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RESUMO

A oliveira (Olea europaea) é uma das plantas mais antigas cultivadas pelo homem; o
fruto desta, denominado de azeitona, é utilizado para comercializacdo em diferentes
formas como em conserva e através do processamento de extracdo do azeite. Deste
processamento € oriundo o bagaco de azeitona, porém, este residuo ndo possui um
destino correto. Esse bagaco rico em nutrientes, ainda contem poucos estudos para
sua aplicacdo na industria de alimentos. Com isso, busca-se através deste trabalho
a avaliacdo do teor de proteinas do bagaco de azeitona, como também da farinha de
bagaco de azeitona. As amostras de bagaco de azeitona, farinha de bagaco de
azeitona (obtida pela liofilizacdo, moagem e peneiramento) foram caracterizadas
quanto ao teor de proteina pelo método Kjeldahl. A fim de comparar os resultados,
estes foram tratados estatisticamente por Analise de Variancia (ANOVA) e teste de
Tukey (a=5%). Os resultados de teores de proteina para o bagaco de azeitona e
para a farinha de bagaco de azeitona foram 2,10 e 4,72 %, respectivamente.
Quando comparado ao teor de proteina da farinha de trigo, que possui 9,8 % sendo
em peso o dobro do analisado, esses valores sdo préximos, assim, mostrando o
potencial de aplicagcdo desta farinha, principalmente para o publico-alvo que
contenha restricbes alimentares. Com isso, verifica-se a potencialidade para a
aplicabilidade, quanto ao teor proteinas da farinha de bagaco de azeitona, no
desenvolvimento de produtos alimenticios.
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1 INTRODUCAO

A oliveira (Olea europaea) € uma das cultivares que vem sido explorada na
Regido da Campanha. O seu fruto, chamado de azeitona, pode ser comercializado
como em conserva e através do processamento de extragcdo do azeite. Deste
processamento € oriundo o bagaco de azeitona, quando 1.000 kg de azeitonas séo
produzidos gera cerca de 800 kg de residuo nas regifes europeias tradicionais de
producdo de azeite, aproveitando-se apenas 20% do total (MEDEIROS, 2016;
JULIO, 2015).
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A gestdo dos residuos nas industrias de processamento de azeitona ainda
nao é realizada de forma adequada, devido a alta carga poluente e sua toxicidade.
Assim, tem-se um problema ambiental levando a problemas econémicos neste setor.
Ha pesquisas que busquem estratégias fisicas, térmicas, fisico-quimicas e bioldgicas
para encontrar uma solucdo ecoldgica e economicamente viavel, minimizando,
assim, o seu impacto no meio ambiente (BRITO, 2016).

O bagaco, que é constituido de polpa, caroco e tegumento da azeitona, é
considerado uma rica fonte natural de compostos fendlicos devido a sua acdo
antioxidante, além de uma alta porcentagem de agua, compostos organicos,
acucares, fibras, compostos nitrogenados, acidos volateis, clorofila e carotenoides.
Porém, mesmo com essas caracteristicas, o residuo do processamento da azeitona
ainda nao tem muitos estudos na &rea de alimentos para o reaproveitamento deste
(MEDEIROS, 2016; JULIO, 2015).

Com isso, busca-se através deste trabalho a avaliagcdo do teor de proteinas
do bagaco de azeitona, como também da farinha de bagaco de azeitona para,

futuramente, os utilizar no desenvolvimento de novos produtos.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

As amostras foram o0 bagaco de azeitona obtido da extracdo de azeite da
Regido da Campanha Gaucha da safra de 2019. A farinha de bagaco de azeitona
(FBA) foi obtida através do processo de liofilizacdo, seguido de moagem e
peneiramento.

As amostras de bagaco de azeitona, farinha de bagaco de azeitona foram
caracterizadas quanto ao teor de proteina pelo método Kjeldahl, conforme
metodologia proposta por Adolfo Lutz (2008). A fim de comparar os resultados, estes
foram tratados estatisticamente por Analise de Variancia (ANOVA) e Teste de Tukey

(a=5%) utilizando o software Rstudio.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados quanto aos teores protéicos estdo dispostos na tabela 1.
Quando realizada a analise estatistica, empregando os teores de proteina das
amostras analisadas, observou-se que o bagaco de azeitona diferiu da amostra de

farinha de bagaco de azeitona (p<0,05), conforme consta na tabela 1.
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Amostras Teor de proteinas (%)
BA 2,108+0,2
FBA 4,72°+0,4

Tabela 1 — Resultados de teor de proteina para as amostras estudadas.
BA (bagaco de azeitona), FBA (farinha de bagaco de azeitona). Média
desvio padrao médio. #B Letra mailscula sobrescrita diferentes na mesma coluna
diferem estatisticamente (p<0,05).
Fonte: Autores, 2019.

O resultado de teor de proteina para o bagaco de azeitona corrobora com 0s
valores encontrados por Teixeira (2015), que obteve o resultado de 1,86 % também
para amostra de bagaco de azeitona, porém de safra diferente. J4 para o teor
protéico obtido para a farinha de bagaco de azeitona teve uma elevacdo quando
comparado ao bagaco. Isso pode ser justificado devido, inicialmente, ao bagaco in
natura conter atividade de &gua elevada, e este sendo submetido ao processo de
liofilizacdo, os seus componentes, como as proteinas, tornaram-se mais
concentrados. O processo de liofilizacdo tem como metodologia eliminar a 4gua por
sublimacdo e consequentemente, proporciona minimas perdas de nutrientes. Ao
analisar o teor de proteinas da farinha de trigo, mais usualmente empregada
industrialmente, na Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos - TACO (2011)
temos um valor de 9,8 % comparando com teor encontrado para a FBA esses
valores foram condizentes, pois as amostras, em peso, possuiram metade do valor

analisado pela TACO.

4 CONCLUSAO

Podemos concluir que visando a aplicabilidade deste estudo na indastria de
alimentos, verifica-se entdo que atraves da liofilizacdo é possivel a preparacao de
uma farinha que com minima perda de teor de proteinas.

Além disso, através da determinagdo de proteinas pode-se verificar uma
potencial substituicdo da farinha de trigo por uma farinha alternativa de bagaco de
azeitona, que pode ser empregada em formulacfes alimenticias destinadas ao

publico-alvo que contenha restricdes alimentares.
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