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Resumo:

O azeite de oliva virgem € obtido somente por malaxagem, incluindo apenas processos de decantagéo,
centrifugacdo e filtragdo, em condigdes que ndo levem a sua alteracdo. A malaxagem tem sido muito
estudada devido a sua influéncia sobre a qualidade do azeite, a temperatura e o tempo de mistura sdo 0s
principais fatores. No processo de extragdo do azeite cerca de 10 a 20% de 6leo permanece no interior
das células ou emulsionado. A dificuldade de libertar este azeite reside principalmente no fato das
goticulas de azeite dispersas ou emulsionadas ficarem retidas por uma membrana de lipoproteina
(fosfolipidos e proteinas) que os mantém nesse estado. Entre os métodos utilizados para melhorar a
malaxagdo, tem-se o0 pré- tratamento de ultrassom nos frutos de azeitona moidos, o qual € uma
aternativa para reduzir o tempo de malaxagem e obter um azeite de melhor qualidade. A tecnologia de
ultrassom é utilizada para reduzir a duragédo do pré-aquecimento utilizado na malaxagem, uma vez que
durante a propagacao das ondas ultrassdnica através da pasta de azeitona, parte € convertida em calor. A
variedade de azeitona do tipo Arbequina (safra 2018) utilizada para o processo de extragdo, foram
fornecidas por um olivicultor da regido do pampa galicho. Os frutos foram transportados para o
Laboratorio de Desenvolvimento e Tecnologia Aplicado aos Olivais da Regido da Campanha da
Universidade Federal do Pampa. A dificuldade de libertar o azeite ocorre principamente devido ao fato
das goticulas de azeite dispersas ou emulsionadas ficarem retidas por uma membrana de lipoproteina
(fosfolipidos e proteinas) que os mantém nesse estado. Assim, 0 aumento da eficiéncia de extracéo com
ultrassom pode ser explicado devido as altas frequéncias do ultrassom causarem a ruptura da membrana
de lipoproteina, liberando assim o azeite. Também ocorre o efeito hidrofobico, que favorece a unido das
moléculas apolares e assim formando goticulas de azeite maiores (coalescéncia), favorecendo a
separacdo do azeite. De acordo com estudo realizado é possivel concluir que a utilizagdo do ultrassom
como pré- tratamento No processo ha extracao do azeite de oliva é apropriado para aumentar a eficiéncia
do processo.
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EXTRACAO DE AZEITE DE OLIVA UTILIZANDO A TECNICA DE
ULTRASSOM

1 INTRODUCAO

O fruto maduro da oliveira, designado azeitona, pode ser consumido como
azeitona de mesa ou utilizado para extragdo do azeite, um liquido amarelo-esverdeado,
transparente e aromadtico, que possui alto conteiudo de 4cidos graxos insaturados,
principalmente o 4dcido graxo oleico e quantidades razodveis do 4cido graxo linoleico
(C18:2; 06) e acido graxo linolénico (C:18:3; ®3) (BY et al, 2017).

O azeite de oliva virgem € obtido somente por malaxagem, incluindo apenas
processos de decantagdo, centrifugacdo e filtracdo, em condi¢cdes que ndo levem a sua
alteracdo (BY et al, 2017). A malaxagem tem sido muito estudada devido a sua
influéncia sobre a qualidade do azeite, a temperatura e o tempo de mistura sdo os
principais fatores. No processo de extracdo do azeite cerca de 10 a 20% de dleo
permanece no interior das células ou emulsionado. A dificuldade de libertar este azeite
reside principalmente no fato das goticulas de azeite dispersas ou emulsionadas ficarem
retidas por uma membrana de lipoproteina (fosfolipidos e proteinas) que os mantém
nesse estado (PETURSSON et al., 2004).

Entre os métodos utilizados para melhorar a malaxagado, tem-se o pré- tratamento
de ultrassom nos frutos de azeitona moidos, o qual é uma alternativa para reduzir o
tempo de malaxagem e obter um azeite de melhor qualidade (CLODOVEQO et al., 2013;
TOSCHI et al, 2014; BRAHIM et. al., 2015). A tecnologia de ultrassom € utilizada para
reduzir a duragdo do pré-aquecimento utilizado na malaxagem, uma vez que durante a
propagacdo das ondas ultrassonica através da pasta de azeitona, parte € convertida em
calor (CLODOVEO et. al., 2013). Esse método de extracdo tem sido aplicado com
resultados promissores, apresentando como vantagens a simplicidade do equipamento,
economia do custo inicial, e na extracdo de compostos organicos, aumento no
rendimento e diminui¢ao do tempo de processo (TAO et al., 2014).

O objetivo do trabalho é melhorar o rendimento da extragdo do azeite de oliva
utilizando a tecnologia de ultrassom como pré-tratamento antes da malaxagem.

2 METODOLOGIA

A variedade de azeitona do tipo Arbequina (safra 2018) utilizada para o processo
de extracdo, foram fornecidas por um olivicultor da regido do pampa gaticho. Os frutos
foram transportados para o Laboratério de Desenvolvimento e Tecnologia Aplicado aos
Olivais da Regido da Campanha da Universidade Federal do Pampa.

As amostras de azeitona foram moidas em um moedor de alimentos manual. A
pasta (200g) obtida apds a moagem das azeitonas, foi colocada em um recipiente em
banho ultrassdnico Unique (UltraSonic Cleaner) a uma frequéncia de 40Hz por 30
minutos a temperatura de 20°C. Na pasta tratada com ultrassom foi realizada a
malaxagem em agitador (microprocessado Quimis) com rotacdo de 100rpm a
temperatura de 35°C por 30 minutos. A separacdo do azeite do bagaco foi realizada por
uma centrifuga de bancada Heal Force (modelo Neofuge 23R) a uma rotacdo de
3000rpm durante periodo de 3 minutos. Para efetivamente verificar o efeito do
tratamento utilizado, foi realizado um tratamento controle (C) de acordo com o0 mesmo
procedimento descrito, sem o emprego do pré-tratamento com ultrassom antes da
malaxagem. A Figura 1 representa um esquema do processo de extragdo do azeite,
utilizando o ultrassom como pré-tratamento antes da malaxagem.
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Figural: Processo de extragcdo do azeite
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Fonte: Autor, 2018.

A determinacdo de lipidios foi realizada na pasta de azeitonas moida, utilizando
a metodologia de Soxhlet conforme as normas do Instituto Adolfo Lutz, 2008
Utilizando a Equagdo 1 determinou-se a eficiéncia de extragdo.

Eficiéncia = —=2°  x 100 (1)

Moleo,soxhlet

Onde:
M0 = Massa de 6leo obtido;

Moo soxhiet = @ mMassa de Oleo obtida pelo método analitico de extragdo de
Soxhlet.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados dos ensaios de extracdo controle e com uso
de ultrassom antes da malaxagem.
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Tabela 1 - Efici€éncia em fun¢do do pré-tratamento de ultrassom.

Eficiéncia (%) Aumento da eficiéncia (%)
Controle 35 -
Ultrassom 43 23,57

Fonte: Autor, 2018.

A partir dos resultados obtidos na Tabela 1 é possivel observar o aumento da
eficiéncia de extracdo quando realizado o pré-tratamento de ultrassom antes da
malaxagem. A dificuldade de libertar o azeite ocorre principalmente devido ao fato das
goticulas de azeite dispersas ou emulsionadas ficarem retidas por uma membrana de
lipoproteina (fosfolipidos e proteinas) que os mantém nesse estado. Assim, o aumento
da eficiéncia de extragdo com ultrassom pode ser explicado devido as altas frequéncias
do ultrassom causarem a ruptura da membrana de lipoproteina, liberando assim o azeite.
Também ocorre o efeito hidrofébico, que favorece a unido das moléculas apolares e
assim formando goticulas de azeite maiores (coalescéncia), favorecendo a separacido do
azeite.

4 CONSIDERA COES FINAIS

De acordo com estudo realizado é possivel concluir que a utilizagdo do
ultrassom como pré- tratamento no processo na extracao do azeite de oliva € apropriado
para aumentar a eficiéncia do processo.
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