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1. INTRODUCAO

A oliveira, cientificamente denominada Olea europaea L., pertence a
familia das Oleaceas, que compreende 35 espécies do género Olea, sendo esta a
unica espécie que produz frutos comestiveis (SILVA, 2011). O azeite de oliva,
extraido desses frutos, € utilizado na culinaria desde pelo menos 3.000 a.C.,
destacando-se por suas marcantes propriedades sensoriais, como aroma e sabor
caracteristicos (NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et al 2015).

Com o crescimento da cultura fora da regido mediterranea, o azeite é
reconhecido por seus inumeros beneficios a saude e, no Brasil, o estado do Rio
Grande do Sul se sobressai como principal produtor. Dentro dessa regiao, a Serra
do Sudeste se destaca, tendo Encruzilhada do Sul como o municipio com maior
area cultivada (FILODA et al., 2021).

Esse avango produtivo, entretanto, traz consigo um desafio ambiental
associado ao volume de residuo gerado durante o processamento do azeite de
oliva. O bagaco de azeitona € considerado um subproduto resultante do processo
de extracdo do azeite, sendo composto pela polpa, pelo carogo, pelo tegumento
da azeitona e por agua, e sua geragao representa uma quantidade expressiva de
residuos (MIRA, 2023). A cada 100 kg de azeitonas, apenas 20 kg se
transformam em azeite, enquanto os 80 kg restantes sdo descartados (RIPOLL et
al., 2022).

O bagago de azeitona constitui uma biomassa de elevada riqueza em
compostos bioativos, incluindo agua, O6leo residual, proteinas, compostos
fendlicos e fitoesterdis. Apesar desse potencial, sua gestdo ainda representa um
desafio para os produtores, uma vez que, devido a sua composigao quimica e a
fitotoxicidade, o residuo ndo pode ser descartado diretamente no solo (FILODA et
al., 2021). Por outro lado, os subprodutos gerados nas processadoras de azeite
podem ser valorizados como recurso estratégico para os sistemas agricolas, ja
que sua composicao possibilita o aproveitamento como condicionador de solo,
contribuindo para a fertilidade por meio do fornecimento de nutrientes essenciais
ao crescimento vegetal, como potassio, nitrogénio, fésforo, magnésio e matéria
organica (ALAOUI, et al., 2024). Diante desse cenario, este estudo tem como
objetivo caracterizar a composicdo quimica do bagago de azeitona, visando
avaliar seu potencial de uso como biofertilizante.

2. METODOLOGIA

O bagacgo de azeitona utilizado neste estudo foi coletado em uma industria
de extragdo de azeite de oliva, situada no municipio de Encruzilhada do Sul,
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interior do estado do Rio Grande do Sul, durante a safra de 2025. A amostra foi
acondicionada sob refrigeracdo até o momento das analises, a fim de preservar
suas caracteristicas fisico-quimicas.

A analise de umidade foi realizada por secagem direta do bagago umido
em estufa a 50 °C, até atingir peso constante (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Para a
determinacgao do pH, 10 g da amostra de bagaco umido foram diluidos em 100 mL
de agua destilada, sendo a medigao realizada diretamente com auxilio de um
pHmetro (Instituto Adolfo Lutz, 2008). A analise de composi¢ao centesimal foi
realizada a partir do bagago previamente seco e triturado em moinho de bolas. O
teor de cinzas foi obtido por incineragao a 500 °C, conforme metodologia padrao
(AOAC 920.153). A determinacdo das proteinas totais seguiu o método de
Kjeldahl (AOAC 928.08), adotando-se o fator de conversao de nitrogénio igual a
6,25. A fibra bruta total foi determinada por digestdo acida e alcalina, segundo
AOAC 920.86. Os lipidios totais foram determinados pelo método de Soxhlet
(AOAC 991.36). Por fim, o teor de carboidratos foi calculado por diferenca.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para a caracterizagdo quimica
do bagago de azeitona. A umidade e o ph do bagaco de azeitona foram de
68,47% e 5.26, respectivamente, valores semelhantes ao reportado por Silva
(2021). Essa variagado pode estar relacionada a diferengas nas condigdes de
processamento, cultivar, maturagdo das azeitonas ou caracteristicas do método
de extracao utilizado (SILVA 2021).

A avaliagdo da composicdo quimica do bagaco de azeitona, fornece
informagdes-chave sobre seu potencial (SILVA, 2019) como biofertilizante (MIRA,
2023), uma vez que os componentes quimicos influenciam diretamente a
qualidade e a funcionalidade do produto, desde a liberacdo de nutrientes e
estimulo a microbiota do solo até a protecdo contra patdogenos e estresses
oxidativos (NUNES et al., 2021).

A composi¢ao centesimal do bagago de azeitona indicou elevado teor de
fibras 26,20%, o valor esperado para este tipo de residuo de alimentos
classificados como volumosos costumam apresentar teor de fibra bruta superior a
18% em sua composigao, devido a presenga da polpa e do tegumento do fruto
(SILVA, 2019). Esse elevado conteudo fibroso é formado predominantemente por
celulose, contendo ainda pequenas proporgdes de lignina e hemicelulose, que &
capaz de melhorar a textura do solo (SILVA, 2019).

O teor de proteinas foi de 5,37%, indicando presenca moderada desse
macronutriente, o qual, apesar de nao ser o principal componente de fertilizantes,
pode atuar no estimulo da microbiota do solo e na liberagdo gradual de nitrogénio
(SILVA, 2019). O teor de cinzas obtido foi de 6,18%, superior ao reportado por
Santos (2019), que encontrou 3,04%. O teor de cinzas encontrado sugere a
presenca de minerais essenciais, como calcio, magnésio, potassio e fésforo, que
sdo determinantes para a nutricdo vegetal e para a manutencao da fertilidade do
solo (SILVA, 2019).

O conteudo lipidico foi de 15,50%, valor consideravelmente alto para um
residuo sélido pods-extracdo de azeite, indicando que parte significativa do 6leo
permanece retida na biomassa (SILVA, 2021). O teor de 6leo residual ainda
presente no bagaco constitui uma fracdo lipidica de interesse nédo apenas
econbmico, pelo potencial de recuperagcdao e aproveitamento industrial, mas
também agrondémico. Isso porque os acidos graxos e demais componentes
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lipossoluveis associados apresentam atividades antibacterianas e antioxidantes,
que podem influenciar a microbiota do solo e, indiretamente contribuir para a
tolerancia das plantas a estresses ambientais (FILODA et al., 2021; ALAOUI, et
al., 2024).

O teor de carboidratos obtido foi de 46,75%, valor semelhante ao reportado
por Silva (2021), apontando que o bagago caracteriza-se como uma fonte de

carbono, podendo contribuir com o aumento da matéria organica e melhoria da
qualidade do solo.

Tabela 1. Resultado das analises fisico-quimicas.

Nutrientes Resultado
PH 5.26

Umidade (%) Eggg
Proteinas (%) +5(,)3;2
Lipidios (%) 15,50
+ 0,02
Cinzas (%) 6,18
+ 0,00
Fibras (%) f%%ﬁ
Carboidratos (%) f%??

Valores expressos em média £ desvio padrao.

4. CONCLUSOES

Foi possivel realizar a determinagdo da composi¢cdo quimica do bagaco e,
com base nos resultados, ficou evidente seu grande potencial para uso como
biofertilizante. Isso se deve a presenca de nutrientes capazes de melhorar a
fertiidade do solo e favorecer o desenvolvimento das plantas. Além disso, o
aproveitamento desse residuo contribui para reduzir o impacto ambiental da
industria do azeite, diminuindo o descarte inadequado e incentivando praticas
agricolas mais sustentaveis. Dessa forma, a utilizagdo do bagaco como
biofertilizante esta diretamente ligada aos principios da economia circular,

transformando residuos em recursos valiosos. Agradecemos a UFPel, FAPERGS,
CNPq e CAPES pelo apoio.
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