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RESUMO

Diante da demanda crescente de azeites de oliva extra virgem no Brasil, que estd entre os dez maiores importadores do
mundo, e com a identificagdo de regides com condigdes edafo-climaticas propicias a olivicultura, a produgdo de azeites de
olivaa partir de azeitonas cultivadas no paistém crescido nos ditimos anos. Os principais estados produtores atualmente
sdo Rio Grande do Sul, Minas Gerais e 530 Paulo, onde ja existem olivais com produgdo comercial implantados. A
caracterizacio desses azeites ao longo de safras consecutivas se faz necessdria para verificar se o produto brasileiro ate nde
as normas internacionais para o padrio de identidade e qualidade de azeite de oliva. Nesse sentido, azeites de oliva extra
virgem produzidos no Brasil, em diferentes locais, nas safras de 2015, 2016 e 2017, foram avaliados quanto ao padrio de
gualidade & composicao em dcidos graxos. Foram avaliadas 43 amostras, obtidas junto aos produtores, entre azeites
monovarietais (variedades Arbequina, Arbosana, Barnéa, Coratina, Frantoio, Grappolo, Koroneiki, Mazanilla, Mission e
Picual) e blends. Os valores de extingao (Kzonm) , indice de perdxidos e acidez (em acido oleico) foram, respectivamente,
de 0,09-0,21, 4,9-15,4 meqg/kg e 0,1-0,6 %. A composigio em dcidos graxos de todos os azeites analisados atendeu aos
limites estabelecidos pela legislagio brasileira, Codex Alimentarius e no regulamento do “Inte mational Olive Oil Council™
(10C), sendo que os conteddos de dcido oleico (C18:1), linoleico (C18:2) e palmitico (C16:0) variaram, respectivamente, de
67,1a82,1%,4,1210,7 %e 8,8 a16,5%.
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