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1. INTRODUCAO

A industria oleicola tem crescido exponencialmente nos ultimos anos, sendo
valorizado o azeite de oliva como um alimento funcional, o qual cultivado e
distribuido em diferentes partes do mundo. Entre as diversas cultivares, destaca-
se a cultivar Arbequina, caracterizada pela sua atividade antioxidante e alto teor de
compostos fendlicos e acidos graxos (MORELLO et al., 2005; NUNES et al., 2021)

Contudo, a producéo do azeite gera grandes quantidades de residuos, sendo
um desses o bagaco de azeitona, podendo ser de até 4,5 quilogramas de residuo
por cada quilograma azeite de oliva produzido (POLONIO et al., 2024). O bagaco
€ o residuo sélido resultante da extracdo do azeite de oliva, que geralmente é
descartado, ndo obstante, ao longo dos anos, este material vem sendo reconhecido
como uma importante fonte de compostos bioativos como, compostos fendlicos,
lipofendis, fibras e lipideos de grande interesse tecnolégico (GOLDSMITH et al.,
2018; NUNES et al., 2016).

Apbs a extracdo, restam quantidades apreciaveis de lipidios no bagaco, com
perfil favoravel de acidos graxos constituintes, especialmente pela riqueza em acido
oleico e linoleico, os quais estdo associados a beneficios a saude cardiovascular.
O método mais utilizado para analisar os acidos graxos é a cromatografia gasosa,
a qual permite separar os diferentes componentes e identificar sua estrutura com
alta precisdao (NAVARRO-LAGUNA et al., 2025; RIBEIRO et al., 2021).

Baseado nisso, é relevante avaliar o perfil lipidico do 6leo remanescente no
bagaco de oliva, apdés a extracdo do azeite, abrindo caminhos para a sua
valorizacdo. Assim, este trabalho tem como objetivo identificar os acidos graxos
presentes no bagaco de oliva da cultivar Arbequina, do material obtido de
agroindustria da regido da Campanha gaucha.

2. METODOLOGIA

O bagaco de azeitona foi coletado no més de marco do 2024, em uma
indastria de extracdo de azeite de oliva extra virgem, localizada na cidade de
Pinheiro Machado. Logo foi depositado em sacos de polietileno com fecho do tipo
zip lock e armazenado em freezer doméstico (-18 °C) até seu uso. O produto foi
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desidratado em estufa com circulacdo de ar (Quimis®, modelo Q314M242, 220 V -
1500 W), na temperatura de 60°C.

Para a caracterizacdo dos 4cidos graxos presentes no bagaco, foi realizada
inicialmente a extracdo de 6leo (BLIGH, DYER., 1959). Posteriormente, o Oleo foi
submetido a reacdo de derivatizacdo, permitindo converter os acidos graxos em
seus respectivos ésteres metilicos (FAMES). A analise dos FAMEs foi realizada
utilizando um sistema de cromatografia gasosa acoplado a espectrometria de
massas (GC-MS) QP2010 Ultra (Shimadzu, Kyoto, Japdo) equipado com um
autoinjetor AOC-20i. As injecdes (1 pL) foram feitas em modo splitless, com o injetor
mantido a 280 °C. O gas de arraste utilizado foi hélio, com fluxo de 2 mL min~" sob
controle de velocidade linear. A separacdo cromatografica foi feita em uma coluna
capilar Rtx-1MS (30 m x 0,25 mm x 0,25 um,; Restek, Bellefonte, EUA), com o
seguinte perfil de temperatura: manutengéo a 78 °C por 5 minutos, seguida de
rampa de 60 °C min~ até 180 °C e posterior aquecimento a 35 °C min™" até 280 °C,
temperatura essa mantida por 5,5 minutos. Os parametros da espectrometria de
massas incluiram temperatura da fonte de ions e da interface a 250 °C, varredura
na faixa de m/z 35-500, com taxa de aquisi¢ao de 0,3 varreduras por segundo. A
identificacdo dos compostos foi realizada com padrées comerciais de FAMEs
(Sigma-Aldrich Co., St. Louis, EUA), sendo os resultados expressos como
porcentagem relativa de cada acido graxo (CRIZEL et al., 2020).

Os resultados foram expressos em médias (porcentagem relativa do total de
acidos graxos) e desvio padrao utilizando-se o programa Excel.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos sdo mostrados na Tabela 1. A composi¢ao dos acidos
graxos presentes no 6leo extraido do bagaco de oliva revelou a presenca de acidos
graxos insaturados e saturados, sendo o acido oleico (C18:1, cis w-9) encontrado
com maior porcentagem relativa, tendo uma média de 68,27 + 0,11%. O segundo
mais abundante foi o acido palmitico (C16:0), com uma média de 16,61 + 0,26%
seguido do &cido linoleico (C18:2, w-6), com média de 9,12 + 0,22%. Em menor
quantidade, foram detectados o acido elaidico (C18:1, trans w-9), acido estearico
(C18:0), acido palmitoleico (C16:1, w-7), acido linolénico (C18:3 w-3) e o0 acido
gondoico (C20:1 w-9), com valores que variaram entre 0,14 e 2,59%. Esses
resultados estdo em concordéncia com os achados com outros estudos,
detectando-se o acido oleico como o acido graxo presente em maior quantidade,
sendo esse um 4&cido graxo monoinsaturado associado a beneficios
cardiovasculares (NUNES et al., 2018).

Tabela 1 — Composicao de acidos graxos do bagaco de azeitona (Olea europaea)
cultivar Arbequina.

Acido graxo N° carbonos: % relativa
insaturacdes

Palmitico C16:0 16,61 + 0,26
Palmitoleico Cil6:1 1,18 + 0,00
Estearico C18:0 1,50 + 0,04
Oleico ci18:1 68,27 + 0,11
Elaidico Ci8:1 2,59 + 0,07
Linoleico C18:2 9,12 + 0,22

Linolénico C18:3 0,42 + 0,04
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Gondoico C20:1 0,14 + 0,00

Fonte: Autor (2025).

Segundo Crizel et al. (2020), nos achados em avaliagbes em azeite de oliva
extra virgem, o segundo acido graxo predominante foi o acido palmitico, com
valores entre 12 e 19%. NUNES et al. (2018), reportou um perfil lipidico para o
azeite de oliva muito préximo ao encontrado neste trabalho, contudo, o estudo ndo
avaliou o azeite remanescente no bagaco da oliva. O contetudo de acidos poli-
insaturados, representado pelo linoleico e linolénico, apesar de em menor
quantidade que o de monoinsaturado, é um indicativo de perfil positivo de acidos
graxos. Nesse contexto, destaca-se o acido oleico, cuja ingestao esta associada a
efeitos cardioprotetores, ajudando na reducéo dos niveis séricos de LDL- colesterol
e aumento de HDL- colesterol, melhora da sensibilidade & insulina, modulagéo de
processos inflamatérios e efeitos protetores contra processos neurodegenerativos
(LU et al., 2024). Ressalta-se ainda que, diferentemente do presente estudo, Crizel
et al. (2020) ndo detectaram a presenca do &cido elaidico (isébmero trans do oleico),
confirmando a predominancia de acidos graxos benéficos no dleo utilizado.

4. CONCLUSOES

O perfil de acidos graxos do bagaco evidencia predominancia do acido oleico,
a combinacéo de elevado teor de monoinsaturados, presenca moderada de poli-
insaturados e baixos niveis de acidos trans demonstra como o bagaco de azeitona
pode ser uma fonte alternativa de lipidios de alto valor nutricional e tecnolégico,
podendo o 6leo remanescente ser melhor explorado e reaproveitado pela industria
de extracao de azeite de oliva.
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