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Resumo:

A extracdo do azeite € um processo que tem como subproduto o bagaco de azeitona e &guas residuais. O
bagaco de azeitona é um residuo semissolido, moderadamente acido, formado por caroco, polpa da
azeitona, (ROIG et d., 2006) e &gua de vegetacdo (NIAOUNAKIS & HALVADAKIS, 2006). Na regido
da campanha o bagaco € gerado por um sistema de duas fases. Nesse processo a azeitona € limpa e
lavada sendo inicialmente moida para destruicdo das estruturas do fruto, depois ocorre a batedura ou
malaxagem para formagdo da pasta que passa para a fase de centrifugacdo, onde se realiza a operacdo de
separacdo em duas fases. a solida, constituida pelo bagaco com a &gua de constituicéo da azeitona, e a
fase liquida, constituida pelo azeite e alguma agua (ALBA, 2001). Entretanto, por conter um alto teor de
umidade é necessario a utilizacdo de processos de secagem para retirada da &gua vegetal, porém o
emprego do calor modifica as caracteristicas dos componentes do bagaco. No processo de secagem por
liofilizag&o ocorre a desidratacdo do bagago de azeitona preservando sua composicdo. Neste processo a
agua é retirada por meio da sublimagdo (GARCIA, 2009).Ha estudos quantificando e demonstrando a
importancia dos constituintes do bagaco de azeitona, porém sdo escassos estudos relacionando métodos e
técnicas para tratar o bagaco de azeitona de forma que este possa ser usado na alimentacdo humana. A
liofilizacdo é um processo alternativo e pouco usual e se faz necessario o conhecimento da composi¢cao
centesimal do bagaco de azeitona para desta forma direcionar sua possivel utilizacdo como fonte de
compostos bioativos. O objetivo deste trabalho foi caracterizar a composi¢éo centesimal dos bagaco de
azeitona liofilizado das safras 2016 e 2017. O bagaco Umido foi armazenado a -18°C em peguenas
porcdes nos sacos plasticos (300 gramas). O bagaco de azeitona imido foi caracterizado quanto ao teor
de umidade inicial. O materia foi liofilizado e foi caracterizado quanto a composicdo centesimal em
duplicata. O bagaco de azeitona apresentou uma umidade de aproximadamente 69% para o residuo de
2016 e de 71% para o residuo de 2017. O bagaco de azeitona apresentou teor de lipidios entre 21,88% e
27,44% para o0 ano de 2016 e 2017 respectivamente. e teores de carboidratos entre 35,57% e 38,83% para
2016 e 2017. Pode-se aegar que a composicao do bagaco é alterada por fatores ambientais de um ano
para outro. Sabendo que os residuos da extracdo do azeite apresentam caracteristicas diferentes devido a
fatores intrinsecos e extrinsecos este trabalho traz fonte para novos estudos, visto que as tecnologias para
aproveitamento deste residuo séo cada dia mais diversas. O teor de lipidios encontrado no bagaco de
azeitona também sugere que a extragdo deste Oleo para reaproveitamento deste residuo € viavel,
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minimizando um impacto ambiental provocado pelo residuo gerado na extragdo do azeite no qual esta
em desenvolvimento no setor agricola da regido da campanha
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Caracterizacao do bagaco de azeitona liofilizado da safra 2016 e 2017 da
Regiao da Campanha

1. INTRODUCAO

A extracdo do azeite € um processo que tem como subproduto o bagago de
azeitona e aguas residuais. O bagago de azeitona é um residuo semissolido,
moderadamente 4cido, formado por carogo, polpa da azeitona, (ROIG et al., 2006) e
agua de vegetacdo (NIAOUNAKIS & HALVADAKIS, 2006).

Na regido da campanha o bagaco é gerado por um sistema de duas fases.
Nesse processo a azeitona é limpa e lavada sendo inicialmente moida para
destruicdo das estruturas do fruto, depois ocorre a batedura ou malaxagem para
formagdo da pasta que passa para a fase de centrifugacdo, onde se realiza a
operacao de separacdo em duas fases: a soélida, constituida pelo bagaco com a
agua de constituicdo da azeitona, e a fase liquida, constituida pelo azeite e alguma
agua (ALBA, 2001).

A composicao do bagaco de azeitona varia de acordo com a variedade das
azeitonas, estado de maturacéo dos frutos, condi¢des climaticas, praticas de cultivo
e o sistema de extracdo do azeite. Sendo que, em geral constituido por elevadas
quantidades de agua (60-70%), azeite residual retido na polpa (2,5 a 3%),
compostos inorganicos e quantidades aprecidaveis de lignina, celulose e
hemicelulose, bem como outras matérias organicas que incluem proteinas,
polidlcoois, acidos graxos, agucares, polifenois e outros pigmentos (RINCON et al.,
2013; HERNANDEZA et al., 2014).

O bagaco de azeitona retém azeite, e quase todos os compostos fendlicos
presentes no fruto ficam retidos no residuo, apenas 2% séao transferido para o azeite
(SUAREZ et al., 2009), tornando o bagaco de azeitona uma fonte promissora de
compostos bioativos naturais. Entretanto, por conter um alto teor de umidade é
necessario a utilizacdo de processos de secagem para retirada da agua vegetal,
porém o emprego do calor modifica as caracteristicas dos componentes do bagaco.
o bagaco.

No processo de secagem por liofilizacdo ocorre a desidratacédo do bagaco de
azeitona preservando sua composicao. Neste processo a agua é retirada por meio
da sublimacao, isto €, uma mudanca de estado fisico em que se passa diretamente
do estado sélido para o gasoso, sem se tornar liquido; no caso da agua, o gelo
transforma-se diretamente em vapor de agua (GARCIA, 2009). TERRONI et al,
(2013) comenta que a decomposicéo térmica e perda de volateis sdo reduzidas
significativamente, preservando assim caracteristicas essenciais de um alimento.

Ha estudos quantificando e demonstrando a importancia dos constituintes do
bagaco de azeitona, porém sado escassos estudos relacionando métodos e técnicas
para tratar o bagaco de azeitona de forma que este possa ser usado na alimentacao
humana. A liofilizacao € um processo alternativo e pouco usual e se faz necessario o
conhecimento da composicao centesimal do bagaco de azeitona para desta forma
direcionar sua possivel utilizagdo como fonte de compostos bioativos.

O objetivo deste trabalho foi caracterizar a composi¢ao centesimal dos bagaco de
azeitona liofilizado das safras 2016 e 2017.
2. METODOLOGIA



O bagaco de azeitona foi coletado apds o processo de extracdo do azeite em
uma propriedade produtora de azeite de oliva da regiao no ano de 2016 e
novamente no ano de 2017. Apo6s levado ao Laboratério de Desenvolvimento
tecnoldgico e inovacdo aplicados aos olivais da Regido da Campanha na
Universidade Federal do Pampa — UNIPAMPA, e procedido conforme fluxograma de
atividade (Figura 1).
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Figura 1: Fluxograma de atividade

O bagaco umido foi armazenado a -18°C em pequenas porgcbes nos sacos
plasticos (300 gramas). O preparo das amostras para liofilizacao ocorreu em caixas
tipo gerbox de acrilico fracionado em porgdes de aproximadamente 150 gramas.

O bagaco de azeitona umido foi caracterizado quanto ao teor de umidade
inicial utilizado a metodologia descrita por Adolf Lutz (2008) em estufa de circulacédo
de ar a 105°C por 24 horas.

O material foi liofilizado em equipamento Liofilizador de bancada Terroni —
Modelo LS 3000 e posteriormente triturado em moinho analitico Modelo IKA A11
Basic Mill seguido de peneiramento para remocdo de particulas maiores de carogo
que nao foram trituradas.

O bagaco de azeitona seco por liofilizagdo foi caracterizado quanto a
composicdo centesimal em duplicata. Para umidade foi utilizada estufa de circulagao
de ar a 105°C por 24 horas de acordo com a metodologia descrita pelo ADOLF
LUTZ, 2008.Na determinacao de lipidios foi utilizado determinador de gorduras com
solvente Hexano de acordo com a metodologia descrita pelo ADOLF LUTZ, 2008,
com adaptacbes. A determinacdo de proteinas foi realizada com material
desengordurado através da determinacdo do nitrogénio total e proteina bruta
realizadas pelo processo de digestdo microKjeldahl conforme metodologia descrita
para por NOGUEIRA e SOUZA, 2005.Para determinagdo de fibras foi 0 método de
Goering e Van Soest (GOERING; VAN SOEST, 1970) incluindo também uma etapa



anterior de extragdo de gordura. Este método é denominado de fibra detergente
acida (FDA), no qual a fibra é especifica e quantitativamente separada por solucéao
detergente em pH acido. O residuo obtido constitui a fibra bruta, que é lavada com
agua quente, seca em estufa, pesada e queimada em mufla para eliminagdo do
residuo mineral fixo e determinando o teor de cinzas através desta diferenca.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

O bagacgo de azeitona apresentou uma umidade de aproximadamente 69%
para o residuo de 2016 e de 71% para o residuo de 2017. Valores semelhantes para
teor de umidade no bagago de azeitona obtido por sistema de extragdo de duas
fases sao relatados por JULIO 2015, encontrando teores na faixa de 55% a 70%
dependendo da maturidade do fruto e do processo.

A composicao centesimal estd apresentada na Tabela 1, onde o teor de
carboidratos foi determinado por diferenga entre as outras analises realizadas.

Tabela 1: Composic¢ao centesimal do bagaco liofilizado.

Bagaco 2016 Bagaco 2017
Umidade (%) 2,39 £ 0,08 1,20 £0,01
Cinzas (%) 0,10 £ 0,01 0,61 +0,02
Lipidios (%) 21,88 +1,08 27,44 +1,00
Proteinas (%) 16,00 £1,00 17,06 0,80
Fibra Bruta (%) 24,06 + 0,80 14,86 +0,65
Carboidrato (%) 35,57 £1,00 38,83 +1,21

Fonte: Autores; *valor médio + desvio médio (n = 2).

O bagaco de azeitona liofilizado apresentou teor de umidade maior no bagaco
2016 que o bagaco 2017, quando comparados aos teores de umidade iniciais do
bagaco de azeitona (69% para o residuo de 2016 e de 71% para o residuo de 2017),
estes valores podem ser resultantes de tempos diferentes de liofilizagdo bem como a
posicdo nas bandejas do equipamento e a espessura da camada congelada
colocada na gerbox.

O bagaco de azeitona apresentou teor de lipidios entre 21,88% e 27,44%
para o ano de 2016 e 2017 respectivamente. e teores de carboidratos entre 35,57%
e 38,83% para 2016 e 2017.

Os resultados apresentados mostram alto teor de carboidratos seguido do
teor de lipidios e niveis mais baixo de fibras, proteinas e cinzas sao encontrados no
bagaco liofilizado. GIANNOUTSOU (1997) apresenta valores diferentes em relacéao
ao teor de cinzas, levando em consideracdo que o bagaco de azeitona nao foi
peneirado e apresentou maior porcentagem de carogo que a amostra estudada.

O Grafico 1 (Figura 2), ilustra as diferengas entre o bagago 2016 e o bagaco
2017 demonstrando que ha variacées que podem ser causadas pelo estado de
maturacdo dos frutos ou condi¢cdes climaticas, jA que as praticas de cultivo, o
sistema de extracéo e a variedade das azeitonas sédo provenientes do mesmo local.
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Figura 2: Gréfico da variacao entre a safra 2016 e a safra 2017.

Pode-se alegar que a composicdo do bagaco € alterada por fatores
ambientais de um ano para outro, VERA et. al. (2009), cita que as caracteristicas
fisico-quimicas do bagaco de azeitona podem variar conforme o sistema de extracao
do azeite, 0 seu tratamento subsequente e em menor extensao, a variedade de oliva
e as condi¢cbes ambientais.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Sabendo que os residuos da extracdo do azeite apresentam caracteristicas
diferentes devido a fatores intrinsecos e extrinsecos este trabalho traz fonte para
novos estudos, visto que as tecnologias para aproveitamento deste residuo sao
cada dia mais diversas. O teor de lipidios encontrado no bagaco de azeitona
também sugere que a extracdo deste éleo para reaproveitamento deste residuo é
viavel, minimizando um impacto ambiental provocado pelo residuo gerado na
extragdo do azeite no qual esta em desenvolvimento no setor agricola da regido da
campanha.
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