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Introducao Resultados

Quadro 1: Comparacao da composic¢ao centesimal do mosto

O mosto de azeitona, também conhecido como bagaco da azeitona

(Olea europaea L.), € um subproduto da cadeia produtiva do azeite de

oliva que apresenta alto potencial de aproveitamento para formulacoes
, . , ) .. Lipidios 8,88+0,12 ° 16,59+£1,97 @
alimenticias devido ao seu contetido nutricional.
No entanto, o seu alto teor de umidade compromete a estabilidade,
Proteinas 0,58+0,04 938+0,42 °
tornando necessaria a adogao de técnicas de secagem.
Cinzas 7,34%0,48 ° 2,65+0,47 °
Umidade 68,92+0,84 ° 10,25+0,57 °
Objetivo

Os resultados sdo expressos em médias + desvio-padrao
Avaliar os efeitos do método de secagem em relagdo a composi¢ao Letras diferentes na mesma linha indicam significancia estatistica (p<0,5)

: de acordo com Teste T de Student no software GraphPad Prism 8.4.
centesimal do mosto.

Metodologia Conclusées

O mosto foi gentilmente fornecido por uma empresa produtora de
A secagem ndo proporcionou perda nutricional de macronutrientes,
azeite sediada no estado do Espirito Santo. Até o momento da
sendo um ponto positivo para o desenvolvimento de produtos a base
realizacdo das analises o0 mosto foi armazenado sob refrigeracao (4° C).
do mosto de azeitona, uma vez que a secagem ocasiona facilidades para
Uma parte foi seca em estufa de circulacao de ar por 40° C durante o
transporte, armazenamento e conservacao.
periodo de 16 horas. Foi realizada a comparacdao entre o mosto tmido
Além disso, o aproveitamento do mosto de azeitona permite estender
(forma bruta) e o mosto que foi seco em estufa de circulacdo. As
a cadeia produtiva, proporcionando a reinsercao de um subproduto
andlises seguiram os meétodos de Kjeldahl para determinacdo de
| | | | que seria descartado como residuo agroindustrial, podendo ser
proteinas, de Soxhlet para determinacdo de lipideos, gravimetria para
utilizado na producdo de novos produtos com alto valor agregado,
determinacao de cinzas e umidade.
gerando renda, contribuindo diminuicdao de um descarte inadequado.
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