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RESUMO - A producdo de azeite gera uma elevada concentragdo de bagaco de azeitona, uma
mistura semifluida composta pelo residuo sélido dos frutos e pela dgua de vegetacdo. O bagaco de
azeitona é considerado uma fonte natural e de baixo custo de importantes compostos bioativos com
potencial para insercdo no desenvolvimento de produtos, em especial na industria de alimentos. Os
compostos biativos presentes neste bagaco compreendem os acidos fendlicos, clorofilas,
carotenoides, flavonoides, entre outros. O objetivo do trabalho foi avaliar a composicao bioativa do
bagaco de azeitona in natura e da farinha de bagaco de azeitona proveniente da Campanha Gaucha
visando a futura insercdo no desenvolvimento de produtos alimenticios. Foram avaliados o0s
compostos bioativos (clorofilas totais, carotendides totais e fenois totais) no bagaco e na farinha de
bagaco. Com base nos resultados da avaliacdo foi observado que o bagaco de azeitona apresentou

potencialidade bioativa para o desenvolvimento futuro de produtos alimenticios.
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ABSTRACT - Olive oil production generates a high concentration of olive pomace, a semi-fluid

mixture composed of solid residue from the fruit and vegetation water. Olive pomace is considered
a natural and low-cost source of important bioactive compounds with potential for inclusion in
product development, especially in the food industry. The bioactive compounds present in this
pomace include phenolic acids, chlorophylls, carotenoids, flavonoids, among others. The objective
of this study was to evaluate the bioactive composition of fresh olive pomace and olive pomace
flour from Campanha Gaucha, aiming at future inclusion in the development of food products. The
bioactive compounds (total chlorophylls, total carotenoids and total phenols) in the pomace and
pomace flour were evaluated. Based on the results of the evaluation, it was observed that olive

pomace showed bioactive potential for the future development of food products.
PALAVRAS-CHAVE: fitoquimicos; olivicultura; sustentabilidade.
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1. INTRODUCAO

O aumento da produgdo de azeite resulta em grande quantidade de bagaco de azeitona,
considerado um coproduto proveniente do processo de extragdo. O bagaco de azeitona € um residuo
semissolido, moderadamente acido, formado a partir do caroco, da polpa da azeitona e da agua da
vegetagdo (Roig; Cayela; Sanchez-Moredeno, 2006; Gallardo-Guerrero; Roca e Minguez-
Mosquera, 2002).

A composicao desse bagago pode variar de acordo com a variedade do cultivar, estado de
matura¢do dos frutos, condi¢cdes climaticas e praticas de manejo. Geralmente, ¢ constituido por
compostos inorganicos e quantidades apreciaveis de lignina, celulose e hemicelulose, assim como
outra matéria organica que inclui proteinas, polidlcoois, dcidos graxos, agucares, polifendis e outros
pigmentos. Além disso, ¢ rico em compostos bioativos; estes que apresentam capacidade
antioxidante e tém sido associados a prote¢do da saude humana contra doengas degenerativas
cronicas e possui potencial de agregar valor nutricional (Rodis; Karathanos e Mantzavinou, 2002).

Com base no exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a composi¢do bioativa do
bagaco de azeitona in natura e da farinha de bagaco de azeitona proveniente da Campanha Gatcha

visando a futura inser¢ao no desenvolvimento de produtos alimenticios.
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2. MATERIAL E METODOS

O bagago de azeitona foi obtido na Regido da Campanha Gaucha, proveniente da safra de
2023. Para fins de obtencdo da farinha de bagaco de azeitona, o bagaco foi liofilizado por 48h em
liofilizador de bancada, moido em moinho analitico e com uma série de peneiras de Tyler 14, 18,
25, 60 e 80 (diametro médio de Sauter de 0,775 mm), conforme Balbinot Filho et al. (2022).

Bioativamente foram avaliados, para fins de comparacdo, o bagaco de azeitona in natura ¢ a
sua farinha desenvolvida. Os teores de clorofilas totais e carotendides totais foram determinados
através do método proposto por Linchtenthaler (1987), realizando-se inicialmente a macera¢ao do
fruto em acetona 80%, seguido de centrifugacdo em 5000 rpm, por 10 minutos e leitura de
absorbancia em espectrofotdometro de UV visivel em comprimento de onda de 647, 663 e 470 nm.
Os fendis totais foram determinados conforme proposto por Singleton (1965), utilizando-se da

espectrofotometria de UV visivel em leitura de 765 nm.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para a avaliagdo bioativa estdo expressos na Tabela 1.

Tabela 1 - Resultados da avaliacéo bioativa para o bagaco de azeitona in natura e farinha de bagaco

de azeitona.
Bagaco de azeitona in Farinha d_e bagaco de
natura azeitona
Clorofila (pg.g™) 1,02+0,02 0,66+0,03
Carotendides (ug.g™) 0,27+0,00 0,19+0,05
Fenois totais (mg acido 17,78+0,07 60,99+0,37

galico.100g™)

Média+Desvio padrdo

Verificou-se o teor de clorofilas mais elevado no bagaco in natura (1,02 pg.g") quando
comparado ao obtido na farinha de bagago de azeitona (0,66 pg.g™). Este resultado pode estar
relacionado as operagdes unitdrias empregadas no desenvolvimento da farinha, como a secagem,
podendo levar a uma reducdo no grau de preservacao das clorofilas, deixando-as expostas as

reagOes de oxidacao.
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Nos resultados obtidos para carotenodides totais, verificou-se também uma diferenca,

demonstrando a preservagao do pigmento mesmo tendo sido submetidas pelas operagdes unitarias
de obtencdo da farinha de bagaco de azeitona. Além disso, foi observado que os valores
encontrados foram relativamente baixos, podendo ter influéncia de diversos fatores como, por
exemplo, temperatura, fotoperiodo, nitrogénio, agua e grau de maturidade no cultivo da azeitona
(Antunes, 2018).

A diferenca encontrada nos resultados de fenois totais, 17,78 mg 4cido galico.100g™ para o
bagaco in natura ¢ 60,99 mg 4cido galico.100g™” para a farinha de bagaco de azeitona, demonstrou
que houve alteracdo das propriedades bioativas do bagago, havendo uma reducdo da atividade de
agua e, por consequéncia, uma maior concentragdo dos compostos apos a operagdo de secagem,
observando-se que as caracteristicas de qualidade do bagaco ¢ dependente das operagdes unitarias
de beneficiamento (moagem e secagem) e dos métodos instrumentais de analise empregados (Da
Cruz, 2016). Porém, os valores encontrados para fenois totais de bagaco de azeitona corroboraram
com os encontrados por Guerreiro et al. (2021) que obteve um resultado de 18 mg &cido

galico.100g™" para o bagago de azeitona.

4. CONCLUSOES

Com base na avalia¢do foi possivel observar a importancia do aproveitamento do coproduto
da olivicultura visando a sustentabilidade da olivicultura. Através dos resultados obtidos verifica-se
a potencialidade do valor bioativo deste coproduto no desenvolvimento futuro em produtos

alimenticios.
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