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1. INTRODUCAO

A oliveira (Olea europaea L.) figura entre as principais culturas produtoras
de 6leos vegetais no cenario mundial, com destaque para os paises da regiao
mediterranea. Nos Ultimos anos, entretanto, o cultivo tem se expandido para novas
fronteiras agricolas, incluindo Argentina, Austrdlia, Chile, China, Estados Unidos e
Brasil (FILODA et al., 2021). No contexto brasileiro, o Rio Grande do Sul concentra
a maior producao de azeite, especialmente na Serra do Sudeste, onde 0 municipio
de Encruzilhada do Sul se sobressai em extensdo de areas cultivadas (FILODA et
al., 2021).

O avanco do setor olivicola, contudo, traz consigo desafios ambientais, uma
vez que o processamento das azeitonas para a obtencéo do azeite de oliva pode
gerar até 80% de residuos (EL-BASSI et al., 2021). Nesse sentido, torna-se
fundamental a adocdo de estratégias de gestdo ambiental que possibilitem o
manejo desses subprodutos de forma inovadora e sustentavel, representando um
dos principais desafios para os produtores (DEMICHELIS et al., 2019).

Entre os residuos gerados, destaca-se o0 bagaco de azeitona, constituido por
caroco, casca, polpa e agua do fruto. Essa biomassa apresenta composic¢ao rica
em agua, 6leo, proteinas, compostos fendlicos (FILODA et al., 2021), acidos graxos
(VERGE-MERIDA et al., 2022) e fitoesterdis (MATEOS; SARRIA; BRAVO, 2019).
Os acidos graxos, além de desempenharem funcfes estruturais e metabdlicas,
apresentam propriedades anti-inflamatorias e antioxidantes (SANTA-MARIA et al.,
2023). Ja os fitoesterois, com potenciais aplicacdes na medicina, estruturalmente
semelhantes ao colesterol, atuam inibindo sua absorcéo intestinal e promovendo a
reducdo do LDL, além de exercerem efeitos antioxidantes e potenciais beneficios
terapéuticos frente a doencas cardiovasculares. (HU et al., 2022).

Nesse sentido, torna-se fundamental a valorizacdo dos coprodutos oriundos
do processamento de azeitonas, possibilitando a extracdo de compostos bioativos
e oferecendo alternativas para o aproveitamento integral do bagaco, com a
consequente reducdo do impacto ambiental e a transformacédo desse residuo em
produtos de maior valor agregado (ROMERO-GARCIA et al., 2014). Estudos em
nossos laboratérios tém aplicado analises cromatograficas acopladas a
espectrometria de massas, inicialmente em biomassa de algas, mas novas
possibilidades de aplicacdo vém emergindo com 0s avangos tecnoldgicos e
industriais. Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo analisar o perfil
de acidos graxos e fitoesterdis no 6leo extraido do bagaco de azeitona, a fim de
avaliar seu potencial para futuras aplicagdes industriais.

2. METODOLOGIA
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O bagaco de azeitona bruto foi obtido em uma agroindustria processadora
de azeite de oliva localizada em Encruzilhada do Sul — RS, durante a safra de 2025.
O material foi seco em estufa a 45 °C até peso constante, moido em moinho de
bolas e armazenado sob refrigeracdo. A extracéo do 6leo do bagaco seco e moido
foi conduzida usando um extrator Soxhlet com 5 g de amostra e 125 mL de solvente
hexano por 4 hrs. O solvente foi evaporado em um evaporador rotativo a
temperatura ambiente, e o teor de lipidios (%) foi determinado por gravimetria ,
observando a diferenca no peso do baldo antes e depois da extracéo.

Para a caracterizacdo do perfil de &cidos graxos, uma reacdo de
transesterificacdo foi conduzida misturando-se 0,1 g do 6leo extraido, 2 mL de
hexano e 0,2 mL de hidroxido de potassio metandlico (2M) sob agitacao por 30 s,
conforme procedimento estabelecido pelo Conselho Oleicola Internacional (COlI,
2015). A camada superior contendo ésteres metilicos foi coletada e injetada no
cromatografo a gas acoplado a espectrémetro de massa (CG-EM), Os resultados
foram expressos em porcentagem relativa dos acidos graxos. A analise da
composi¢cdo de fitoesterdis foi conduzida conforme Zhang et al. (2020).
Inicialmente, 0,25 mg de 6leo do bagaco foi submetido a saponificagdo com solucao
de KOH 2 mol/L em etanol 95%, mantida a 85 °C por 1 h. A matéria insaponificavel
foi extraida com hexano e derivatizada empregando N-metil-N-(trimetilsilil)-
trifluoroacetamida (MSTFA) e piridina, a 70 °C por 30 min, segundo Berneira et al.
(2021), sendo posteriormente analisada por CG-EM. Para determinar a composi¢ao
dos acidos graxos e fitoesterois presentes no 0leo, foi utilizado um cromatografo
gasoso (Shimadzu, QP 2020 Plus) equipado com injetor automatico AOC-20i e um
detector por espectrometria de massas (CG-EM), com uma coluna Rtx-5MS (30 m
x 0,25 mm x 0,25 um). Os resultados foram expressos como porcentagem relativa
dos fitoesterois identificados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao de acidos graxos (% relativo) do 6leo extraido do bagaco de
azeitona € apresentada na Tabela 1.Uma mistura de acidos graxos saturados
(SFA), monoinsaturados (MUFA) e poli-insaturados (PUFA) compde a fracao
lipidica do bagaco de azeitona. O acido oleicofoi o mais abundante,
representando 43,05% do total de acidos graxos, seguido pelos acidos palmitico,
linoleico e estearico (24,44, 16,95 e 6,13%, respectivamente), semelhante ao perfil
do azeite de oliva Os demais acidos graxos foram encontrados em menores
proporcdes (Tabela 1). Esses resultados estdo de acordo com a literatura para
produtos e subprodutos da azeitona (NUNES et al., 2021).

Dessa forma, verificou-se que a fracdo do 6Oleo de bagaco de oliva é
essencialmente rica em MUFA (46,25%),com destaque para o acido oleico,
reconhecido por suas propriedades anti-inflamatérias e cardioprotetoras
(BERMUDEZ et al., 2022) Em seguida, verificou-se a presenca de SFA (32,20%),
destacando-se o acido palmitico, associado ao fornecimento de energia metabdlica
(FLEDDERMANN; DEMMELMAIR; KOLETZKO, 2014). Além disso, foi identificada
uma fracéo relevante de PUFA (21,55%), destacando-se acidos graxos da familia
O6mega-6 (acido Linoleico), os quais estdo relacionados a processos de cicatrizacao
tecidual (ZHAO et al., 2022). Os oleos ricos em MUFA, como o acido oleico,
apresentam maior estabilidade oxidativa em relacdo aos PUFA, o que os torna
especialmente promissores para aplicagdes industriais. (RODRIGUES et al., 2021).
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Tabela 1. Composicdo de acidos graxos (% da area relativa) do 6leo do bagaco de

azeitona.

Acidos Graxos % Relativo
C18:1 (Oleico) 43,05 + 5,39
C16:0 (Palmitico) 24,44 + 2,62
C18:2 (Linoleico) 16,95+ 1,25
C18:0 (Estearico) 6,13 + 0,68
C18:3 (Linolénico) 4,54 +0,16
C16:1 (Palmitoleico) 2,01 +0,25
Qutros 2,88 £0,28

>MFA 46,25

>SFA 32,20

>PUFA 21,55

2 soma dos MFA: Acidos Graxos Monoinsaturados; SFA: Acidos Graxos
Saturados; PUFA: Acidos Graxos Poli-insaturados. Valor expresso em média +
desvio padréao.

Além da frac&o de acidos graxos, a caracterizacao da fracdo insaponificavel
revelou a presenca de fitosterdis e ftriterpenos bioativos. O [-sitosterol foi
identificado como composto majoritario (74,71%), amplamente reconhecido por seu
efeito hipocolesterolémico, bem como por suas propriedades anti-inflamatorias e
antioxidantes (DURRANI et al., 2024), em concordancia com o observado em
outros estudos de Hassanein et al. (2022). O lanosterol, detectado em 16,1%,
destacou-se por seu papel como precursor de outros esterdis, além de apresentar
atividade antimicrobiana (FAGHIH et al., 2022) e relevancia para a saude ocular
(XU et al., 2020). J4 o campesterol (7,14%) e o stigmasterol (2,06%), ainda que em
menores proporcBes, contribuem para a reducdo dos niveis de colesterol
(IDACAHYATI et al., 2021) e para a modulacéo de processos inflamatorios (NAZIR
et al., 2024).

4. CONCLUSOES

O estudo permitiu a caracterizacédo do perfil de acidos graxos e fitoesterois
presentes no 6leo extraido do bagaco de azeitona, que apresentou predominancia
de acido oleico (43,05%), seguido por acido palmitico (24,44%), linoleico (16,95%)
e esteérico (6,13%), além da presencga significativa de esterois como B-sitosterol,
lanosterol, campesterol e stigmasterol. Dessa forma, o bagaco de azeitona
evidencia potencial como fonte de compostos bioativos de interesse, podendo ser
aproveitado em setores industriais, como o cosmético. Agradecimentos a UFPel,
FAPERGS, CNPq e CAPES.
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