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Resumo:

A cultura da oliveira (Olea europaea L.) tem ganho destague no Rio Grande do Sul devido ao clima
favoravel para o seu cultivo, com isto, industrias de fabricacdo de azeite de oliva est&o se instalando em
diversas areas do estado. No mundo atual, a busca por uma otimizacdo de qualidade e quantidade de
forma a diminuir os custos econdmicos, € necessaria. Neste sentido, a utilizacdo de coadjuvantes
tecnologicos, dentre estes enzimas, no setor oleicola € uma alternativa promissora. O tratamento
enzimatico para elevar o rendimento da extracdo do azeite de oliva tém sido utilizado e apresentado
excelentes resultados em escala laboratorial e industrial. Em vistas disto, o objetivo deste trabalho foi
avaliar o rendimento e a eficiéncia da extracdo do azeite de oliva virgem de azeitonas da variedade
"Arbozana" utilizando a enzima pectinase como coadjuvante de processo. O estudo permitiu concluir que
a utilizacdo de pectinase é apropriada, elevando em até 65,29% o rendimento de extracdo do azeite de
oliva.
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APLICACAO DE PECTINASE COMO COADJUVANTE DE PROCESSO NA
EXTRACAO DE AZEITE DE OLIVA

1 INTRODUCAO

A oliveira (Olea europaea L.) € a tinica espécie pertencente a familia botanica Oleacea
que produz frutos comestiveis, as azeitonas. Comumente, as azeitonas sio utilizadas para a
extracdo do azeite de oliva, um liquido amarelo-esverdeado, transparente e aromaético, que
contém um elevado teor de compostos bioativos. Devido as condi¢des favordveis para o seu
cultivo, o interesse pela cultura da oliveira e seu beneficiamento (extracdo do azeite de oliva)
tem ganhado destaque no Rio Grande do Sul (ALIAKBARIAN et al., 2008; COUTINHO et al.,
2015).

O processo de obtencao do azeite de oliva virgem envolve apenas operacdes fisicas. O
procedimento inicia-se com a moagem dos frutos, operagao que tem por objetivo romper as
células da polpa para deixar o azeite disponivel. Logo apds, os frutos moidos (pasta) sao
submetidos ao processo de malaxagem, que tem a finalidade de fundir as goticulas de 6leo em
“bolsas” maiores (coalescéncia). Por fim, o azeite € separado da pasta mediante centrifugacao
(ESPINOLA et al., 2009).

Apesar do rendimento da extra¢do do azeite de oliva estar relacionado com a variedade
de azeitona e as condic¢des climdticas do seu cultivo, a consisténcia da parede de celulose das
células do mesocarpo e o consequente elevado teor de pectina indicam ser a principal causa de
um processo com baixo rendimento, uma vez que a pectina € um polissacarideo responsével
pela formacio de emulsdes que dificultam a extracdo do azeite de oliva (ESPINOLA et al.,
2009).

Na busca da maximizacdo da qualidade e da quantidade de azeite extraido, diversos
coadjuvantes tecnoldgicos tém sido utilizados, dentre estes, a utilizacdo de enzimas € um dos
mais promissores (PERES; MARTINS; FERREIRA-DIAS, 2012). As enzimas utilizadas sao
as pectinases, responsaveis pela degradacdo da pectina, com isso, a formacdo de emulsoes é
reduzida, facilitando a extra¢do do azeite (ALIAKBARIAN et al., 2008). Aliakbarian et al.
(2008) relatam que as enzimas também reduzem a complexacdo de fendis hidrofilicos com
polissacarideos, elevando a concentracio de fendis livres na pasta de azeitona e,
consequentemente, no azeite.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o rendimento e a eficiéncia da extragdo do
azeite de oliva virgem utilizando a enzima pectinase como coadjuvante de processo.

2 METODOLOGIA

As azeitonas da variedade Arbozana foram colhidas na safra de 2018 e transportada para
o laboratério Olivais do Pampa no mesmo dia. A umidade foi determinada através da secagem
da pasta de azeitona em balanca de infravermelho Radwag (modelo MAC 210) até peso
constante. Como coadjuvante, utilizou-se a enzima pectinase doada pela empresa Prozyn, que
foi adicionada na pasta, a malaxagem.

A extragdo do azeite de oliva ocorreu em trés etapas. Primeiramente, preparou-se a pasta
de azeitona (200 g) usando um moedor de alimentos manual. Posteriormente, a malaxagem da
pasta foi realizada em agitador ( Microprocessado Quimis) a 100 rpm. A enzima foi adicionada
a pasta no inicio da malaxagem utilizando as concentra¢des de 0,01% e 0,1%. Nesta etapa, a
pasta foi mantida a temperatura de 35 °C, durante 30 minutos. Por fim, a separacdo do azeite
do bagaco foi realizada por uma centrifuga de bancada Heal Force (modelo Neofuge 23R) a
3000 rpm durante 3 min. Para efetivamente apontar o efeito do tratamento enzimatico, foi
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realizado um tratamento de controle de acordo com o mesmo procedimento acima, sem
empregar a enzima.

Para definir o teor total de lipidios da pasta, realizou-se a determinacao de lipidios por
Soxleht conforme metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz, 2008.

Os célculos do rendimento e da eficiéncia foram realizados através das equacoes (1) e

(2)

Rendimento = =% x 100 (D)
Mp

Eficiéncia = =2 x 100 )
mg

Onde:

m,= massa de azeite extraido (g)

my,= massa de pasta de azeitona (g)

m;= massa total de azeite na pasta antes da extra¢do (determinado por Soxleht) (g)

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

As azeitonas da variedade “Arbozana” apresentaram um teor médio de umidade de
54,67% e um teor total de lipidios médio de 33,68%.

Os resultados dos ensaios de extracio em funcdo da concentracdo de enzimas
adicionadas como coadjuvante, encontram-se na Tabela 1. Em todos os ensaios realizados com
a adi¢do de enzimas verificou-se um aumento no rendimento e na eficiéncia de extragdo em
relacdo ao tratamento efetuado sem a adicao destas.

Tabela 1 — Rendimento e eficiéncia em fun¢do da adi¢do da enzima como coadjuvante
tecnoldgico.

Enzima Rendimento  Aumento do rendimento  Eficiéncia  Aumento da eficiéncia

(%) (%) (%) (%) (%)
0 6,57 19,01
0,01 8,02 22,07 23,02 21,09
0,1 10,86 65.29 34,37 80,79

Fonte: do autor, 2018.

O aumento da eficiéncia da extragcdo do azeite de oliva pode ser explicado pelo método
de acdo enzimdtico, que tem por objetivo realizar a ruptura da interface das membranas
lipoproteicas, permitindo uma maior liberagdo de azeite, que antes estava preso em um sistema
de emulsio (DOMINGUEZ; NUNEZ; LEMA, 1994).

Dominguez; Nufiez; Lema (1994) relatam que o aumento na concentracdo enzimatica
também eleva o teor de azeite extraido, demonstrando, portanto, coeréncia com os resultados
obtidos nos ensaios efetuados. Neste mesmo contexto, Peres; Martins; Ferreira-Dias (2012)
reportam um incremento no rendimento da extracao do azeite de oliva na faixa de 43% quando
as pastas de azeitona foram adicionadas de 0,14% de enzima. Mesmo assim, deve-se ressaltar
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que o rendimento de extracdo é diretamente dependente da variedade de azeitona, seu indice de
maturagdo e das condicdes operacionais.

4 CONSIDERA COES FINAIS

Através deste estudo € possivel concluir que a utilizagdo de pectinase como coadjuvante
de processo na extra¢do do azeite de oliva € apropriada. Sua utilizagao é recomendada para o
tratamento de pastas que contenham emulsdes que podem diminuir o rendimento industrial.

De acordo com os resultados obtidos, a concentracdo de enzima recomendada para este
processo € na faixa de 0,1% do peso da pasta.

Embora ndo seja o escopo deste trabalho, sugere-se como trabalhos futuros a avaliacao
das caracteristicas fisico-quimicas dos azeites extraidos com adi¢do de pectinase, uma vez que
diversos autores relatam um aumento considerdvel na qualidade destes azeites quando tratados
com estas enzimas.
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