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RESUMO

No presente estudo, investigamos o potencial de aproveitamento do bagaco de
azeitona, comparando suas propriedades com o azeite de oliva. Avaliamos a
atividade antioxidante, o conteudo de compostos fendlicos e parametros de
qualidade em ambos os 6leos. Nossos resultados indicam que o 6leo extraido do
bagago de azeitona apresenta uma notével estabilidade oxidativa, enquanto o azeite
de oliva se destaca por sua menor acidez. Concluimos que o 6leo de bagaco de
oliva demonstra um promissor potencial como fonte de compostos bioativos e
antioxidantes, com possiveis aplicacoes em diversos setores industriais.

INTRODUGCAO

O bagaco de oliva, subproduto da producdo de azeite, tem conquistado crescente
relevancia tanto na industria alimenticia quanto na promo¢do da saude humana.
Anteriormente descartado como residuo, este subproduto vem sendo reconhecido
por seu potencial nutricional e funcional, abrindo caminho para diversas aplicacoes
industriais e beneficios a saude.

A crescente preocupacdo com a sustentabilidade em processos industriais
impulsiona a busca por alternativas para o reaproveitamento de subprodutos; A
extracao de 6leo do bagaco de azeitona, além de representar uma fonte promissora
de compostos bioativos, contribui para a economia circular e mitigacdo do impacto
ambiental, oferecendo solug¢des para a gestao sustentavel dos residuos gerados.
Neste contexto, o presente trabalho buscou analisar e comparar as propriedades do
azeite de oliva e do éleo extraido do bagaco de azeitona, visando explorar o
potencial de reaproveitamento deste ultimo e agregando valor a um subproduto
anteriormente descartado.
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MATERIAIS E METODOS
Materiais

Amostras de 6leo de bagaco de oliva (Meglio, Espanha) e azeite de oliva
extravirgem (Andorinha, Brasil) foram compradas localmente. Reagentes como
ABTS, Trolox, e DMACA foram fornecidos pela Sigma-Aldrich (Alemanha), enquanto
o reagente de Folin-Ciocalteu veio da Fluka (Sigma-Aldrich). Acido gélico, carbonato
de sédio e persulfato de potassio foram fornecidos pela Exodo Cientifica (Brasil).
Todos os reagentes eram de grau analitico e a agua destilada deionizada foi usada
em todos os procedimentos.

Métodos

Atividade Antioxidante dos dleos

A capacidade antioxidante das amostras foi avaliada usando os métodos FRAP,
ABTS e DPPH. O método ABTS quantificou a capacidade de neutralizar o radical
2,2'-azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-sulfénico) conforme descrito por Rufino et al.
(2006). A andlises pelo método FRAP e DPPH seguiram o procedimento de
Thaipong et al. (2006) Os resultados foram expressos em equivalentes de Trolox por
grama de amostra.

Compostos Fendlicos Totais

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado de acordo com o método de
Folin-Ciocalteu, conforme descrito por Singleton e Rossi (1965), utilizando acido
galico como padréao.

Parametros de qualidade

Os parametros de qualidade foram analisados de acordo com os métodos oficiais da
AOAC (Association of Official Analytical Chemists), 212 edigao, 2011: Indice de
acidez: Método Oficial 969.17, Valor de Acidez da Gordura de Manteiga; Indice de
peroxido: Método Oficial 965.33, Valor de Peréxido em Oleos e Gorduras; Indice de
saponificagdo: Método Oficial 920.160, Numero de Saponificagdo (numero de
Koettstorfer de Oleos e Gorduras).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nossos resultados, conforme a Tabela 1, revelam um teor de compostos fendlicos
significativamente maior no azeite de oliva (53,78 mg EAG/g) em comparacao ao
6leo de bagaco de oliva (33,95 mg EAG/g), corroborando a literatura. A magnitude
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dessa diferenca (58%) sugere a influéncia de fatores como cultivar, maturacao e
metodologia de extracéo e refino.

Tabela 1: Resultados de teor de compostos fendlicos totais (TFT) no 6leo pomace de
oliva e azeite de oliva extravirgem e do contetido de antioxidante do 6leo pomace de
oliva e do azeite de oliva extravirgem por DPPH, ABTS e FRAP

Amostra TFT' DPPH? ABTS? FRAP?
Azeite de Oliva 53,78 216,88 505,083 229,25
extravirgem
Oleo de pomace de 33,95 1051,9 279,25 373,41
oliva

': equivalente de 4cido galico (EAG) por grama de amostra, “:em Trolox/ g amostra.

As andlises de qualidade indicaram valores de per6xido de 8,16 meq O2/kg para o
azeite extra virgem e 4,94 meq O2/kg para o 6leo de bagago de oliva (Tabela 2). O
menor indice de peroxido observado no éleo de bagaco sugere um menor grau de
oxidacdo, o que, por sua vez, aponta para uma capacidade antioxidante superior
nesse bleo. Este resultado corrobora nossa hipotese inicial de que, apesar do menor
teor de antioxidantes tradicionalmente reconhecidos, outros compostos presentes no
bagaco podem estar contribuindo para sua estabilidade oxidativa.

Tabela 2: Analise de perdxido, acidez e indice de saponificacao o 6leo pomace de
oliva e do azeite de oliva extravirgem

Amostra Valor de Valor de Acidez* | Saponificacao®
Peroxido®
Azeite de Oliva Extravirgem 8,16 0,56 25,81
Oleo de pomace de oliva 4,94 2,25 184,00

°: meq O2/kg, *: %éacido oleico, °: mg KOH/g

Analisando ainda os dados da Tabela 2, notamos que o azeite extra virgem
apresentou uma acidez consideravelmente menor (0,56%) em comparacao ao 6leo
de bagaco de oliva (2,25%). Essa acidez mais elevada no éleo de bagaco pode ser
explicada pela hidrélise dos triglicerideos durante o processo de extracao, ou ainda
por um maior grau de oxidagao, que também resulta na formacéo de acidos graxos
livres. Vale ressaltar que, embora a acidez ndo esteja diretamente ligada a
capacidade antioxidante, ela exerce influéncia na qualidade sensorial e na
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estabilidade do 6leo, sendo, portanto, um parametro crucial na determinacao da sua
qualidade.

O indice de saponificacdo, por sua vez, foi ligeiramente menor no éleo de bagaco de
oliva (184 mg KOH/g) em relacdo ao azeite extra virgem (189 mg KOH/g). Isso
sugere uma maior presenca de acidos graxos de cadeia curta no 6leo de bagaco.
Contudo, essa caracteristica assim como a acidez, nao possui relacao direta com a
capacidade antioxidante. Nossos resultados estdo em consonancia com
observacdes prévias de Gomes & Caponio (2001), que também reportaram essa
tendéncia.

CONCLUSAO

Nossos resultados confirmam o potencial do 6leo de bagaco de oliva como fonte rica
em compostos bioativos e antioxidantes, com aplicacées promissoras em diversos
setores. Os valores obtidos sdo comparaveis aos de outros estudos. Apesar da
acidez mais elevada, o baixo indice de perdxido sugere menor degradacdo em
relacdo ao azeite. O reaproveitamento do bagaco contribui para a sustentabilidade
da industria e abre portas para novos produtos e processos, agregando valor a um
recurso antes descartado.
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