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RESUMO - Durante o processo de extracdo do azeite de oliva alguns residuos sdo gerados, sendo 0s mesmos
tratados como subprodutos, podendo ser originado de diferentes formas e tendo diferentes composicdes. Esse
residuo é rico em compostos bioativos e uma das formas de reaproveitamento desses compostos € o
desenvolvimento de novos produtos, como farinhas de fontes ndo convencionais. Para a preservacdo destes
compostos, é necessario um estudo de secagem para preservar as quantidades bioativas do produto e realizar a
aplicacdo desejada do subproduto. O objetivo deste trabalho foi desenvolver farinha a partir do bagaco da
olivicultura e realizar sua a caracterizacdo quimica através da composicdo centesimal e potencial antioxidante
pela presenca dos compostos fendlicos direcionando o residuo como matéria-prima para producdo de novos
produtos alimenticios. O estudo demonstrou que a farinha obtida teve alto teor de fibras e de compostos fendlicos
na sua composi¢do, sendo assim uma boa alternativa nutricional e bioativa.

ABSTRACT — During the olive oil extraction process, some residues are generated, which are treated as by-
products, and can originate in different ways and having different compositions. This residue is rich in bioactive
compounds and one of ways of reusing these compounds is development of new products, such as flours from
unconventional sources. For the preservation of these compounds, a drying is necessary to preserve the bioactive
amounts of the product and carry out desired application of the by-product. The objective of this work was to
develop flour from the olive cultivation bagasse and carry out its chemical characterization through the proximate
composition and antioxidant potential by the presence of phenolic compounds directing the waste as a raw material
for production of new food products. Research has shown that the flour obtained had a high content of fibers and
phenolic compounds in its composition, thus being a good nutritional and bioactive alternative.

PALAVRAS-CHAVE: farinha de fonte ndo convencional; residuo; fonte de fibras.
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1.INTRODUCAO

A producdo de azeite de oliva no estado do Rio Grande do Sul tem sido de bastante destaque. Contudo, o
residuo industrial deste produto gera grande impacto ambiental, por ser um subproduto complexo. A valoriza¢éo
de subprodutos da industria de azeite se deve, entre outros fatores, a presenca de compostos bioativos que
promovem propriedades benéficas ao organismo como atividades antioxidante e anti-inflamatéria, ja que a
incineragdo e compostagem podem gerar custos elevados para as empresas (De leonardis et al., 2008). No bagaco
oriundo do processo de extracdo do azeite, ha a presenca de compostos fenolicos, entre eles estdo o hidroxitirosol
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(HT) e a oleuropeina que possuem alta atividade antioxidante, ficando retidos no residuo, sendo apenas 2%
transferidos para o 6leo (Suaréz et al., 2009). As propriedades envolvidas a esses compostos bioativos quando
ingeridos, estdo relacionados a prevencdo ou reducdo do estresse oxidativo, cancer, doencas inflamatérias e
contribuicdo tecnoldgica em alimentos por inibir a oxidagao lipidica (MEDEIROS et al., 2016). Os subprodutos
da olivicultura tém demonstrado uma fonte rica de compostos fendlicos perante sua excelente atividade
antioxidante. O interesse em valorizar estes produtos pelo reaproveitamento e pelas caracteristicas funcionais
tem se revelado um importante meio de desenvolvimento de novos produtos com excelentes caracteristicas
funcionais e nutricionais (Brito, 2016).

No que tange o consumo de alimentos saudaveis, ha a procura por alimentos que fornecam composicdes
elevadas de fibras, vitaminas e propriedades funcionais. Para se elevar 0 consumo desses nutrientes, tem-se
aproveitado diversos residuos que sejam acessiveis economicamente e fornecam valor nutricional elevado com
baixo valor agregado, sendo produzidos geralmente em produtos de panificacdo para substituicdo parcial ou
mesmo total da farinha de trigo (Fasolin et al., 2007). No bagaco de oliveira, estudos ja demonstraram ser este
bagaco uma rica fonte de fibras. A partir do exposto, pode-se utilizar a farinha do bagaco oriundo da extracdo do
azeite, para desenvolver produtos como fontes de fibras (enriquecimento) e desenvolvimento de alimentos
funcionais (Medeiros et al., 2016).

Farinhas de fontes ndo convencionais sdo obtidas de alimentos que nem sempre sdo consumidos ou mesmo
de subprodutos de alimentos. Os processos para 0 desenvolvimento envolvem métodos de secagem com calor
(desidratacdo) para a reducdo da atividade de agua bem como sua umidade e posteriormente moida e peneirada
(Zandonani, 2009).

Diante deste cenario, o presente estudo tem como objetivo o desenvolvimento da farinha obtida a partir do
bagaco da olivicultura e sua a caracterizacdo quimica através da composicao centesimal e potencial antioxidante
pela presenca dos compostos fenolicos, a fim de direcionar o residuo como matéria-prima para produgdo de novos
produtos alimenticios.

2.MATERIAL E METODOS

O bagaco de oliveira bruto foi obtido pelo processamento das azeitonas cultivadas na regido de Pinheiro
Machado — RS, para obtencdo do azeite, processadas em fevereiro de 2019. O bagaco de oliveira foi conduzido
ao laboratério de Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacdo Aplicados aos Olivais da Regido da Campanha
situado na Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) - Campus Bagé, onde foi armazenado em sacos
plasticos e congelados em Ultra freezer a -80°C, até 0 momento da realizacdo das analises.

A moagem da farinha a partir do bagaco de azeitona foi realizada através do moinho analitico, com a amostra
seca com fluxo perpendicular com uma velocidade de 1,5m/s e temperatura de 50°C. Os métodos de analises da
farinha foram segundo a AOAC (2000). Para determinacdo de umidade e cinza, foi utilizado o método
gravimétrico. Os lipideos, pelo método de Soxhlet e a determinacdo de proteina bruta pelo método de Kjeldahl.
A determinacgdo de fibra bruta foi utilizada a técnica de analises enzimaticas gravimétricas e a determinacao de
carboidratos foi feita por diferenga entre as médias dos resultados das demais analises. A capacidade antioxidante
foi determinada através da capacidade dos compostos presentes na amostra em sequestrar o radical livre DPPH
(2,2-difenil-picrilhidrazila), segundo o método de Brand-Williams, Cuvelier e Berser (1995). A metodologia
utilizada para a determinacédo de fendis totais foi de Singleton e Rossi (1965), sendo determinada o teor de fenois
foi obtido através de curva-padrdo da metodologia.

3.RESULTADOS E DISCUSSOES

Na Tabela 1, podem ser observados os resultados obtidos a partir das analises quimicas realizadas na farinha
de fonte ndo convencional obtida a partir do bagaco de azeitona.
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Tabela 1: Caracterizacdo quimica da farinha obtida do bagaco de azeitona.

Determinacéo (Base Seca) Farinha do bagaco

Umidade (%) 3,35+0,16
Cinzas (%) 3,5840,15
Proteinas (%) 8,16+0,29
Lipideos (%) 9,04+0,12

Fibras (%) 29,44+1,21
Carboidratos (%) 49,78+0,0

Fenois (mg/100g de acido galico) 46,02+0,10

Antioxidante (mg trolox/100g) 203,95+4,70

Fonte: Autores, 2019. Média * desvio médio (n=3).

O teor de umidade da farinha de bagaco de azeitona foi de 3,35+0,16%, e segundo a RDC n° 263, de 22 de
setembro de 2005, que regulamenta os produtos cereais, amidos, farinhas e farelos, estabelece que o teor maximo
permitido de umidade para farinhas seja de no méaximo 15%, sendo o valor encontrado estd de acordo com a
legislacdo. O valor encontrado foi bem inferior a umidade de farinhas de outras fontes ndo-convencionais como
de Silva et al., (2013), que encontrou valor para farinha de taioba de 10,49% e mostarda de 11,35%. Santos et al.,
(2017) encontraram 8,26% de umidade para farinha de folha de oliveira da mesma cultivar, valor superior ao
encontrado no presente estudo. A discrepancia desses resultados pode ser explicada pelo armazenamento, umidade
relativa do ambiente e tamanho das particulas apds a moagem, pois como o0 bagaco apresenta uma superficie
porosa, facilita a absorcdo de umidade pela sua area de contato.

O teor de cinzas encontrado para a farinha de bagaco foi de 3,38+0,15%, superior ao encontrado por Santos
et al., (2017) para farinha de folha de oliveira que foi 0,22% para a mesma cultivar. Cavalheiro et al., (2014)
encontrou valores de cinzas para a folha de oliveira in natura de 4,38% para a mesma cultivar, valor semelhante
ao encontrado no presente estudo. A presenca de minerais em alimentos é muito variavel pois dependem de varios
fatores, entre eles o solo e as necessidades nutritivas de cada planta. As maiores reducdes de minerais se devem
aos minerais sollveis em agua ou durante processo de moagem (Ordofiez , 2005).

O teor de proteinas encontrado foi de 8,16+0,29%, valor proximo ao encontrado por Santos et al., (2017) que
foi de 10,13% para a farinha de folha de oliveira para a mesma cultivar e por Cavalheiro et al., (2014) para folhas
de oliveira que foi de 12,24% para a mesma cultivar. Segundo a tabela brasileira de composi¢do de alimentos
(TACO), a farinha de trigo apresenta um valor de 9,80% de proteinas, valor superior ao encontrado pelo presente
autor (TACO, 2011). Silva et al., (2013), encontrou um valor de proteinas para farinha de Taioba de 19,5%, bem
superior ao encontrado pelo estudo.

O teor de lipideos encontrado no presente estudo para a farinha de bagaco foi de 9,04+0,12%, valor
semelhante ao encontrado por Santos et al., (2017) para folhas de oliveira in natura que foi de 7,32%, mas superior
ao encontrado pelo mesmo autor para a farinha desenvolvida a partir das folhas de oliveira que foi de 2,28%. Brito
(2016), encontrou valor para a farinha de bagaco de azeitona de 6,7%, valor inferior ao encontrado no presente
estudo.

O teor de fibras encontrado foi de 29,44+1,21%, valor superior ao encontrado por Santos et al., (2017) para
farinha de folhas de oliveira para a mesma cultivar que foi de 27,87%. Silva et al., (2013), encontrou valor de
fibra semelhante para farinha de mostarda que foi de 21,13%. Considerando o elevado teor de fibras encontrados
na farinha, indica-se que as mesmas podem ser incluidas na dieta como alimento fonte de fibras de acordo com
as regras estabelecidas pela legislacao brasileira, ja que um alimento é considerado com alto teor de fibras quando
possui um valor minimo de 6g de fibras para 100g de produto solido (Brasil, 1998).

O teor de carboidratos encontrado foi de 49,78+0,0%, inferior ao encontrado por Santos et al., (2017) para
farinha de folhas de oliveira que foi de 56,45% para a mesma cultivar. Silva et al., (2013) encontrou valor de
carboidratos para farinha de Taioba de 44,57%, semelhante ao encontrado pelo presente estudo.

O valor de fendis encontrado foi de 46,02+0,10 mg/100g de GAE, valor muito inferior ao encontrado por
Santos et al., (2017) para farinha de folhas de oliveira que foi de 550 mg/100g de GAE para a mesma cultivar,
sendo que a farinha foi seca pelo método de liofilizagdo. Os compostos fendlicos sdo altamente instaveis e sdo
rapidamente transformados em outros compostos quando as células vegetais sdo danificadas, como o exemplo da
malaxagem na extracdo de azeite.

REALIZACAO

ORGANIZACAO df‘
g 30

EVENTOS

S TA- RS www.officeeventos.com.br



@S’ ON LINE

7° Simpésio de
27 A 29 bE OUTUBRO DE 2020 Seguranca Alimentar

Inovacdo com sustentabilidade

O resultado de valor de antioxidantes presentes foi de 203,95+4,70 mg/100g, ocorrendo uma perda de mais
de 46% se comparada ao estudo de Santos et al., (2017) para o bagago de azeitona bruto. Essa diferenca pode ser
justificada pela degradacdo do composto antioxidante majoritario presente no bagaco de azeitona. Esses
compostos quando expostos a altas temperaturas, perdem sua propriedade estrutural, ou quando expostos a luz
ambiente, na qual o armazenamento incorreto da farinha do bagaco de azeitona pode ter influenciado para a
reducdo da capacidade antioxidante. A presenca de substancias antioxidantes em alimentos contribui para a
manutencdo de suas caracteristicas sensoriais por impedir a hidrélise oxidativa de alguns constituintes e a
preservacgdo do crescimento de certos microrganismos (Lafka et al, 2011).

4.CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos conclui-se que o desenvolvimento da farinha de fonte ndo convencional obtida
a partir do bagaco de azeitona é uma alternativa para evitar desperdicio e possibilitar o desenvolvimento de novos
produtos. O desenvolvimento da farinha de bagago de azeitona apresentou uma boa alternativa nutricionalmente
para enriquecimento de produtos alimenticios perante suas caracteristicas quimicas, principalmente por apresentar
um elevado percentual de fibras e compostos bioativos.

O estudo sobre a farinha de bagago de azeitona demonstrou uma boa alternativa de utilizagdo do residuo, pois
0 produto desenvolvido apresenta um grande potencial em sua composic¢éo nutricional e bioativa, podendo ser
incrementada em outros produtos visando o aproveitamento deste residuo da industria oleica, assim minimizando
0s impactos ambientais.
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