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1. INTRODUÇÃO 

 
A produção de oliveiras (Oleaeuropaea L.) é milenar na história da 

humanidade e os produtos obtidos através desta proporcionam benefícios para a 
saúde (TEJERO& ROSA, 2020). A olivicultura tem forte presença no estado do Rio 
Grande do Sul e seu desenvolvimento tem conquistado cada vez mais espaço e 
destaque, sendo atualmente o maior produtor do Brasil com uma produção que 
cresce 15% ao ano (RS, 2020). O plantio se concentra principalmente na região sul 
onde por questões climáticas e de solo se torna mais propício para o cultivo (ALBA 
et al.,2014). 

Observou-se que os resíduos gerados pela olivicultura muitas vezes são 
desperdiçados dentro das indústrias e que poderiam gerar coprodutos agregando 
valor a um material de descarte. As folhas de oliveira possuem tal potencial, 
podendo vir a se tornar um importante ativo de valor agregado. As folhas são 
utilizadas para consumo humano por séculos em outros países, das mais variadas 
formas, principalmente por seu potencial bioativo, como a exemplo deste têm-se os 
fatores antioxidantes, anti-hipertensivos, propriedades anti-inflamatórias, 
hipoglicêmicas e hipocolesterolêmicas (VIEIRA et al., 2014, apud. El & KARAKAYA, 
2009). 

Um dos principais pigmentos presentes em plantas são as clorofilas que são 
sensíveis às condições de secagem, pois a depender da temperatura podem perder 
sua tonalidade verde em virtude da degradação de seus conteúdos obtendo assim 
tonalidades que vão ao espectro do amarelo (CAGLIARI, 2017). O que pode vir a se 
tornar uma problemática no desenvolvimento de produtos alimentícios, pois 
consumidores tender a ver com maior qualidade produtos que tenham sua coloração 
o mais natural possível (CAGLIARI, 2017 apud. ASSIS, 2012). Mesmo a clorofila 
sendo um pigmento que têm ganhado destaque em pesquisas relacionadas a saúde 
humana, se carece de estudos científicos que garantam tal benefício (MARQUEZ, 
2003). 

O processo de secagem em alimentos evita o surgimento de fungos e 
contaminantes que possam comprometer a viabilidade da utilização de um produto, 
sendo um método amplamente empregado na indústria química, permitindo maior 
tempo de conservação e menor degradação (MACHADO & ROSA, 2013, apud. 
PACHECO, 2009).  

De acordo com exposto, objetivou-se analisar a influência da temperatura de 
secagem sobre a concentração de clorofilas nas folhas de oliveira.  
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2. METODOLOGIA 

 
As amostras de folhas de oliveira (Oleaeuropea) das variedades Arbequina e 

Arbosana foram coletadas em março de 2022 na indústria de azeites Batalha, 
localizada na cidade de Pinheiro Machado (RS). As folhas foram coletadas 
diretamente no processamento das azeitonas, nos separadores de frutos e galhos. 
As análises foram realizadas nos laboratórios do Departamento de Ciência e 
Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). As amostras 
foram submetidas a três temperaturas diferentes em um intervalo de 40ºC a 65ºC 
em estufas, conforme tabela 1.  
 
Tabela 1. Intervalos de temperaturas de secagem das folhas de oliveira.  

Amostra Temperatura 

A01 40-45ºC 

A02 50-55ºC 
A03 60-65ºC 

 

A análise de concentração de clorofilas nas folhas de oliveira foi realizada de 
acordo com método descrito por Lichtenthaler (1987) com distinção das clorofilas a e 
b, sendo a clorofila a (Chl a) a que está presente em todos organismos de 
fotossíntese oxigênica e a clorofila b (Chl b) um pigmento acessório em alguns 

vegetais, algas e bactérias (STREIT et al., 2005).  

A concentração de clorofilas foi analisada por regressão linear e as médias 
comparadas por ANOVA a 5% de significância. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Na tabela 2, é possível observar que o aumento da temperatura de secagem 
das folhas de oliveira não interferiu na concentração de clorofilas a e b. 
 
Tabela 2. Resultados das análises das concentrações de clorofilas. 

Temperatura de 
secagem (ºC) 

 Clorofilas a Clorofilas b 

40-45  3,564 6,229 
 

50-55  3,767 6,581 
 

60-65  3,629 6,341 
 

Valor de P  0,879 0,879 

 
CAGLIARI (2017) verificou que a faixa ideal de secagem convectiva em leito 

fixo de folhas de oliveira para manter suas qualidades originais é de 54,4ºC e 
velocidade do ar de 1,62 m/s. Já MARTINAZZO (2006) identificou que a temperatura 
ideal de secagem de folhas de Cymbopogon citratus (popularmente conhecido como 
capim-limão) é de 50ºC para melhor aproveitamento das folhas em estudos. Em 



 

relação ao teor de clorofilas em sementes de soja após a colheita este é diretamente 
influenciado pela temperatura de secagem, sendo que utilizando secagem lenta com 
temperaturas próximas de 25ºC é possível haver a colheita da soja antes mesmo de 
sua maturação fisiológica (SINNECKER, 2002). 

Neste estudo não foi possível afirmar se houve degradação da qualidade 
destas clorofilas, contudo o conteúdo de clorofilas em uma planta está diretamente 
relacionado às características próprias de pigmentação de cada vegetal que podem 
inferir ao alimento uma aparência adequada ou não ao se observar, sendo a cor um 
critério importante para o consumidor (MALHEIROS, 2007). 
 
 

4. CONCLUSÕES 
 

Conclui-se que a faixa de temperatura de 40 a 65°C não interfere na 
concentração de clorofilas das folhas de oliveira.  

Sugere-se novos estudos com faixas de temperatura mais elevadas para 
observar o ponto máximo para secagem das folhas de oliveira que não interfira na 
concentração de clorofilas. 

Recomenda-se a análise conjunta de concetração de clorofilas e de 
colorimetria para avaliação da preservação de características visuais do produto 
haja visto que representa um dos principais aspectos exigidos pelos consumidores. 
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