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INTRODUGAO

O fruto da oliveira, denominado azeitona, ndo pode ser consumido in natura por causa da oleuropeina,
substancia precursora do azeite de oliva, que se caracteriza com sabor extremamente amargo (INFORME
AGROPECUARIO, 2006).

Depois de elaborada para consumo, pelo processo de fermentacdo, a azeitona, desde os tempos mais
remotos, constitui um alimento importante para a dieta humana. Ja no século 32 a.C., o fruto da oliveira era
considerado aperitivo, adstringente e um alimento facilitador da digestéo.

Durante muitos anos foi parte importante na alimentagdo do trabalhador rural de regidées produtoras.
Hoje, é considerado um alimento popular, encontrado em toda parte do mundo e pode ser preparado com
quatro sabores basicos: acido, doce, salgado e amargo, o que permiti seu emprego em todo tipo de prato e
justifica sua atual expanséo.

Tratando-se de alimento popularmente consumido no Brasil, a azeitona € um produto comum na dieta
do povo brasileiro, por isso o Pais ocupa o terceiro lugar como maior importador do mundo. Somente de azei-
tonas processadas para mesa sado importadas perto de 50 mil toneladas por ano, para o mercado varejista
brasileiro, ao custo de, aproximadamente, 250 milhdes de reais.

Dada a heterogeneidade do mercado consumidor brasileiro, diferentes categorias qualitativas do pro-
duto sao oferecidas nos pontos de vendas. Estima-se que, aproximadamente, 25 mil toneladas de azeitonas,
classificadas como padrao popular, sdo importadas, visando consumidores menos exigentes.
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ESTIMATIVAS DE DESCARTE

Em geral, as azeitonas processadas para mesa sdo adquiridas a granel de paises exportadores, sendo
transportadas para as industrias alimenticias brasileiras em bombonas de 220 L, com 178 kg de frutos, esgo-
tada a solugéo de conservagao, geralmente agua e sal a 5% (Fig. 1A).
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Figura 1 - Importagéo de azeitonas para mesa
NOTA: Figura 1A - Bombona utilizada para transporte de azeitonas; Figura 1B - Frutos danificados para descarte.

Tanto para o transporte, manuseio e padronizagdo, como para a embalagem de varejo, ja nas indus-
trias alimenticias no Brasil, é necessaria a realizagdo de um descarte dimensionado em 0,2% do total, es-
timado anualmente em, aproximadamente, 50 mil quilos de azeitonas. Frutos danificados, macerados, com
manchas ou pequenas lesdes de pragas, doengas e outras deformagdes (Fig. 1B) sdo excluidos na mesa de
classificagéo e enviados ao aterro sanitario das grandes cidades, onde se localizam as respectivas industrias
importadoras.

Além das perdas financeiras, certamente repassadas pelo importador ao consumidor final, o que torna
o produto mais caro, somam-se prejuizos ao erario publico, que disponibiliza transportes, e ao meio ambien-
te, que recebe o produto, dificultando ainda mais o manejo dos aterros sanitarios, onde esses produtos sdo
definitivamente descartados.

ALTERNATIVA PARA APROVEITAMENTO

Uma alternativa para aproveitamento dessa matéria-prima de descarte € submeté-la ao processamento
para extragao do azeite de oliva. Desse modo, as azeitonas que seriam destinadas ao lixo podem ser aprovei-
tadas para extragéao de azeite, que depois de refinado, sera utilizado para abastecer o mercado consumidor.

Conforme ensaio experimental realizado por pesquisadores da U.R. EPAMIG SM, na Fazenda Expe-
rimental de Maria Fé (FEMF), as azeitonas, mesmo depois de serem curtidas para consumo em mesa, mas
que serdo descartadas por qualquer defeito ou anomalia, podem ser submetidas ao processamento, para
extracao do azeite de oliva, com rendimentos que podem alcancar de 15% a 17%.
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Ao aplicar o indice médio de rendimento de 16%, de 50 mil quilos de frutos (estimativa de descarte
anual), poderiam ser extraidos 8 mil quilos de azeite de oliva por ano, que, apds o refino, seréo utilizados para
consumo humano, sendo o bagaco das azeitonas utilizado como adubo organico, apds sua decomposic¢ao.

METODO DE EXTRAGAO E ANALISE QUALITATIVA DO AZEITE OBTIDO

Para extracédo do azeite adota-se o procedimento de centrifugagcao de massas, apds moagem das azei-
tonas e batido da respectiva pasta (Fig. 2).
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Figura 2 - Extracéo de azeite por centrifugagéo de massas
NOTA: A - Extrator; B - Moagem de azeitonas; C - Preparo da pasta (massa) de azeitonas; D - Amostra de azeite de
oliva extraido.



QUADRO 1 - Resultados de analise quimica para azeite de oliva obtido de azeitonas descartes e maduras - U.R. EPAMIG
SM-FEMF, 2009

Itens de controle Azeitonas A Classificagao Azeitonas M Classificagao
descartes maduras
Acidez em acido oleico (%) 7,77 Insatisfatério 1,009 Satisfatorio
indice de peréxido (meq oxigénio/kg) 18,05 Insatisfatorio 14,42 Satisfatério
indice de iodo 78,81 Satisfatorio 83,40 Satisfatorio
indice de refragéo 1,4685 Satisfatorio 1,4695 Satisfatorio
Absorbancia em ultravioleta 270 (nm) 0,274 Satisfatorio 0,261 Satisfatorio
Absorbancia em ultravioleta a 232 (nm) 3,32 Sen:ec;ei;ilr;igéég na 3,539 Satisfatorio

FONTE: (A) ANVISA (2005).

QUADRO 2 - Composicao de acidos graxos por cromatografia em fase gasosa, em azeite de oliva extraido de azeitonas
descartes e maduras — U.R. EPAMIG SM-FEMF, 2009

Acidos graxos (WReferéncia Azeitonas descartes Azeitonas maduras
Miristico (C14:0) 0,0-0,05 0 0
Palmitico (C16:0) 7,5-20,0 16,46 17,11
Palmitoleico (C16:1) 0,3-3,5 0,95 1,42
Hapetadecanoico (C17:0) 0,0-0,3 0 0
Hapetadecanoico (C17:1) 0,0-0,3 0 0
Estearico (C18:0) 0,5-5,0 1,90 0
Oleico (C18:1) 55,0-83,0 70,83 66,18
Oleico (C18:1 trans) 0,0-0,05 _ _
Linoleico (C18:2) 3,5-21,0 9,73 15,27
Linoleico (C18:2 trans) 0,0-0,05 _ _
Linolénico (C18:3 trans) 0,0-0,05 _ _
®Linolénico (C18: 3) 0,0-1,5 0,052 0
Araquidico (C20:0) 0,0-0,6 _ _
Eicosenoico (C20:1) 0,0-0,4 0 0
Behénico (C22:0) 0,0-0,2 0 0
Ligocérico (C24:0) 0,0-0,2 0 0

FONTE: (A) ANVISA (2005).

Nos Quadros 1 e 2, sdo apresentados os resultados de analise quimica e do perfil de acidos graxos
em amostras do azeite extraido de azeitonas descartes, comparando-o com os resultados obtidos em azeite
extraido de frutos maduros sem qualquer alteracao, classificado como extravirgem, utilizado no presente en-
saio como padrao de comparagao.

De acordo com o Quadro 1, os resultados de analise quimica observados em ambas amostras de azei-
te foram considerados satisfatérios para indice de iodo, de refragao e absorbancia em ultravioleta a 270 nm.
Na amostra padréo, utilizada para comparacao, também satisfatorio para indice de acidez e de peréxidos. O
azeite de oliva extraido de azeitonas descartes apresentou indice de acidez e de perdxido insatisfatorio.



Para estes itens de controle, o azeite de oliva padréo, extraido de azeitonas maduras foi classificado
como extravirgem e de azeitonas descartes como lampante, tendo como referéncia a Resolugéo n2 270 (AN-
VISA, 2005).

A composicao de acidos graxos obtidos por cromatografia em fase gasosa, em azeites de olivas extra-
idos de azeitonas descartes, ndo apresentou qualquer alteragéo, sendo que nas duas amostras analisadas
observaram-se concentragdes desses lipidios dentro dos limites de referéncia da Resolugédo n2 270 (ANVISA,
2005).

A Figura 3 apresenta amostras avaliadas de azeites de oliva. A andlise de aparéncia do azeite extraido
de azeitonas descartes foi considerada satisfatéria, apresentando liquido viscoso, coloragéao escura e sabor
forte, caracteristico de azeite lampante, em conformidade com azeite de oliva assim classificado pela Reso-
lugdo ne 270 (ANVISA, 2005). Ja o azeite de oliva padrao, usado para comparagéo, também foi considerado
satisfatorio, sendo o liquido viscoso, de cor amarelo-dourado e sabor suave, caracteristico de azeite de oliva
extravirgem.
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Figura 3 - Amostras de azeites avaliadas quanto & aparéncia
NOTA: A - Azeite extraido de azeitonas descartes; B - Azeite padrdo extraido de azeitonas maduras.

RECOMENDAGOES DE USO

O azeite de oliva lampante é um azeite virgem. Entretanto, com as caracteristicas quimicas apresen-
tadas depois de extraido, é considerado improprio para o consumo humano por causa da acidez elevada, do
sabor e aroma indesejaveis. Para torna-lo adequado ao consumo humano recomenda-se seu refino, podendo
entdo ser comercializado como azeite de oliva ou ainda ser mesclado para obtengédo de azeites compostos
de oleo de soja (85%) e azeite de oliva (15%).

Pode também ser utilizado na industria, especialmente de saponificagao.

CONCLUSAO

De azeitonas que seriam destinadas ao lixo, pode-se extrair azeite de oliva. Os resultados do presente
ensaio indicam uma oportunidade de negocio.
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