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Resumo:



O Rio Grande do Sul nos dltimos anos vem se tornando um estado promissor no setor de 6leos vegetais,
justamente por possuir condi¢des favoraveis como solo e indice pluviométrico adequado para a producéo
da oliveira (Olea europaea L), uma planta xerofitica que possui excelente desenvolvimento em clima
temperado. A azeitona, fruto oriundo de tal planta, € empregada para extragdo de azeite de oliva, um
produto de elevado valor nutricional e benéfico para consumo humano, por apresentar em sua
composicdo compostos imprescindivels para o organismo. O processo de obtencdo do azeite de oliva
virgem inclui etapas de moagem, malaxagem e extracdo (centrifugacdo e filtragdo), em condigdes que
ndo ocasionem sua alteracdo. Entretanto no processo de extracéo cerca de 10 a 20% de 6leo fica retido
no interior das células do fruto ou emulsionado. Dessa maneira novas tecnologias sdo necessarias a fim
de otimizar o processo e diminuir as perdas durante a extracdo do azeite. O micro talco natural (silicato
hidrolisado de magnésio) € um coadjuvante tecnoldgico que pode ser adicionado durante a etapa de
malaxagem sem alterar as caracteristicas quimicas do azeite. Diante do exposto, 0 objetivo do presente
trabalho € avaliar o efeito da adicdo do micro talco natural em duas diferentes concentragdes sobre o
rendimento e eficiéncia de extracdo do azeite de oliva. A partir dos resultados obtidos € possivel observar
0 aumento do rendimento e da eficiéncia de extragdo quando adicionado o micro talco natura como
coadjuvante no processo de extracdo. |sso ocorre devido ao micro talco auxiliar no processo aumentando
a porosidade da pasta, facilitando a separacdo das fases liquidas durante a extragdo do azeite e
consequentemente aumento do rendimento operacional. Quando adicionado a concentracéo de 2% do
coadjuvante durante o processo, o rendimento bem como a eficiéncia de extragcdo foi inferior quando
comparado com adicdo de 1% de coadjuvante, mas superior quando comparado com o ensaio controle.
Tais resultados podem ser explicados devido a concentragfes mais elevadas do micro talco
proporcionarem um incremento no teor de gordura residual do bagago com consequentes perdas no
rendimento de extracdo. De acordo com estudo realizado € possivel concluir que a utilizagdo do micro
talco natural como coadjuvante tecnol gico no processo da extracdo do azeite de oliva € apropriado para
aumentar o rendimento e eficiéncia do processo.
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EFEITO DA ADICAO DO MICRO TALCO NATURAL NA EXTRACAO DO
AZEITE DE OLIVA

1 INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul nos dltimos anos vem se tornando um estado promissor no setor
de Oleos vegetais, justamente por possuir condicdes favordveis como solo e indice
pluviométrico adequado para a producgdo da oliveira (Olea europaea L), uma planta xerofitica
que possui excelente desenvolvimento em clima temperado (WREGE er al., 2009). A
azeitona, fruto oriundo de tal planta, é empregada para extracdo de azeite de oliva, um
produto de elevado valor nutricional e benéfico para consumo humano, por apresentar em sua
composi¢ao compostos imprescindiveis para o organismo como acido graxo oleico (C18:1,
®9) em torno de 80% e ainda acido graxo linoleico (C18:2, w6) e acido graxo linolénico
(C18:3, 3) (SILVA et al., 2012; MELLO & PINHEIRO, 2012).

O processo de obtencdo do azeite de oliva virgem inclui etapas de moagem,
malaxagem e extracdo (centrifugacdo e filtracdo), em condi¢des que ndo ocasionem sua
alteracdo (ANTONIASSI et al., 2017; MOYA et al., 2006 ). Entretanto no processo de
extracdo cerca de 10 a 20% de O6leo fica retido no interior das células do fruto ou
emulsionado. Isso decorre pelo fato das goticulas de azeite ficarem retidas por uma membrana
lipoproteica que os mantem nessas condicoes, as quais tem-se as pastas denominadas “pastas
dificeis”. Dessa maneira novas tecnologias sdo necessdrias a fim de otimizar o processo e
diminuir as perdas durante a extracdo do azeite (MOYA et al., 2010; PETURSSON et al.,
2004).

O micro talco natural (silicato hidrolisado de magnésio) € um coadjuvante tecnolégico
que pode ser adicionado durante a etapa de malaxagem sem alterar as caracteristicas quimicas
do azeite, pois sua acdo é puramente fisica (CERT et al., 1996). O efeito desse coadjuvante
consiste no aumento da porosidade e consisténcia da pasta, fazendo com que as goticulas de
azeites retidas percolem pela pasta facilitando a extracdo do azeite e aumentando seu
rendimento final (VALDIVIA; LOZANO; VILAR, 2008). Segundo Fernandes et al (1995) a
quantidade de doses adicionadas na pasta varia de 0,5 a 4% (m/m), entretanto estudos indicam
que doses excessivas de micro talco podem ocasionar efeito negativo na extracao
(CIVANTOS et al., 1999).

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho € avaliar o efeito da adicdo do
micro talco natural em duas diferentes concentra¢des sobre o rendimento e eficiéncia de
extragdo do azeite de oliva.

2 METODOLOGIA

As azeitonas da cultivar arbequina (safra 2018) utilizadas na extra¢do do azeite foram
fornecidas por um olivicultor da regido do pampa gadcho. Os frutos foram transportados para
o Laboratério de Desenvolvimento e Tecnologia Aplicado aos Olivais da Regido da
Campanha da Universidade Federal do Pampa, lavados em &4gua corrente para remocao de
impurezas e posteriormente armazenados a temperatura de -18°C até o momento das andlises
e processamento. O micro talco natural foi cedido pela industria Batalha situado na cidade de
Pinheiro Machado — RS.

A umidade das azeitonas foi determinada através da secagem em balanca de
infravermelho Radwag modelo (MAC 210). Determinou-se ainda o indice de maturacdo do
fruto conforme metodologia descrita por Mengibar Jaén (COI, 2011).

A extracdo do azeite de oliva ocorreu em trés etapas. Primeiramente, preparou-se a
pasta de azeitona (200g) usando um moedor de alimentos manual. Posteriormente, a
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malaxagem da pasta foi realizada em agitador (microprocessado Quimis) a 100rpm. O micro
talco natural foi adicionado a pasta no inicio da malaxagem utilizando as concentracdes de
1% e 2%. Nesta etapa, a pasta foi mantida a temperatura de 35°C, durante periodo de 30
minutos. Por fim, a separacdo do azeite do bagaco foi realizada por uma centrifuga de
bancada Heal Force modelo (Neofuge 23R) a uma rotagdo de 3000rpm durante periodo de 3
minutos. Para efetivamente verificar o efeito do tratamento utilizado, foi realizado um
tratamento controle (C) de acordo com o mesmo procedimento descrito, sem empregar o
coadjuvante no processo.

Para definir o teor total de lipidios presente na pasta, foi realizada a determinagdo de
lipidios por Soxhlet conforme metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Para calcular o rendimento de extracdo do azeite foi utilizado a equacao 1.

Rendimento = — x 100 (D)

m B

Onde:
m, = massa de azeite extraido (g);

My = massa de pasta de azeitona (g).

Para calcular a eficiéncia do processo de extracdo foi utilizado a equagdo 2.

Eficiéncia = %‘: X 100 2)

Onde:
m, = massa de azeite extraido (g);

m, = massa de azeite antes da extragdo por malaxagem (g).

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

A cultivar arbequina apresentou um teor de umidade de 51,35% e um indice de
maturacdo de IM = 1,64. Tais resultados encontrados estdo préximos aos encontrados na
literatura, porém um pouco abaixo do esperado, isso pode ser explicado devido a colheita ter
sido antecipado pelo motivo do baixo indice pluviométrico ocorrido durante o periodo de
desenvolvimento do fruto.

O teor de lipidios totais presente na pasta obtido pelo Soxhlet foi de 36,62%.

A Tabela 1 apresenta os resultados dos ensaios de extracdo em fun¢do da concentracdo
do coadjuvante adicionado.

Tabela 1 - Rendimento e eficiéncia em funcdo da adi¢cdo de micro talco natural como
coadjuvante tecnoldgico.

Coadjuvante  Rendimento Aumento do rendimento Eficiéncia Aumento da eficiéncia

(%) (%) (%) (%) (%)
C 8,90 - 25,58 -
1 10,14 13,88 27,29 6,71
2 9,85 10,64 25,95 1,48

Fonte: do autor, 2018.
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A partir dos resultados obtidos na Tabela 1 € possivel observar o aumento do
rendimento e da eficiéncia de extracdo quando adicionado o micro talco natural como
coadjuvante no processo de extracdo. Isso ocorre devido ao micro talco auxiliar no processo
aumentando a porosidade da pasta, facilitando a separacdao das fases liquidas durante a
extracdo do azeite e consequentemente aumento do rendimento operacional.

Quando adicionado a concentracdo de 2% do coadjuvante durante o processo, O
rendimento bem como a efici€ncia de extracao foi inferior quando comparado com adi¢do de
1% de coadjuvante, mas superior quando comparado com o ensaio controle. Tais resultados
podem ser explicados devido a concentragdes mais elevadas do micro talco proporcionarem
um incremento no teor de gordura residual do bagaco com consequentes perdas no
rendimento de extracdo. Por outro lado, os resultados mostram que as concentracdes
utilizadas de micro talco natural no presente estudo apresentam resultados favoraveis em
relacdo ao rendimento de extragdo, aumentando o conteido de azeite extraido no final do
processo.

Valdivia; Lozano; Vilar, (2008) utilizaram em seus estudos as mesmas concentragdes
de coadjuvantes quando extrairam azeite da variedade Hojiblanca, os resultados obtidos por
estes pesquisadores mostraram que a¢do da concentragdo 2% obteve um rendimento superior
quando comparado com a concentracao 1% e ensaio controle, diferenciando dos resultados
obtidos no presente trabalho. Entretanto cabe ressaltar que as variedades utilizadas sdo
diferentes, sendo que a cultivar arbequina possui teor lipidico maior comparado com a
cultivar Hojiblanca. Mesmo assim deve-se destacar o efeito do micro talco natural no
processo de extragdo do azeite, aumentando o rendimento de processo em 13,88% e 10,64%
respectivamente das condi¢des utilizadas bem como a eficiéncia do processo em 6,71% e
1,48% respectivamente nessas mesmas condigdes.

4 CONSIDERA COES FINAIS

De acordo com estudo realizado € possivel concluir que a utilizagdo do micro talco
natural como coadjuvante tecnolégico no processo da extracdao do azeite de oliva € apropriado
para aumentar o rendimento e eficiéncia do processo.

A utilizacao de concentragdes utilizadas no presente trabalho (1% e 2%) apresentaram
resultados satisfatérios, pois elevaram o rendimento bem como a eficiéncia do processo de
extracdo do azeite, destacando a concentragdo de 1% de micro talco adicionado na pasta. A
partir desses resultados novos estudos devem ser realizados variando as concentracdes a
serem utilizadas na melhor condi¢do de processo obtida (1%).

Ainda neste contexto, outros coadjuvantes podem ser utilizados com o mesmo
principio de aplicacdo e ainda melhorar a qualidade do produto final, entre eles pode-se
destacar as enzimas e carbonato de célcio.
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