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Resumo

O presente trabalho teve por objetivo a caracterizacdo quimica de bagacos, provenientes
de diferentes cultivares de azeitona.

As amostras de azeitona eram provenientes da Beira Baixa e Tras-os-Montes. O sistema
de extracdo utilizado foi o equipamento laboratorial Abencor, sem adicao de agua, pelo que os
bagacos recolhidos podem ser considerados como caracteristicas aos dos sistemas de duas
fases. As cultivares em estudo foram:'Arbequina’, ‘Verdeal’, ‘Santulhana’, ‘Negrinha do Freixo’,
‘Cobrangosa’, ‘Madural’ e ‘Galega’. Apresentam-se resultados de diferentes parametros
nomeadamente: atividade da agua (aw), humidade, gordura, cinza e teores em fésforo, calcio,
potassio e ferro. Os métodos instrumentais utilizados para avaliacdo dos teores em minerais
foram a espetroscopia VIS (fésforo) e a espetroscopia de absorcdo atémica com chama no
caso de Fe, Cae K.

Os bagacos analisados apresentaram ser uma boa fonte de minerais, com teores em cinza
entre 2,9 e 6 %. Dos resultados obtidos podemos verificar que os bagacos sdo muito ricos em
potassio (> 10 g/kg), destacando-se os bagacos de Santulhana que atingem 20 g/kg. Por seu
turno, os bagacos Madural apresentaram os teores em calcio mais elevados (2,59 g/kg) e os
bagacos de Santulhana registaram teores em ferro de 8,37 mg/kg.

Palavras-chave

calcio, ferro, fosforo, potassio, sub-produtos da azeitona
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Abstract

The present work aimed to do the chemical characterization of pomace from different
olive cultivars. Olive samples were from Beira Baixa and Tras-os-Montes, and the extraction
was performed in Abencor's laboratory equipment, without the addition of water, which can
be considered similar to the two-phase industrial systems. The cultivars under study were:
'Arbequina’, 'Verdeal', 'Santulhana’, 'Negrinha do Freixo', 'Cobrangosa’, 'Madural' and 'Galega'.
Several parameters were evaluated namely: water activity (aw), moisture and fat contents,
ash, phosphorus, calcium, potassium and iron. The instrumental methods used to assess
mineral contents were VIS spectroscopy (phosphorus) and flame atomic absorption
spectroscopy in the case of Fe, Ca and K.

The analyzed pomaces proved to be a good source of minerals, with ash contents between
2.9 and 6 %. The results obtained can show that the pomace is rich in K (> 10 g/kg), with
emphasis on the Santulhana pomace, which reaches 20 g/kg. On the other hand, the Madural
pomace had the highest calcium content (2.59 g/kg) and the Santulhana pomace had iron
content of 8.37 mg/kg.

Keywords

calcium, iron, olives by-product, phosphorus, potassium

vii



viii



indice

1 Introdugdo 1

2 Residuos e sub-produtos da industria de azeite ........cccovveeeeeeieicciiiiieeee e, 2
0N R - - V- - o o L 3
2.2 (0fo] 0] oJo I [or-Tolo [o 13l oF: == Tole L3PPSR 4
2.3 Caracteristicas do bagago de 2 faSes......ccuuiieeiiieeeiiiee et 5
2.4 AU RUSSAS....eveeeeeeeeeeeteeeteeeteeeececae s s s st ettt et e e s s s et et e te et et etes et esesesessananan s s s snas 6
2.5 Valorizagao de bagago de azeitoNa......ccocuiieiieiiie i 7

3 MaAteriQiS € MEBTOTOS ..eiiuuiiiiiieeiieeeiee ettt ettt ettt ettt sab e st e bt e e s bt e e sabeesabeesbaeesabeeeneeas 7
3.1 [ =T o - | O TSP PP R SPUOPRTOP 7
3.2 [V =] doTo oL OSSP P PRSPPI 8
3.2.1 HUMIAQAE 1ttt et 8
3.2.2 Atividade da AZUA (AW) ..eeeeeeeeecieeee ettt et 9
3.2.3 TEOI €M GOIAUIA c..iieiiiieiiee ettt ettt et ettt st e e st e st e s sane e sbaeesareesanes 9
3.24 TEOI €M CINZA ittt e e s e e st e e s e e e e sanneee s 10
3.25 FOSTOIO .ttt ettt sb e bt ettt 10
3.2.6 Teor em calcio, POtASSIO € TRITO....uiiiicuiieecceiee e e e 11

4 ReSUItA0S € dISCUSST0 ...cuiiuiiiiieiieitte ittt ettt b e sttt esbeesaeesaee e 14
4.1 Atividade da dgua, Humidade teor em gordura.......cccceeeecieeeeeciiee e 14
4.2 TEON €M CINZA..uiiiiiiiiiiiiiie e s 15
4.3 TEOI €M FOSTOTO .cniiiiiiiiiceete ettt 16

4.4 Teor em CalCio, TErro € POLASSIO...uuiiieiuiiie ettt et e e 16

LI €] o Tol (V1o 1T OO PP UPTOPRO 19
20 LT =T o Lol = LSOO RO UTORRUPRRRTRRRRON 20






indice de Figuras

Figura 1- Extragdo do azeite, sistemas continuas de duas e trés fases.......ccccccvvvreeeiviiieeinecieee e, 2
Figura 2 - Exemplo da curva de calibragdo obtida para determinacao de fésforo por espetroscopia
(o LI o 1Yo T o> Te I 4o [=Y ol U] F=1 PRSPPI 11
Figura 3 - Curva de calibracdo utilizado para a quantificacdo de ferro por espectroscopia de
= ool foF: [0 J-1¢e ] o o1 oF- RPN 12
Figura 4 - Curva de calibracdo utilizado para a quantificacdo de cdlcio por espectroscopia de
oI e ] foF: [ J-14o 1 o1 oF- TR PSPPI 13
Figura 5 - Curva de calibracdo utilizado para a determina¢do de potassio por espectroscopia de
ool for [0 I 1o o1 oF- PSPPIt 13
Figura 6 - Teor em gordura (ms) (%) dos bagacos monovarientais (NI — ndo identificado, A-
Arbequina, M-Madural, V-Verdeal, S-Santulhana, G-Galega, C-Cobrancosa, N-Negrinha)............. 15
Figura 7 - Teor em cinza (%) dos bagagos monovarientais (NI — ndo identificado, A-Arbequina, M-
Madural, V-Verdeal, S-Santulhana, G-Galega, C-Cobrancosa, N-Negrinha). ..........cccceeeeeecrereeennen. 15
Figura 8-Teor em fosforo(g/kg) dos bagacos monovarientais (NI — ndo identificado, A-Arbequina,
M-Madural, V-Verdeal, S-Santulhana, G-Galega, C-Cobrancosa, N-Negrinha)........ccccccecevevveeeennneen. 16
Figura 9 - Teor em calcio (g/kg) dos bagacos monovarietais (NI — ndo identificado, A-Arbequina,
M-Madural, V-Verdeal, S-Santulhana, G-Galega, C-Cobrancgosa, N-Negrinha)..........cccccceecvveeennneen. 17
Figura 10 - Teor em ferro (mg/kg) dos bagacos monovarietais (Nl — ndo identificado, A-Arbequina,
M-Madural, V-Verdeal, S-Santulhana, G-Galega, C-Cobrancgosa, N-Negrinha)..........cccccceecuvveeennneen. 17
Figura 11 - Teor em potassio (g/kg) dos bagacos monovarietais (NI — nio identificado, A-
Arbequina, M-Madural, V-Verdeal, S-Santulhana, G-Galega, C-Cobrangosa, N-Negrinha)............. 18

Xi



Xii



Lista de tabelas

Tabela 1 - Quantidades de subprodutos produzidos por toneladas de azeitonas de acordo com o

sistema de extracdo do azeite(AIres, 2007 ) ......eeiiccieeeeeiieeeeeiieeeeectee e e ectee e e e eteeeeserteeeesertaeeesanraeeeanes 3
Tabela 2 - Designacao e respetiva definicdo do bagaco de azeitona........cccccceeeeeeecciiieeeee e, 4
Tabela 3 - Teor em humidade e gordura (m.s) de bagagos provenientes de diferentes sistemas de
eXtragdo (CIvantos, 1999)......uuii it e et e e et e e et a e e e et e e e e eba e e e enabae e e e e rteeeenaraeas 4

Tabela 4 - Composi¢do de bagacos de duas fases (valores referidos a matéria seca a 100- 105 2C) 5
Tabela 5 - Composi¢do mineral de bagacos de duas fases. Comparacgao entre dados do Laboratério

Quimico-Agricola Rebelo da Silva (LQARS) € OULroS QULOIES. ......c.ueeeeeeiieeeeiieeeeciiee et e e e 5
Tabela 6 - Origem dos bagacos (por cultivar) e nimero de amostras avaliadas. .........cccccvveeeennen.n. 8
Tabela 7 - Massa de azeitona e do endocarpo de diferentes cultivares (Cordeiro et al. 2010). ....... 8
Tabela 8 - Atividade de agua, humidade e gordura dos bagacos estudados (média * desvio padrdo)

14

Xiii



Xiv



