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RESUMO - O trabalho tem por objetivo realizar a extracdo e avaliar os padrdes de identidade dos azeites de
oliva da regido da Campanha Gaucha. No processo de extragdo utilizou-se como adjuvante carbonato de célcio
na concentracdo 1%, avaliando-se o rendimento de extracdo. As analises de identidade realizadas foram indices
de refracdo, de saponificacdo, e iodo, densidade relativa, viscosidade cinematica e umidade. Na malaxagem
utilizando carbonato de célcio os rendimentos foram de 7,90%, 7,68% e 7,83% para as cultivares, Arbequina,
Koroneiki e Picual, respetivamente, aumentando o rendimento em 19,15%; 9,09% e 23,50% em relagdo ao
processo sem o0 uso do adjuvante. Para as analises de identidade os resultados foram semelhantes aos
encontrados na literatura. Conclui-se que o uso do adjuvante carbonato de calcio é favoravel para aplicacdo
industrial, visto que o mesmo aumentou a eficiéncia de extracdo e os azeites estdo dentro dos padrfes de
identidade desejados.

ABSTRACT - The study aims to extract and evaluate the identity patterns of olives in the region of Galcha
Campaign. In the extraction process, calcium carbonate at a concentration 1% was used as an adjuvant,
evaluating the extraction yield. The identity analysis carried out where indexes of refraction, saponification, and
iodine, relative density, kinematic viscosity and humidity. In the malaxiation using calcium carbonate the effects
were 7.90%, 7.68% and 7.83% for cultivars, Arbequina, Koroneiki and Picual, respectively, reproduced on the
19.15% vield; 9.09% and 23.50% in relation to the process without using the adjuvant. For the identity analysis
the results were similar to those found in the literature. It is concluded that the use of calcium carbonate
adjuvant is favorable for industrial application, since it increased the extraction efficiency and the oils are within
the desired identity standards.

PALAVRAS-CHAVE: carbonato de calcio; cultivares de azeitona; malaxagem.

KEYWORDS: calcium carbonate; olive cultivars; malaxiation.
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1. INTRODUCAO

O azeite de oliva é o produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.) por processos
fisico-mecénicos, excluindo-se todo e qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por processo de reesterificacdo
ou pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas propor¢des (BRASIL, 2012). O processo de
obtencdo do azeite inclui etapas de moagem, malaxagem e extracdo (centrifugacdo e filtracdo), em condicdes
que n&o ocasionem sua alteragdo (BRASIL, 2012).

A malaxagem € considerada a etapa de preparo da pasta para extracdo do azeite de oliva, onde
pequenas goticulas de dleo se fundem em goticulas maiores (coalescéncia) através de forcas mecéanicas
facilitando a separacdo do azeite da pasta e possibilitando a obtencdo de resultados satisfatorios sobre o
rendimento de extracdo (CLODOVEO, 2012).

Na etapa de malaxagem alguns adjuvantes podem ser utilizados de modo a aumentar o rendimento de
extracdo, bem como melhorar a qualidade final do produto (CRUZ et al., 2007; DE FAVERI et al., 2008). Os
adjuvantes quimicos aumentam a consisténcia da pasta favorecendo a separacdo das fases durante o processo,
tendo efeito puramente fisico.

O azeite deve estar incluso nos padrbes exigidos pela legislacdo para ser comercializado no Brasil,
através da Instrucdo Normativa N° 1, de 30 de janeiro de 2012, que estabelece o “Regulamento Técnico do
Azeite de Oliva e do Oleo de Bagago de Oliva”. Esta normativa visa classificar o azeite de oliva e o 6leo de
bagaco de oliva considerando seus requisitos de identidade e qualidade (BRASIL, 2012).

O presente trabalho tem como objetivo realizar a extracdo dos azeites de oliva da regido da Campanha
Gaucha utilizando o adjuvante tecnoldgico carbonato de célcio na etapa de malaxagem, bem como avaliar o0s
padrdes de identidade dos azeites.

MATERIAL E METODO

Matéria-prima

O azeite de oliva foi extraido de cultivares (Arbequina, Koroneiki e Picual) fornecidas por uma
indUstria processadora de azeites situada no municipio de Pinheiro Machado - RS referente a safra 2019. As
amostras foram colhidas e transportadas em caixas térmicas para o Laboratério de Desenvolvimento
Tecnoldgico e Inovacdo Aplicado aos Olivais da Regido da Campanha situado & Universidade de Federal do
Pampa Campus Bagé onde se realizou a lavagem em &gua corrente para remogao de impurezas e imediatamente
processadas a fim de garantir a qualidade do produto final.

Extracdo dos azeites

A extracdo do azeite de oliva ocorreu em trés etapas: moagem, malaxagem e centrifugacdo. As
azeitonas foram moidas em moinho de alimentos obtendo-se a pasta de azeitona. Previamente a etapa de
malaxagem foi adicionado a pasta de azeitona o adjuvante tecnolégico o carbonato de célcio (CaCQOs) na
concentracdo de 1% em relacdo a massa de pasta. A malaxagem da pasta (200g) foi realizada em um béquer de
600 mL acoplado em um agitador (microprocesado Quimis) a uma agitacdo de 100 rpm com auxilio de um
impelidor do tipo ancora por um periodo de 30 min, sob temperatura controlada em torno de 27°C. A separacdo
do azeite do bagacgo foi realizada em uma centrifuga de bancada Heal Force modelo (Neofuge 23R) a uma
rotacdo de 3000 rpm por periodo de 3 min a temperatura ambiente (20°C).

Para verificar o efeito do adjuvante na malaxagem, foi realizado um tratamento controle de acordo
com o0 mesmo procedimento descrito sem adi¢do de adjuvante na malaxagem.
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Andlises de identidade dos azeites

O indice de saponificacdo (IS), indice de iodo (1), indice de refragdo (IR), densidade relativa (DR) e
viscosidade cinematica foram determinados conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). J& o teor de
umidade foi determinado conforme metodologia proposta por Analista de Laborat6rio de Alzamara, 2° Edicion
mediante a norma UNE 55-020-73.

Metodologia de calculo

O rendimento do processo de extracdo de azeite foi calculado conforme Equacéo 1, sendo o resultado
expresso em porcentagem de rendimento (%).

m .
R (%) = —2¢€ 4100 (1)

amostra

Onde: Mazeite @ Massa em gramas de azeite extraido e Mamostra @ Massa em gramas de pasta de azeitona
Os resultados obtidos na extracdo dos azeites de oliva, bem como, identidade dos azeites foram
expressos em médias e desvio médio referente as determinacGes das analises realizadas em triplicata. Com a

utilizacdo de programa estatistico R Core Team (2019) foi realizado os testes de comparacdo de médias (Teste
Tukey) ao nivel de significancia de 5%, para os resultados das analises dos padrdes de identidade dos azeites.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os rendimentos de extracdo do azeite de oliva para as trés cultivares estudadas
utilizando carbonato de célcio 1%.

Tabela 1 — Rendimento obtido na extracdo do azeite de oliva com CaCOs 1%

Ensaio/Rendimento (%) Arbequina Koroneiki Picual
Controle 6,63 £ 0,02 7,04 £0,12 6,34+ 0,01
CaCO3 1% 7,90+£0,14 7,68 £0,03 7,83+0,11

Fonte: Autor (2019). *Meédias + Desvio médio.

Verifica-se que a utilizacdo CaCO3 1% a pasta de azeitona aumentou o rendimento de extracdo em
19,15% para cultivar Arbequina, 23,50% para cultivar Picual e 9,10% para cultivar Koroneiki, o que
potencializa o carbonato de calcio como meio de aplicagdo industrial devido sua eficiéncia sobre processo de
extracdo. O elevado aumento no rendimento de extracéo tanto para cultivar Arbequina como para cultivar Picual
podem estar relacionados a composicdo quimica dessas cultivares. O carbonato de calcio devido a sua
higroscopicidade promoveu a ruptura da passa de azeitona e consequentemente a fusdo das pequenas goticulas
de azeite em gotas maiores, facilitando a extragdo do azeite.

Espinola et al. (2009) utilizaram carbonato de célcio para extragdo de azeite da cultivar Koroneiki e 0s
resultados mostraram um aumento no rendimento de 15,38% para 16,66% com uso do adjuvante na mesma
concentragcdo empregue no presente estudo, aumentando em 8,32% o rendimento de extragdo. Porem verifica-se
uma divergéncia no rendimento obtido pelos autores em relacdo aos resultados encontrados no presente estudo
7,68%, 0 que pode ser explicado pelas condigdes fisico-quimicas da cultivar utilizadas pelos autores.

A tabela 2 apresenta os resultados para analise de identidade do azeite de oliva extra virgem.
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Tabela 2 — Analise de identidade do azeite de oliva extra virgem

Cultivar Arbequina Koroneiki Picual Legislacéo

/Pardmetros

Densidade
Relativa 0,909 + 0,000? 0,909 + 0,000* 0,910 £0,000* 0,907 a 0,913
(25°C)

Viscosidade

Cinemética 85,16 £ 0,012 85,23 £ 0,09? 85,69 £ 0,702 N&o se aplica
(mm?s)

Umidade 0,58 + 0,04° 0,66 +£ 0,032 0,77 +0,06* <0,20
(%)
indice de
Saponificagdo 149,66 + 5,042 162,83 + 4,072 152,94 + 2,832 184 a 196
(mg KOH/qg)
indice de
lodo 86,17 + 1,092 80,00 + 4,662 78,22 + 3,282 75a94
(g 1,/100g)

Indice de
Refracdo 1,4697 £0,0002° 1,4698 +0,0001°¢ 1,4685+0,0002% 1,4677 a 1,4705
(nD )
Fonte: Autor (2019).
*Médias + Desvio médio acompanhados de letras mindsculas iguais na mesma linha indicam que no nivel de
5% de significancia, ndo ha diferengas entre as médias.

Para o indice de refracdo, ocorreu diferenga estatistica entre as cultivares ao nivel de significancia de
5%. Em contra partida para as analises de densidade relativa, viscosidade cinemaética, indice de saponificagéo e
indice de iodo ndo houve diferenca estatistica entre as cultivares estudadas mediante teste tukey (p<0,05), bem
como, no teor de umidade do azeite para cultivar Picual. Através da umidade do azeite obtido para cada cultivar,
0s resultados estatisticos podem indicar diferengas na deterioragdo hidrolitica que podem acelerar o processo de
acidificagdo dos azeites, visto que, todas cultivares apresentaram valores acima do estabelecido pela legislagéo.

Pode-se observar que o valor da densidade relativa (25°C.agua a 25°C) determinada no presente
estudo ficou entre 0,909 e 0,910 estando dentro da faixa estipulada pela legislacdo 0,907 a 0,913, acima do
determinado por Mello & Pinheiro (2012) de 0,901 e semelhante ao encontrado por Gongalves (2017) que
obteve valor de densidade relativa de 0,910. A densidade relativa, assim como o indice de refracdo e de
saponificacdo esta relacionada com as caracteristicas de cada 6leo vegetal, tais como, comprimento da cadeia e
namero de insaturagdes (MELLO & PINHEIRO, 2012). No azeite, sua determinacdo é utilizada para verificar o
peso molecular. Quanto maior o valor da densidade relativa do azeite, maior o nimero de &cidos graxos
saturado presente no azeite.

A viscosidade é uma medida de resisténcia que um fluido apresenta ao escoamento, sendo a
viscosidade cinematica dada em termos de forcas requeridas para mover uma unidade de area a uma unidade de
distancia através da sua densidade. Os resultados encontrados estdo proximos ao obtido por Andrade et al.
(2017) que obteve uma viscosidade de 83,66 mmz2/cm para azeite produzido no pampa gaucho. Quando
comparado com outros 6leos vegetais, como 6leo de soja, milho e girassol, que possuem viscosidade na faixa de
95 a 110 mm#cm (ALMEIDA et al., 2011) o azeite de oliva apresenta menor viscosidade cinematica, indicando
que 0 azeite possuem mais insatura¢cdes em sua cadeira quando comparado com outros 6leos vegetais, uma vez
que, triacilglicerdis com maior grau de insaturacdo tendem a ser menos viscosos. Contudo, salienta-se a escassez
na bibliografia para comparacdo desse resultado encontrado, isso pode ser explicado pela ndo obrigatoriedade
desta analise como padréo de identidade pelas institui¢des vigentes.
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Em relagdo ao teor de umidade os resultados encontrados para o azeite das trés cultivares Arbequina
0,58%, Picual 0,66% e Koroneiki 0,77% estdo acima do estabelecido pela legislacdo do MAPA que estipula um
limite de 0,2% para azeite de oliva extra virgem. A &gua, embora imiscivel com o azeite, pode existir na forma
de uma emulsdo estabilizada por certos constituintes hidrofilicos. A umidade favorece a hidrdlise do azeite,
especialmente em azeites cuja acidez inicial € elevada.

Segundo Gomes et al. (2003) o indice de saponificagdo € uma medida de tamanho da cadeia dos
acidos graxos. Quanto maior a cadeia desses acidos graxos, menor serd o indice de saponificacdo, ou seja,
menor serd a quantidade de alcali necessaria para saponificar 1 grama de azeite. Para as amostras em questao 0s
valores encontrados para Arbequina 149,66 mgKOH/g, Picual 162,83 mgKOH/g e Koroneiki 152,94 mgKOH/g
estdo abaixo da faixa estabelecida pela legislacdo (184 a 196 mgKOHY/g), constatando que os azeites dessas
cultivares sdo constituidos em sua maioria por &cidos graxo de cadeia longa, estando ainda dentro da faixa
encontrada por Mello & Pinheiro (2012) de 142,22 a 152,00 mgKOH/g.

O indice de iodo serve como medida do grau de instauracdo dos acidos graxos presente no azeite, bem
como, permite identificar possiveis adulteragdes provocadas por misturas de outros Oleos vegetais, visto que,
seus valores sdo caracteristicos de cada gordura (FERREIRA, 2016).

Segundo Leonardi, Azevedo e Romano (2018) os 6leos com maior grau de insaturacdo tendem a ser
instaveis ao processo de deterioracdo, justamente devido ao maior nimero de duplas ligagGes presente na cadeia
carboxilica, logo o azeite de oliva apresenta em sua maior composic¢éo o acido oleico (C18:1) com apenas uma
dupla ligacdo presente em sua cadeia, indicando que é mais estavel a deterioracdo frente a outros 6leos vegetais.
No presente estudo os valores obtidos para Arbequina 86,179 12/100g, Picual 80,00 g 12/100g e Koroneiki 78,22
g 12/100g estdo dentro da faixa estabelecida pela legislagéo (75 a 94 g 12/100g), acima da faixa encontrada por
Leonardi, Azevedo e Romano (2018) 64,78 a 70,51 g 12/100g, semelhante ao encontrado por Oliveira et al.
(2012) para cultivar Arbequina 81,45 g 12/100g e Picual 76,07 g 12/100g e por Mello & Pinheiro (2012) para
cultivar Arbequina 87,10 g 12/100g produzida no pampa galcho.

O indice de refracdo é uma medida caracteristica de cada tipo de 6leo, sendo relacionado com o grau
de saturacdo e comprimento da cadeia hidrocarbonada, isto é, quanto maior o nimero de insaturacdes presente
na molécula bem como os &cidos graxos de cadeia longa, maior sera o indice de refracdo, ao passo que, o indice
diminui na presencga de acidos graxos saturados. Observa-se na tabela 2 que os resultados encontrados para as
cultivares Arbequina 1,4697, Picual 1,4698 e Koroneiki 1,4685 estdo dentro da faixa estipulada pela legislagéo
vigente (1,4677 a 1,4705) a temperatura de 20°C para o azeite de oliva extra virgem, acima do obtido por
Gongalves (2018) 1,4676 para azeite produzido na regido do pampa gaucho, por Mello & Pinheiro (2012)
1,4673 e Andrade et al. (2017) 1,4682 para azeites da cultivar Arbequina produzida na regido do pampa gatcho
e abaixo dos resultados obtidos por Oliveira et al. (2012) 1,4700 para azeite das cultivares Arbequina e Picual.

CONCLUSAO

O adjuvante tecnol6gico carbonato de calcio quando adicionado a pasta de azeitona para malaxagem
proporcionou 0 aumento do rendimento de extracdo, em relagdo a malaxagem sem adi¢do de adjuvante, em
19,15% para cultivar Arbequina, 23,50% para cultivar Picual e 9,10% para cultivar Koroneiki, o que
potencializa o carbonato de célcio como meio de aplicagdo industrial devido sua eficiéncia sobre processo de
extragéo.

Para 0 padrdo de identidade, o teor de umidade para as trés cultivares apresentaram resultados
superiores (0,58 a 0,77%) ao estabelecido pela legislacdo (< 0,2%) e o indice de saponificacdo apresentou
valores (149,66 a 162,83 mg KOH/g) abaixo da faixa estabelecida pela legislacdo (184 a 196 mg KOHY/qg).
Entretanto, todas os resultados das andlises relacionadas ao padrdo de identidade dos azeites das cultivares
Arbequina, Koroneiki e Picual estdo dentro das faixas das literaturas citadas no presente trabalho.
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