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1. INTRODUÇÃO 
 

A geração de resíduos sólidos e líquidos se tornou um problema a nível 
mundial. Cada vez a sociedade e as indústrias produzem mais resíduos e muito 
pouco do que é produzido é tratado e reutilizado de forma sustentável. O 
crescimento entre produção de resíduos e a preocupação de como e onde 
reutilizar esses materiais tem caminhado juntas perante as empresas e 
organizações mundiais para que o meio ambiente seja preservado.  

Segundo Laufenberg et al (2003), os resíduos podem conter muitas 
substâncias de alto valor. Se for empregada uma tecnologia adequada, este 
material pode ser convertido em produtos comerciais ou matérias-primas para 
processos secundários.  

O cultivo de oliveiras e a extração de azeite são práticas exploradas a 
milhares de anos. Estima-se que atualmente cerca de 900 milhões de oliveiras 
cobrem aproximadamente dez milhões de hectares em todo mundo podendo 
gerar até 80% de resíduos industriais (DERMECHE et al, 2013). 

Analisando o contexto da agropecuária no Brasil, necessita-se de meios 
alternativos que diminuam os gastos da produção com a alimentação dos 
animais. A nutrição animal representa cerca de 70% do custo total de uma 
produção e, com a limitação de grãos no mercado devido a maior demanda para 
produção de biocombustível e biodiesel, a procura por alimentos alternativos com 
valor nutricional e baixo custo tem crescido nos últimos anos (AL-HARTHI, 2016).  

A produção animal é um setor que destaca-se por inúmeras pesquisas 
realizadas com a utilização de resíduos industriais e agrícolas na alimentação dos 
animais de produção. Resultados satisfatórios destas pesquisas servem como 
incentivo para produtores e empresas, pois além de reduzir os custos com 
alimentação dos animais também soluciona problemas ambientais.  

Sendo assim, o presente estudo teve como objetivo analisar a composição 
química do bagaço de azeitona e considerar sua possível utilização na 
alimentação de não ruminantes. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 
 

A amostra do bagaço de azeitona foi coletada em uma indústria de extração 
do azeite de oliva localizada no município de Pinheiro Machado, no interior do 
estado do Rio Grande do Sul no mês de fevereiro de 2017. O material coletado 
representou uma amostra homogênea de todo resíduo gerado por um dia de 
extração da indústria e logo em seguida o resíduo foi embalado em saco plástico, 
fechado hermeticamente e armazenado em uma caixa refrigerada (temperatura 
de 7°C) para conservar as características químicas e físicas do material. A 
amostra foi transportada até o Laboratório de Nutrição Animal (LNA) do 
Departamento de Zootecnia da Universidade Federal de Pelotas (UFPEL) para a 
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realização de análises laboratoriais. Uma pequena parcela da amostra coletada 
foi encaminhada ao Laboratório de Nutrição Animal da Universidade Federal do 
Rio grande do Sul (UFRGS) para a quantificação da energia bruta presente no 
resíduo. 

No Laboratório de Nutrição Animal da UFPEL, foram realizadas as análises de 
matéria seca, umidade, proteína bruta, extrato etéreo, fibra bruta, fibra detergente 
neutra, fibra detergente ácida e matéria mineral, através da metodologia descrita 
por Zenebon et al (2008). A determinação da energia bruta foi realizada através 
do método descrito por Silva (1990). Todas as análises foram realizadas em 
triplicata e posteriormente calculadas as médias dos resultados das amostras. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A análise bromatológica do bagaço de azeitona encontra-se na tabela 1.  
Foi possível observar um alto teor de umidade (72,1%), estando de acordo 

com os resultados encontrados por Albuquerque et al (2004). O teor de umidade 
dos alimentos é um importante fator para a conservação dos mesmos. Alta  
umidade pode prejudicar a qualidade dos insumos, causando a proliferação de 
fungos e bactérias (FIORDA & SIQUEIRA, 2009) que podem causar problemas 
metabólicos ou até mesmo doenças mais graves nos animais.  

 
Tabela 1 - Resultados referente a Matéria Seca (MS), Umidade (UM), Proteína Bruta 

(PB), Extrato Etéreo (EE), Fibra Bruta (FB), Fibra detergente neutra (FDN), Fibra 

detergente ácida (FDA), Matéria mineral (MM) e Energia Bruta (EB) do bagaço de 

azeitona. 

Análises Bagaço de Azeitona 

MS (%) 27,9 

UM (%) 72,1 

PB (%) 5,8 

EE (%) 18,0 

FB (%) 44,1 

FDN (%) 57,0 

FDA (%) 50,5 

MM (%) 2,9 

EB (Kcal/kg) 5.828 
 

O percentual de proteína bruta encontrado na amostra foi de 5,8%. 
Clemente et al (1997) encontraram teor de seis por cento de proteína bruta em 
amostras de bagaço de azeitona em sistemas de duas e três fases. Já Chiofalo et 
al (2004) encontraram valor inferior de proteína bruta (3,28%) na composição da 
torta de bagaço de azeitona. Martín-García et al (2003) e Albuquerque et al (2004) 
obtiveram valores acima de sete por cento de proteína em análise do mesmo 
resíduo da indústria de extração do azeite de oliva.  

O teor de lipídios dos alimentos é mesurado através da análise extrato 
etéreo. O percentual de gordura presente na amostra foi de 18%, demonstrando 
um valor alto em comparação com os principais ingredientes energéticos 
utilizados nas dietas para não ruminantes, a exemplo do milho e sorgo que 
apresentam em média três por cento de gordura em sua composição nutricional 
(ROSTAGNO, 2005). O percentual de lipídios encontrado na amostra difere dos 
resultados obtidos por diferentes autores em distintas pesquisas com o bagaço de 



 

 

azeitona, variando entre 11 e 13% de gordura (Albuquerque et al, 2004; Alhamad 
et al, 2012). 

De acordo com a composição química observada na amostra, pode-se 
classificar o bagaço de azeitona como um alimento volumoso, pois apresenta alto 
teor de fibra bruta (44,1%) em sua composição. Os teores de fibra detergente 
neutra (FDN) e fibra detergente ácida (FDA) foram de 57 e 50,5% 
respectivamente. Alhamad et al (2012) avaliando a composição química da torta 
da polpa de azeitona, encontraram teor semelhante ao presente estudo para fibra 
bruta. Martín-García et al (2003) analisando a composição química de torta de 
bagaço de azeitona e a disponibilidade de nutrientes para ruminantes, observou 
62% de FDN e 54% de FDA.  

A concentração de minerais presentes na amostra de bagaço de azeitona foi 
de 2,9%.  Medeiros et al (2016) encontraram valores superiores de minerais em 
amostras de bagaço de azeitona processado (4,58%). Avaliando minuciosamente 
a presença e a concentração de macro e microminerais no bagaço de azeitona, 
Albuquerque et al (2004) concluiu que os macrominerais como fósforo (1,2 g/kg-
1), potássio (19,8 g/kg-1), cálcio (4,5 g/kg-1) e magnésio (1,7 g/kg-1) possuem 
concentrações significativas no bagaço de azeitona.  

A energia bruta contida na amostra do resíduo analisado foi de 5.828 
kcal/kg. Molina-Alcaide & Yáñez-Ruiz (2008) em revisão de análises do bagaço 
de azeitona, encontraram valores de 4.708 kcal/kg de energia bruta. Martín-
García et al (2003) encontraram valores pouco inferiores de energia bruta (4.469 
kcal/kg) em amostras de torta de bagaço de azeitona de sistemas de extração de 
suas fases. O processo de prensagem das azeitonas pode exercer influência no 
teor de energia bruta do bagaço, sendo possível maior conteúdo de azeite neste 
resíduo de acordo com a regulagem das máquinas na indústria. 

Comparando o resíduo analisado no presente trabalho, com os principais 
insumos utilizados na formulação de dieta para não ruminantes, podemos 
perceber o alto potencial nutricional que o bagaço de azeitona possui. O milho 
grão possui em média 3.925 kcal/kg de energia bruta, o sorgo com baixo teor de 
tanino apresenta energia bruta de 3.928 kcal/kg, o farelo de arroz possui 4.394 
kcal/kg e o farelo de soja com 4.079 kcal/kg de energia bruta em sua composição 
(ROSTAGNO, 2005).  

Como mencionado anteriormente, as concentrações de nutrientes em maior 
quantidade no bagaço de azeitona são os lipídios e a fibra bruta, constituída 
principalmente por polissacarídeos que irão ser convertidos em energia para 
utilização em processos biológicos do organismo. A composição fibrosa do 
material exige cautela em sua adição na dieta de não ruminantes, pois seu alto 
teor de FDA interfere na digestão e absorção de outros nutrientes. 

Sendo assim, percebe-se que o bagaço de azeitona, disponível como 
resíduo da indústria de extração do azeite de oliva, apresenta rica composição 
nutricional em relação à fonte de gordura e energia podendo ser explorada a sua 
inserção na dieta de não-ruminantes. 

 
4. CONCLUSÕES 

 

Conclui-se que o bagaço de azeitona possui características nutricionais 
muito semelhantes aos alimentos comumente utilizados na alimentação animal, 
apresentando alto potencial para utilização na dieta de não ruminantes.  

Contudo, sugerem-se ensaios de digestibilidade para avaliação da influência 
dos níveis de fibra bruta sobre o desempenho zootécnico de não ruminantes. 
Ressalta-se também, a importância da destinação de resíduos da indústria para 



 

 

finalidades mais nobres, tal como a produção de proteína animal, integrando a 
sustentabilidade das indústrias alimentícias. 
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