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Resumo
A oliveira (Olea europaea L.) é uma planta angiosperma dicotiledbnea da familia
oleaceae, sendo esta de porte arbdéreo e de clima mediterraneo. O fruto maduro da
oliveira, designado azeitona, pode ser consumido ou utilizado para extragado do azeite. O
azeite de oliva é composto majoritariamente (98,5% a 99,5%) pela fragao saponificavel, A
parte restante desta composicdo, chamada insaponificavel, embora em diminuta
quantidade, é formada por varios compostos, os quais denotam grande importancia do
ponto de vista biolégico A extragdo do azeite € um processo que tem como subproduto o
bagaco de azeitona e aguas residuais. O aumento da producao de azeite resulta em
elevada quantidade de bagaco de azeitona. O bagago € um subproduto rico em
compostos bioativos que traz consigo inumeros beneficios a saude e possui potencial de
agregar valor nutricional a alimentos enriquecidos com eles. O presente trabalho teve por
objetivo comparar o conteudo de compostos fendlicos e da atividade antioxidante do
azeite de oliva e do bagago proveniente do processamento das azeitonas para obtencao
do azeite, produzidos na regido da campanha. O azeite foi extraido em uma propriedade
produtora de azeite de oliva da regido da campanha por processo mecanico composto por
duas fases e engarrafado no final de maio/2017. O bagacgo de azeitona foi coletado apds o
processo de extracdo do azeite na mesma propriedade em abril/2017. O azeite e o
bagaco de azeitona foram caracterizados quanto a composigao de fitoquimicos usando os
parametros de quantificacdo de fendis totais e atividade antioxidante DPPH 517 nm. Os
teores encontrados foram de 49,17 mg de acido galico.100 g para bagago e 33,44 para
fendis totais e 91,22 % de inibicdo para o bagaco e 5,93 % para o azeite. Observou-se
que o teor de fendis totais no bagagco é em torno de 50% maior quando comparado ao
azeite, sendo esperado visto que a maior fracdo de compostos fitoquimicos esta presente
no bagagco e somente em torno de 2% perpassa para o azeite. O bagaco, pelas suas
propriedades, é um potente meio a ser incrementado na alimentagdo humana pela grande
presenca de compostos fitoquimicos, sendo uma das alternativas a implementacédo de
fragbes de compostos fendlicos no azeite. Porém, mesmo inferior ao bagago, o azeite
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proveniente de uma agroindustria da Campanha tem maior taxa de fendis totais, com isso
muitos beneficios a saude, adiante ndo apresentou maior estabilidade a compostos
oxidantes que outros referenciados.

Palavras-chave: Oleo; co-produto; compostos

Abstract

The olive tree (Olea europaea L.) is a dicotyledonous angiosperm plant of the oleaceae
family, being arboreal in size and Mediterranean climate. The olive tree's mature fruit,
called olive, can be consumed or used for extracting olive oil. The remaining part of this
composition (98,6% to 99,6%), called unsaponifiable, although in a small quantity, is
formed by several compounds, which denote great importance from the point biological
view. The extraction of olive oil is a process that has the by-product of olive pomace and
waste water. The increase in the production of olive oil results in a high quantity of olive
pomace. Bagasse is a byproduct rich in bioactive compounds that brings with it numerous
health benefits and has the potential to add nutritional value to foods enriched with them.
The objective of the present work was to compare the content of phenolic compounds and
the antioxidant activity of olive oil and bagasse obtained from the processing of the olives
to obtain olive oil, produced in the region of the campaign. The olive oil was extracted in
an olive oil producing region of the region of the campaign by mechanical process
composed of two phases and bottled at the end of 2017/May. Olive pomace was collected
after the extraction of the olive oil in the same property in 2017/ April. Olive oil and olive
pomace were characterized as phytochemical composition using the parameters of total
phenol quantification and antioxidant activity DPPH 517 nm. The contents found were
49.17 mg of gallic acid.100 g for bagasse and 33.44 for total phenols and 91.22%
inhibition for bagasse and 5.93% for olive oil. It was observed that the total phenol content
in the bagasse is around 50% higher when compared to olive oil, being expected since the
largest fraction of phytochemical compounds is present in the bagasse and only around
2% it passes to the oil. Bagasse, due to its properties, is a potent medium to be increased
in human food by the great presence of phytochemical compounds, being one of the
alternatives the implementation of phenolic compounds fractions in olive oil. However,
even lower than the bagasse, the oil from an agroindustry of the Campaign has a higher
rate of total phenols, which has many health benefits, and has not presented greater
stability to oxidant compounds than others referenced.
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INTRODUCAO
A oliveira (Olea europaea L.) € uma planta angiosperma dicotileddnea da familia
oleaceae, sendo esta de porte arbéreo e de clima mediterraneo. Sua estrutura xerofitica,
garante adaptabilidade a regides com verdes longos, quentes, secos e de baixos indices
pluviométricos (ALBIN; VILAMIL,2003). O fruto maduro da oliveira, designado azeitona,

pode ser consumido ou utilizado para extragcdo do azeite, liquido amarelo esverdeado,



transparente e aromatico, utilizado desde a antiguidade como ingrediente na culinaria
(BERTONCINI, 2010). A designacgao azeite refere-se a extracao direta do fruto, sendo que
o 6leo é proveniente da extragcdo das sementes com auxilio de algum solvente (BOBBIO,
2003). O processo de obtencao do azeite, comumente € por prensagem mecanica, sendo
que o azeite de oliva é considerado um produto natural de alta qualidade (BOSKOU,
1996).

O azeite de oliva é composto majoritariamente (98,5% a 99,5%) pela fragao
saponificavel, constituida por triglicerideos, ésteres de glicerina com acidos graxos e
acidos graxos livres (JORGE, 2010). A parte restante desta composi¢gdo, chamada
insaponificavel, embora em diminuta quantidade, é formada por varios compostos, os
quais denotam grande importancia do ponto de vista bioldgico, sendo estes o conteudo de
clorofila, responsavel pela cor verde, carotenoides pela pigmentagcdo amarelada que
juntos determinam a coloragao de cada azeite, e os polifendis que s&o responsaveis nao
sO pelo sabor, mas também pela estabilidade do azeite, ou seja sua conservagao e
resisténcia a fendbmenos degenerativos (CONSTANTE, 2006).

Os compostos fendlicos presentes no azeite de oliva tém sido constantemente
atrelados as propriedades benéficas a saude. De igual forma, estes compostos tém
estreita relacdo com a estabilidade oxidativa e as caracteristicas sensoriais (aroma e
sabor) de azeites de oliva virgem (FRANKEL et al.,2013). E importante ressaltar que a
composicao fendlica em azeites pode variar de acordo com a cultivar, localizagéao
geografica e condigdes de cultivo (VINHA et al.,2005).

A extragcdo do azeite € um processo que tem como subproduto o bagaco de
azeitona e aguas residuais. O aumento da producdo de azeite resulta em elevada
quantidade de bagacgo de azeitona. O bagaco de azeitona € um residuo semissolido,
moderadamente acido, formado por carogo, polpa da azeitona, (ROIG et al., 2006) e agua
de vegetacado (NIAUNAKIS e HALVADAKIS, 2006). A composicao de tal muda de acordo
com a variedade do cultivar, estado de maturagdo dos frutos, condicbes climaticas e
praticas de manejo. Comumente € constituido por grandes quantidades de agua (6070%),
azeite residual retido na polpa (2,5 a 3%), compostos inorganicos e quantidades
apreciaveis de lignina, celulose e hemicelulose, assim como outra matéria organica que
inclui proteinas, polialcoois, acidos graxos, acgucares, polifendis e outros pigmentos
(RINCON et al., 2013; HERNANDEZA et al., 2014). E valido citar que o bagaco é um
subproduto rico em compostos bioativos que traz consigo inumeros beneficios a saude e

possui potencial de agregar valor nutricional a alimentos enriquecidos com eles. Quase



que a totalidade dos compostos fendlicos presentes no fruto ficam retidos no residuo,
sendo apenas 2% transferidos para o azeite (SUAREZ et al., 2009), tornando o bagaco de
azeitona uma fonte promissora de compostos bioativos naturais.

O presente trabalho teve por objetivo comparar o conteudo de compostos fendlicos
e da atividade antioxidante do azeite de oliva e do bagago proveniente do processamento

das azeitonas para obtencgao do azeite, produzidos na regidao da Campanha.

MATERIAIS E METODOS

Matéria-prima

O azeite foi extraido em uma propriedade produtora de azeite de oliva da regido da
campanha por processo mecanico composto por duas fases e engarrafado no final de
maio/2017.

O bagaco de azeitona foi coletado apdés o processo de extracdo do azeite na
mesma propriedade em abril/2017. O bagago umido foi armazenado a -18°C em
pequenas porgdes nos sacos plasticos (300 g.).

O bagaco de azeitona foi posteriormente liofilizado em equipamento Liofilizador de
bancada Terroni — Modelo LS 3000 e posteriormente triturado em moinho analitico Modelo
IKA A11 Basic Mill seguido de peneiramento para remocgao de particulas maiores de
sementes que nao foram trituradas.

O azeite e o0 bagago de azeitona foram caracterizados quanto a composi¢cao de
fitoquimicos usando os parametros de quantificacdo de fendis totais e atividade
antioxidante DPPH 517 nm.

Fendis Totais: Para analise do azeite e do bagago de azeitona foi utilizado o
método de Folin - Ciocauteau descrito por Singleton e Rossi (1965) com modificagdes,
usando o acido galico como padrao. Os resultados de fendis totais foram expressos em
mg de equivalente acido galico.g™. As analises foram feitas em triplicata.

Atividade antioxidante: A atividade antioxidante dos extratos de azeite e do bagaco
de azeitona foram avaliados através do método adaptado de Brand-Williams et al. (1995).
A quantificagdo em triplicata da atividade antioxidante foi expressa em percentual de
inibicdo do DPPH frente ao extrato (eq. 1).

%inibicao=A(branco)-A(amostra)/A(branco)*100 eq.1

RESULTADO E DISCUSSOES



Os resultados encontrados para os compostos fendlicos e atividade antioxidante do

bagaco de azeitona liofilizado e do azeite, estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1: Compostos fendlicos e atividade antioxidante do bagaco de azeitona liofilizado
e do azeite

Bagaco Azeite
Fendis totais
(mg acido galico.100g™") 49,17+ 2,31 33,44 + 2,81
Atividade Antioxidante
(% de inibigao) 91,22+ 3,38 5,93+0,05

Fonte: Os Autores (2017)

De acordo com a Tabela 1, pode-se observar que o teor de fendis totais no bagaco
€ em torno de 50% maior quando comparado ao azeite. Segundo Aludatt (2010), o azeite
de oliva pode conter percentuais baixos de fendlicos quando comparado ao bagaco
proveniente de sua extragao, ficando em torno de 2%, assim acredita-se que seu potencial
bioativo, antioxidante e terapéutico, seja superior ao do azeite. Rodeghiero (2016)
encontrou variagdes de 14,5 a 6,1 mg.100g™" de fenois em azeites de diferentes cultivares,
valores demasiadamente inferiores ao determinado pelo presente estudo (33,44 mg acido
galico.100g™). Para o azeite de oliva, a determinacéo da fragdo de compostos fendlicos é
um parametro que avalia a qualidade do produto no aspecto nutricional e do ponto de
vista sensorial, visto que estes compostos interferem marcadamente nas caracteristicas
sensoriais de amargo e picante (MELLO; PINHEIRO, 2012). Durante o processo de
extragdo do azeite, o0 esmagamento das azeitonas ocasiona a destruigdo do fruto e o
amassamento conduz a mistura do conteudo celular. Estes processos exercem grandes
mudangas na composigdo dos compostos fendlicos no azeite e no bagago, devido a
atividade de enzimas relacionadas a biogeneragcdo de fenois, como a-glicosidase e
esterase e de enzimas oxidantivas, tal como polifenol oxidase, peroxidase e lipoxigenase
(responsavel pelos volateis resposanveis pelo aroma do azeite) (INAREJOS-GARCIA;
FREGAPANE, 2011).

Alludatt et al., (2011), ao avaliarem as condicbes de extragdo e atividade
antioxidante de compostos fendlicos do bagaco de azeitonas, observaram correlagéo
positiva entre o conteudo total de fendlicos e a atividade antioxidante e confirmaram que o
residuo solido constitui uma fonte natural e de baixo custo de compostos fendlicos com
atividade antioxidante que pode ser utilizada em produtos farmacéuticos, nutracéuticos e

alimentos funcionais. Sendo assim o uso dos residuos, em tais produtos, além de reduzir



o impacto da producao do azeite de oliva no ambiente, podera trazer beneficios a saude
humana.

Na Figura 2 podemos verificar a diferenga dos valores encontrados para fenois
totais entre o azeite e o bagago de azeitona, mostrando que grande parte destes

compostos ficam no residuo da extragcao do azeite.
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Figura 2: Comparativo entre conteudo fendlico (a) e atividade antioxidante (b) do
azeite e bagaco

Franco et al. (2014) estudou a composigdo fendlica e atividade antioxidante de
azeites de oliva diversos encontrando percentuais de 23,1 (Verdial de Bagajoz) a 56,8 %
(BHT), todos superiores ao do azeite estudado (5,93%), porém inferiores ao do bagaco
(91,22%). Corroborando a grande quantidade de fendis neste co-produto.Segundo
Suarez, Romero e Motilva (2010) a incorporagdo de fragdes de compostos fendlicos
provenientes do bagago em um azeite de oliva enriquecido mostra-se como uma
altalternativa para o aproveitamento deste co-produto, além de aliar o aumento percentual
de compostos desta ordem e do potencial antioxidante, fazendo com que tais produtos
tenham maior durabilidade. Para tal, a amostra controle (sem adicdo da fragao)
apresentou um teor de 21,7 mg de acido caféico.100 g de amostra e apds o ensaio
chegou-se a teores de 57,7 mg de acido caféico.100g”" e aumento de 50% na

porcentagem de inibicdo nesta relagao controle/protétipo.

CONCLUSAO
O bagaco proveniente do processo de obtencao do azeite € um potente meio a ser
incrementado na alimentacdo humana, uma vez que apresenta alta taxa de compostos

fendlicos e atividade antioxidante frente ao azeite de oliva, um meio encontrado seria a



implementacéo de fragcdes destes compostos na criagcdo de azeites enriquecidos como
forma de aumentar sua estabilidade. Contudo, diante de outras varietais utilizadas na
producdo de azeite expostas neste estudo, o azeite produzido na regido da Campanha
tem teor superior aos demais, chamando atencdo pelos beneficios a saude que pode
conceder, mas também por ndo ter a mesma estabilidade a compostos oxidantes que

outros referenciados.
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