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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 25 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CARACTERIZAÇÃO FÍSICO-QUÍMICAS DE 
DIFERENTES VARIEDADES DE OLIVAS PRODUZIDAS 
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RESUMO: A oliva, fruto da oliveira, tem 
adquirido relevância especial ao longo dos 
anos pelo seu valor nutritivo e benefícios à 
saúde. O consumo deste fruto pode ser feito 
através da produção de conservas ou pela 
extração e obtenção do azeite. Este trabalho 
tem por objetivo analisar, física e quimicamente, 
quatro variedades de olivas: Ascolano, Barnea, 
Grappolo e Koroneiki. Foram realizadas 
analises em relação a concentração de sólidos 
solúveis, acidez, umidade, cinzas e atividade de 
água. Os resultados obtidos demonstraram que 
as olivas apresentaram semelhança em relação 

a quantidade umidade e cinzas, e diferenças 
significativas em relação aos sólidos solúveis.
PALAVRAS-CHAVE: Ácido graxo; Avaliação; 
Azeitona.

CHARACTERIZATION PHYSICAL-CHEMICAL 

OF DIFFERENT VARIETIES OF OLIVES 

PRODUCED AT THE FEDERAL UNIVERSITY 

OF THE JEQUITINHONHA AND MUCURI 

VALLEYS

ABSTRACT: Olive, the fruit of the olive tree, 
has acquired relationship over the years for 
its nutritive value and health benefits. The 
consumption of this story can be done through 
the production of preserves or by the extraction 
and extension of the oil. This work aims to 
analyze, physically and chemically, four olive 
varieties: Ascolano, Barnea, Grappolo and 
Koroneiki. They were analyzed in relation to the 
concentration of solids, acidity, humidity, ashes 
and water activity. The results obtained are 
compared with the results found in relation to a 
quantity of data, and the differences in relation 
to the soluble ones.
KEYWORDS: Evaluation; Fatty acid; Olive; 
Description.
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1 |  INTRODUÇÃO 

Pertencente à Família das Oleaceae a oliveira (Olea europaea L.), com 
nome genérico Olea que vem do latim oliva (azeitona), foi introduzida no Brasil por 
imigrantes europeus por volta de 1820. A região de Diamantina tem clima e solo 
propícios para o cultivo de oliveiras, de acordo com o clima da região é do tipo Cwb 
(Clima subtropical de altitude) segundo classificação de Köppen, temperado úmido, 
com inverno seco e chuvas no verão (CARVALHO et al., 2013).

A partir da oliva, que é o fruto maduro da oliveira, é possível realizar uma 
conserva ou extração do azeite de oliva. O fruto fresco contém água (40-45%), 
glicídios (10-20%) e lipídeos (30% do fruto inteiro e 50% na polpa) (OLIVEIRA et al., 
2003).

Estudos recentes evidenciam que as olivas são boas fontes de óleo vegetal, 
com representação de ácido oléico acima de 64,39%. Essa matéria-prima é capaz 
de atender necessidades energéticas ligadas ao teor de lipídeos, atuando no 
organismo como responsável pela ação antioxidante, o que torna uma expressiva 
fonte econômica mundial nas indústrias de alimentos (BENEDICO et al., 2002; 
OLIVEIRA et al., 2009).

Como existem atualmente inúmeras cultivares de oliveiras plantadas, oriundas 
de cruzamentos e seleções de materiais cultivados, se faz necessário que estas 
diversidades sejam analisadas, com isso o objetivo deste projeto foi avaliar os quatro 
tipos diferentes de azeitonas introduzidas na Universidade Federal dos Vales do 
Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM) com relação a acidez, sólidos solúveis, umidade, 
atividade de água e cinzas.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

As olivas, colhidas em Março de 2018, foram doadas pelo departamento de 
Agronomia da UFVJM. As análises ocorreram nos laboratórios de Matérias Primas 
Alimentares e Análise de Alimentos do curso de Engenharia de Alimentos, na UFVJM. 
Foram analisadas quatro tipos diferentes de olivas: Ascolano, Barnea, Grappolo e 
Koroneiki.

Para a análise de acidez titulavel as amostras foram higienizadas com solução de 
hipoclorito (200 ppm) e trituradas, e então foi feita a titulação com solução de hidróxido 
de sódio (NaOH) 0,1M e como indicador utilizou-se a fenolftaleína. Os resultados 
foram expressos em porcentagem de ácido cítrico utilizando a metodologia AOCS 
(2004) com três repetições para cada amostra. A análise dos sólidos solúveis totais 
foi realizada por refratometria com o auxílio de um refratômetro digital portátil modelo 
105-D. A umidade foi medida pelo método da estufa a 105°C até peso constante. 
Para a avaliação da atividade de água, foi utilizado um medidor de atividade de água 
modelo CX2 (DecagonDevices Inc.). A determinação do teor de cinzas foi feita pela 
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incineração a seco da polpa da azeitona em mufla a 550±15ºC, até se obter uma cor 
branca, segundo o método AOAC (2000).

Todos os dados obtidos foram avaliados utilizando o programa estatístico 
STATISTICA 8.0 através de análise de variância (ANOVA) e para comparação 
das médias foi realizado o teste de Tukey com nível de significância de 5% de 
probabilidade do erro.

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

A composição média da oliva varia de acordo com o cultivar e também em 
função da época do cultivo, o que influencia nas diferenças físico-químicas entre 
elas (Tabela 1). A atividade de água indica a quantidade de água livre presente no 
alimento, disponível para crescimento microbiano e reações que possam deteriorar 
este alimento, além de servir para avaliar o potencial de biodegradação é também 
responsável pelas alterações na cor, odor, sabor e textura do alimento (DITCHFIELD, 
2000).

Análise/Amostra Ascolano Barnea Grappolo Koroneiki

Atividade de água 0,9942ª 0,9906ab 0,9894ab 0,9868b

Sólidos Solúveis (ºBrix) 11,00ª 9,17b 7,03d 8,37c

Acidez (g ác. Cítrico / 100g) 2,44ª 1,76b 1,02d 1,56c

Umidade (g H2O/ 100 g de Amostra) 72,76ab 72,30b 72,09b 73,29a

Cinzas (%) 1,90 b 1,20b 1,67b 3,60a

Tabela 1. Resultados das análises de sólidos solúveis, atividade de água (aw), acidez, umidade 
e cinzas das quatro variedades de olivas. 

Médias seguidas de uma mesma letra, na mesma coluna, não diferem entre si, a 5% de 
probabilidade, pelo teste de Tukey. Fonte: Elaboração própria, 2019.

No experimento as amostras que se diferiram significativamente foram Ascolano 
e Koroneiki. Em relação aos sólidos solúveis, todas as amostras apresentaram 
diferença significativas entre elas, demonstrando assim as diferentes aplicações 
e os diferentes níveis de concentração de açucares entre as olivas. Com relação 
à acidez, verificaram-se diferenças significativas entre as amostras, isso devido à 
presença dos ácidos orgânicos no fruto fresco. 

Segundo Turatti et al. (2002), o fruto inteiro da oliveira é constituído de 50% de 
umidade, 1,6% de proteínas, 22%de lipídios, 19,1% de carboidratos, 5,8% de celulose 
e 1,5% de minerais, confirmando assim os altos valores encontrados para a umidade 
das olivas, isso devido a maior concentração de nutrientes na polpa. Além disso, 
pode ser observado a relação dos valores altos de atividade de água e a influência 
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direta no resultado da umidade, sendo que as olivas do tipo Koroneiki foram as que 
apresentaram maiores valores de umidade. Em relação ao teor de cinzas, apenas a 
amostra de Koroneiki diferiu significativamente das outras amostras, apresentando o 
menor teor de cinzas. As cinzas incluem os sais naturalmente presentes na azeitona. 
É de aludir que o teor de cinzas eleva-se durante a fermentação e o processo de 
amadurecimento, e que teores de cinzas reduzidos condizem a um baixo teor de sal, 
o que nutricionalmente é mais adequado (MALHEIRO et al., 2012).

4 |  CONCLUSÃO

Diante dos resultados obtidos percebem-se altos valores de atividade de água 
e umidade das olivas analisadas, o que corrobora com a literatura de ser um produto 
perecível e de fácil oxidação. Além de que ao final das análises foi possível avaliar 
as diferenças e semelhanças entre as oliveiras presentes na UFVJM, e dessa forma 
contribuir com informações relacionadas à verificação da aplicabilidade das olivas, 
se é para produção de conservas ou extração de óleos.
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