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Resumo:



O Rio Grande do Sul nos últimos anos vem se tornando um estado promissor no setor de óleos vegetais, 
justamente por possuir condições favoráveis como solo e índice pluviométrico adequado para a produção 
da oliveira (Olea europaea L), uma planta xerofítica que possui excelente desenvolvimento em clima 
temperado. A azeitona, fruto oriundo de tal planta, é empregada para extração de azeite de oliva, um 
produto de elevado valor nutricional e benéfico para consumo humano, por apresentar em sua 
composição compostos imprescindíveis para o organismo. O processo de obtenção do azeite de oliva 
virgem inclui etapas de moagem, malaxagem e extração (centrifugação e filtração), em condições que 
não ocasionem sua alteração. Entretanto no processo de extração cerca de 10 a 20% de óleo fica retido 
no interior das células do fruto ou emulsionado. Dessa maneira novas tecnologias são necessárias a fim 
de otimizar o processo e diminuir as perdas durante a extração do azeite. O micro talco natural (silicato 
hidrolisado de magnésio) é um coadjuvante tecnológico que pode ser adicionado durante a etapa de 
malaxagem sem alterar as características químicas do azeite. Diante do exposto, o objetivo do presente 
trabalho é avaliar o efeito da adição do micro talco natural em duas diferentes concentrações sobre o 
rendimento e eficiência de extração do azeite de oliva. A partir dos resultados obtidos é possível observar 
o aumento do rendimento e da eficiência de extração quando adicionado o micro talco natural como 
coadjuvante no processo de extração. Isso ocorre devido ao micro talco auxiliar no processo aumentando 
a porosidade da pasta, facilitando a separação das fases liquidas durante a extração do azeite e 
consequentemente aumento do rendimento operacional. Quando adicionado à concentração de 2% do 
coadjuvante durante o processo, o rendimento bem como a eficiência de extração foi inferior quando 
comparado com adição de 1% de coadjuvante, mas superior quando comparado com o ensaio controle. 
Tais resultados podem ser explicados devido a concentrações mais elevadas do micro talco 
proporcionarem um incremento no teor de gordura residual do bagaço com consequentes perdas no 
rendimento de extração. De acordo com estudo realizado é possível concluir que a utilização do micro 
talco natural como coadjuvante tecnológico no processo da extração do azeite de oliva é apropriado para 
aumentar o rendimento e eficiência do processo.
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EFEITO DA ADIÇÃO DO MICRO TALCO NATURAL NA EXTRAÇÃO DO  
AZEITE DE OLIVA 

 
1 INTRODUÇÃO  

 
O Rio Grande do Sul nos últimos anos vem se tornando um estado promissor no setor 

de óleos vegetais, justamente por possuir condições favoráveis como solo e índice 
pluviométrico adequado para a produção da oliveira (Olea europaea L), uma planta xerofítica 
que possui excelente desenvolvimento em clima temperado (WREGE et al., 2009). A 
azeitona, fruto oriundo de tal planta, é empregada para extração de azeite de oliva, um 
produto de elevado valor nutricional e benéfico para consumo humano, por apresentar em sua 
composição compostos imprescindíveis para o organismo como ácido graxo oleico (C18:1, 
&��� HP� WRUQR� GH� ���� H� DLQGD� iFLGR� JUD[R� OLQROHLFR� �&������&��� H� iFLGR� JUD[R� OLQolênico 
�&������&�� (SILVA et al., 2012; MELLO & PINHEIRO, 2012). 

O processo de obtenção do azeite de oliva virgem inclui etapas de moagem, 
malaxagem e extração (centrifugação e filtração), em condições que não ocasionem sua 
alteração (ANTONIASSI et al., 2017; MOYA  et al., 2006 ). Entretanto no processo de 
extração cerca de 10 a 20% de óleo fica retido no interior das células do fruto ou 
emulsionado. Isso decorre pelo fato das gotículas de azeite ficarem retidas por uma membrana 
lipoproteica que os mantem nessas condições, as quais tem-se as pastas denominadas ³pastas 
difíceis´. Dessa maneira novas tecnologias são necessárias a fim de otimizar o processo e 
diminuir as perdas durante a extração do azeite (MOYA et al., 2010; PETURSSON et al., 
2004). 

O micro talco natural (silicato hidrolisado de magnésio) é um coadjuvante tecnológico 
que pode ser adicionado durante a etapa de malaxagem sem alterar as características químicas 
do azeite, pois sua ação é puramente física (CERT et al., 1996). O efeito desse coadjuvante 
consiste no aumento da porosidade e consistência da pasta, fazendo com que as gotículas de 
azeites retidas percolem pela pasta facilitando a extração 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 extração 
(CIVANTOS et al., 1999). 

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho é avaliar o efeito da adição do 
micro talco natural em duas diferentes concentrações sobre o rendimento e eficiência de 
extração do azeite de oliva.  
 
2 METODOLOGIA  

 
As azeitonas da cultivar arbequina (safra 2018) utilizadas na extração do azeite foram 

fornecidas por um olivicultor da região do pampa gaúcho. Os frutos foram transportados para 
o Laboratório de Desenvolvimento e Tecnologia Aplicado aos Olivais da Região da 
Campanha da Universidade Federal do Pampa, lavados em água corrente para remoção de 
impurezas e posteriormente armazenados a temperatura de -18ºC até o momento das análises 
e processamento. O micro talco natural foi cedido pela indústria Batalha situado na cidade de 
Pinheiro Machado ± RS. 

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

A extração do azeite de oliva ocorreu em três etapas. Primeiramente, preparou-se a 
pasta de azeitona (200g) usando um moedor de alimentos manual. Posteriormente, a 
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A partir dos resultados obtidos na Tabela 1 é possível observar o aumento do 
rendimento e da eficiência de extração quando adicionado o micro talco natural como 
coadjuvante no processo de extração. Isso ocorre devido ao micro talco auxiliar no processo 
aumentando a porosidade da pasta, facilitando a separação das fases liquidas durante a 
extração do azeite e consequentemente aumento do rendimento operacional. 

Quando adicionado à concentração de 2% do coadjuvante durante o processo, o 
rendimento bem como a eficiência de extração foi inferior quando comparado com adição de 
1% de coadjuvante, mas superior quando comparado com o ensaio controle. Tais resultados 
podem ser explicados devido a concentrações mais elevadas do micro talco proporcionarem 
um incremento no teor de gordura residual do bagaço com consequentes perdas no 
rendimento de extração. Por outro lado, os resultados mostram que as concentrações 
utilizadas de micro talco natural no presente estudo apresentam resultados favoráveis em 
relação ao rendimento de extração, aumentando o conteúdo de azeite extraído no final do 
processo. 

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

 
 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS  
 
De acordo com estudo realizado é possível concluir que a utilização do micro talco 

natural como coadjuvante tecnológico no processo da extração do azeite de oliva é apropriado 
para aumentar o rendimento e eficiência do processo. 

A utilização de concentrações utilizadas no presente trabalho (1% e 2%) apresentaram 
resultados satisfatórios, pois elevaram o rendimento bem como a eficiência do processo de 
extração do azeite, destacando a concentração de 1% de micro talco adicionado na pasta. A 
partir desses resultados novos estudos devem ser realizados variando as concentrações a 
serem utilizadas na melhor condição de processo obtida (1%). 

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