagé; OLP - éleo
da farinha liofilizada de Pinheiro Machado; OSP - 6leo da farinha seca em estufa de Pinheiro Machado.
Valores acompanhados por letras diferentes na mesma coluna diferem estatisticamente (p<0,05) pelo
teste de Tukey.

Fonte: O Autor (2024).

Os valores de acidez apresentados pelas amostras de 6leo das farinhas (Tabela
1), foram considerados superiores ao determinado pela legislacéo, 1,0 mg KOH g+
para oleo do bagaco de oliva (BRASIL, 2012). O maior valor encontrado foi para a
amostra OLB (5,36 mg KOH g), seguido das amostras OSB (4,73 mg KOH g1) e
OLP (3,21 mg KOH g1), o valor significativamente mais baixo (2,76 mg KOH g!) de
indice de acidez foi da amostra OSP, provavelmente, a forma de secagem do bagaco
de azeitona e o ponto de maturagéo dos frutos, tenham influenciado nos processos
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de hidrélise dos triacilglicerdis, liberando os acidos graxos, portanto, contribuindo com
a elevacgao da acidez.

Em relacéo ao indice de peroxido, observou-se que todas as amostras de 0leos

das farinhas de bagaco de azeitona, atendem ao preconizado pela legislagéo
brasileira para 6leos prensados a frio e ndo refinados (maximo de 15 mEq-g O2.kg™?)
(BRASIL, 2012). O oleo da farinha seca em estufa de Pinheiro Machado, mostrou
valor significativamente maior que as demais amostras (OSP= 13,98 mEq-g O2.kg™?).

No que diz respeito ao indice de refracdo das amostras analisadas, foi
verificado que o 6leo das farinhas de Bagé (OLB = 1,4510 e OSB = 1,4500),
apresentaram valores semelhantes sem diferenca significativa. Por outro lado,
observou-se diferenca estatisticamente significativa (p<0,05), nas amostras de 6leo
das farinhas de Pinheiro Machado, com valor médio superiores para o 6leo da farinha
seca em estufa a 60°C (OSP = 1,4580) seguido do Oleo da farinha liofilizada (OLP=
4,4530), quando comparado aos outros 6leos analisados na presente pesquisa. De
acordo com a legislacao brasileira, o indice de refracdo para 6leo de bagaco de oliva
deve situar-se entre 1,4680 e 1,4707 (BRASIL, 2012), todos os valores obtidos foram
inferiores ao limite preconizado pela legislacéo, provavelmente devido a oxidacao por
perda das duplas ligaces, ocorrida, pois o indice de refracdo esta relacionado ao
grau de insaturacao.

Os resultados dos coeficientes de extincdo especifica Kzs2 apresentaram
diferencgas significativa (p<0,05), sendo os maiores valores obtidos para os 6leos de
farinhas Liofilizadas (OLB = 8,77 e OLP = 6,85). Os resultados néao diferiram
significativamente (p<0,05) quando realizada a analise do K270, porém todas as
amostras apresentaram valores superiores ao estabelecido pela legislacdo que
determina para 6leo de bagaco de oliva, valor menor ou igual a 1,70 para o coeficiente
de extingcdo especifica K270 (BRASIL, 2012).

Considerando que K232 € associado a presenca de produtos de oxidacéo
primaria e que K27 aos produtos de oxidacdo secundaria, pode-se reforcar a
associacdo dos maiores teores destes compostos no 6leo de farinha de bagaco de
azeitona liofilizados, com o impacto negativo, possivelmente, devido a nao inativacao
de enzimas presente nos frutos. A estabilidade oxidativa de um 6leo depende néo
apenas do perfil de acidos graxos, mas também da composicdo de antioxidantes,
compostos de oxidagao primaria e produtos de oxida¢éo secundaria, entre outros, que
podem acelerar ou inibir o processo de oxidacéo (LUZAIC et al., 2022).

4. CONCLUSOES

Todas as determinacdes executadas foram importantes para determinar a
qualidade do 6leo presente na farinha obtida a partir do bagaco de azeitona, e verificar
se estao proprios para consumo humano e de acordo com o estabelecido para o
desenvolvimento de novos produtos. Portanto, todas as informac¢bes adquiridas
contribuiram para o conhecimento sobre caracteristicas do 0leo presente nas farinhas
analisadas, sendo que os indices de acidez e refracéo se encontram fora dos padrdes
estabelecidos pela legislagéo.
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