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RESUMO - A producdo do azeite de oliva gera o bagaco de oliva, um subproduto rico em compostos de
interesse como fibra alimentar e polifendis. Dessa forma, tecnologias com menor geracdo de residuos devem ser
testadas para aproveitamento do bagago de oliva. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da micronizacéo
de um produto obtido pelo fracionamento gravimétrico do bagaco de oliva. O bagago de oliva foi separado em
peneira de 2 mm, liofilizado, desengordurado e posteriormente micronizado em moinho planetario de bolas. Foi
avaliada a composicdo centesimal, fibra em detergente neutro, fibra em detergente &cido e o teor de polifendis
totais das amostras antes e apds a micronizacao. A reducdo do tamanho de particula foi eficiente para aumentar a
extragdo de gordura do bagaco de oliva. Os teores de fibra em detergente neutro e fibra em detergente acido
foram reduzidos com a micronizagao, bem como o teor de lignina. O teor de polifendis extraiveis aumentou com
a micronizagdo, sendo a eficiéncia da extracdo desses compostos dependente do tamanho de particula da
amostra.

Palavras-chave: subproduto, residuo agroindustrial, azeite de oliva, azeitona, polifendis.
1 INTRODUCAO
A producdo de azeite de oliva gera uma quantidade expressiva de residuos. Em torno de 80% da massa

de olivas prensadas na extracdo do azeite, pelo método de duas fases, torna-se residuo, o qual consiste de
fragmentos de polpa, casca e carogo com alto teor de umidade (DERMECHE et al., 2013; BRITO, 2016). Este
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residuo apresenta amplo potencial de aproveitamento, por apresentar uma composi¢do rica em Compostds
bioativos, como fibra alimentar e polifen6is (DERMECHE et al., 2013).

Métodos envolvendo pouca ou nenhuma geracdo de residuos durante o processamento vem tendo
destaque, pois causam a reducdo de custos de producéo, agregando valor aos produtos finais (CHEMAT et al.,
2012). O fracionamento gravimétrico consiste na separacdo da amostra em diferentes tamanhos de particula,
utilizando tamisadores. Este método causa modificacBes na composicdo dos alimentos, formando produtos com
valor nutricional agregado, aumentando a extracdo de alguns compostos, pelo tamanho das particulas
selecionadas (DANIEL et al., 2006; PUJOL et al., 2013).

Outro método que vem sendo amplamente utilizado para modificagcdo da composicao de subprodutos
agroindustriais € a micronizagdo utilizando moinho de bolas (ZHU, DU, LI et al., 2012). Esta consiste na
redugdo do tamanho de particula, causada pelo atrito da amostra com as bolas e o frasco do moinho, resultando
na fragmentacdo dos granulos do material (LOH et al., 2015). As vantagens em utilizar este método vao desde
alteragBes na estrutura do granulo até mesmo modificagdes na area superficial, nas propriedades fisico-quimicas
e funcionais, além de aumento da bioacessibilidade de constituintes dos alimentos ou subprodutos
agroindustriais que de outra forma dificilmente seriam absorvidos (RODRIGUEZ-HERNANDEZ et al., 2005;
GONG, ZANG, SUN, 2007).

Logo, o fracionamento granulométrico e a micronizacdo podem ser metodologias alternativas para o
aproveitamento do bagaco de oliva, gerando produtos com valor agregado e de grande interesse, devido a
modificagOes na sua composicdo. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da micronizagéo de

um produto obtido pelo fracionamento gravimétrico do bagaco de oliva.
2 MATERIAL E METODOS

Obteve-se 0 bagaco de oliva fresco, no mesmo momento da prensagem dos frutos para a extragdo do
azeite de oliva. Posteriormente, o bagaco de oliva bruto foi separado em peneira de 2 mm, originando uma fracéo
com particulas menores do que 2 mm com alto teor de umidade, denominada F2. Esta fracéo foi centrifugada
(2500 x g/10 min) para a separacéo da fase liquida, a qual foi utilizada em outro estudo. A fase sélida resultante
da centrifugacdo foi liofilizada e a gordura residual extraida com solvente organico n-hexano, conforme descrito
por Goulart e colaboradores (2013). Em seguida, F2 foi moida em micromoinho convencional. Para obtencdo da
F2 micronizada, 15 g de amostra foram adicionados em moinho planetério de bolas (Retsch Co, Alemanha,
modelo PM100). As condigdes 6timas para moagem foram previamente testadas e F2 foi pulverizada a 500 rpm
por 16 minutos, originando a amostra F2M.

As amostras F2 e F2M foram avaliadas quanto a composi¢do centesimal. Para isso, o teor de matéria
seca (105°C/12 h), matéria mineral (550°C/6 h) e proteina bruta (método micro-Kjeldahl, N x 6,25) foram
determinados conforme metodologia descrita pela AOAC (1995). A fracdo lipidica foi determinada pela
metodologia de Bligh-Dyer (1959). Fibra em detergente neutro, fibra em detergente &cido e o teor de lignina
foram avaliados pelo método de Goering e Van Soest (1970).

O teor de compostos fendlicos extraiveis foi determinado através do método de Folin-Ciocalteau,

utilizando a metodologia de Waterhouse (2003). Primeiramente, os polifendis extraiveis foram extraidos com
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solugdo aquosa de metanol acidificada (pH 2). Logo apo6s, ao residuo da extracao rh‘anélica foi adicionéaa
solugdo aquosa de acetona. Apds a obtencdo dos extratos, o teor de compostos fenolicos totais foi mensurado e
uma curva padrdo de &cido galico foi utilizada como referéncia.

As andlises foram realizadas em triplicata. Para avaliacdo dos resultados, foi utilizado teste t de Student,

utilizando-se um nivel de 95% de confianca (p < 0,05).
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 mostra o efeito da micronizacdo sobre a composicdo fisico-quimica do bagaco de oliva
separado granulometricamente. Os resultados obtidos para matéria seca e gordura apresentaram diferenca entre
as amostras, podendo-se observar um aumento do teor de gordura no produto micronizado. Este efeito estd
relacionado as modificacdes que a reducdo do tamanho de particula causa na area superficial dos granulos,
podendo aumentar a extracao de lipideos (WANG et al., 2016). Os teores de matéria mineral e proteina bruta ndo
variaram com o processamento da micronizagéo.

Quanto ao teor de fibra em detergente neutro e fibra em detergente acido, observou-se que a
micronizagdo causou um decréscimo dessas classes de compostos na amostra micronizada. A fibra em detergente
neutro representa o teor de constituintes da parede celular, em especial celulose, hemicelulose e lignina,
enquanto a fibra em detergente &cido representa a subfracdo mais insollvel destes constituintes, em especial
celulose e lignina. Estudos envolvendo a micronizagdo de fibras insolUveis de outras fontes vegetais mostram
gue ha uma redistribuicdo nas fragdes fibra nos produtos micronizados, 0os quais apresentaram maior teor de
fibras soltveis (YE et al., 2016). O teor de lignina também reduziu com a micronizac¢éo, havendo também a
quebra dessa molécula polimérica. A moagem ultrafina reduz o teor de fibra total, devido a degradagdo da
celulose, hemicelulose e lignina, as quais se rompem e formam compostos de menor peso molecular (ZHU et al.,
2010). Assim, a redugdo do teor de lignina é benéfica para o aproveitamento do bagago de oliva, pois esta
molécula apresenta baixa biodisponibilidade por ser um polimero de alto peso molecular (SCALBERT;
WILLIAMSON, 2000).

O teor de polifendis apresentou pequeno aumento com a micronizagao, contudo é possivel observar que
um tempo reduzido como o utilizado (16 min) é suficiente para causar liberacdo desses compostos. O teor de
polifendis da F2 e da F2M é semelhante ao encontrado em outras fontes vegetais consideradas ricas em
antioxidantes como o acai (RUFINO et al., 2011). Estudos envolvendo tempos prolongados de micronizagao
também demonstraram aumento no teor de polifendis extraiveis, devido a redugdo do tamanho de particula
melhorar as condic¢Oes para extracdo da maior parte desses compostos (WANG et al., 2016). Farelo de arroz
distribuido em diferentes tamanhos de particula foi avaliado quanto ao teor de polifendis e demonstrou-se que 0s
p6s mais finos apresentaram os maiores teores, além de uma maior bioacessibilidade (ZHAO et al., 2018).

Assim, o fracionamento granulométrico seguido da micronizagdo é uma alternativa para o
aproveitamento do bagaco de oliva. Mais estudos devem ser realizados, a fim de avaliar o efeito da micronizagdo

do bagaco de oliva sobre outras propriedades tecnoldgicas e nutricionais deste subproduto.
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fracionamento gravimétrico.

Composic¢éo F2 F2M
Matéria seca (g/ 1009) 94,16 + 0,13 90.28 + 0,47"
Matéria mineral (g/ 100 g) 4,30 + 0,03 4,15+ 0,20
Proteina bruta (g/ 100 g) 0,49+ 0,00 0,49+ 0,00
Gordura (g/ 100g) 4,62+0,32 7,19+ 0,27"
Fibra em detergente neutro (g/ 100 g) 53,04 + 1,522 47,77 £0,79"
Fibra em detergente acido (g/ 100 g) 35,23+ 1,278 29,48 +1,79"
Lignina (g/100 g) 32,18 £ 0,82° 25,41+ 1,79
Compostos fendlicos extraiveis (g GAE/ 100 g) 2,20+ 0,05 2,42 +0,18"

F2: amostra obtida a partir do fracionamento granulométrico do bagaco de oliva (< 2 mm). F2M: amostra F2
micronizada (500 rpm/16 min). Os resultados sdo média + desvio padrdo, expressos em g/100 g de base seca de
bagaco de oliva. "Diferente da amostra F2 pelo teste t (n=3).

4 CONCLUSAO

O fracionamento granulométrico forma um composto de grande interesse nutricional, que é o sélido
obtido pela passagem do bagaco de oliva em peneira de 2 mm. Este produto gerado apresenta caracteristicas
nutricionais importantes, além de ser fonte de fibra e antioxidantes. A micronizacdo rapida é eficaz para
aumentar a extracdo da gordura presente no bagacgo de oliva, além de reduzir o teor de compostos caracterizados
pela baixa bioacessibilidade, como a lignina. Além disso, a micronizacao é eficiente para aumentar a extragdo
dos polifendis livres.
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