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RESUMO — Azeites de oliva tém despertado interesse de consumo devido a sua composicdo de 4cidos
graxos e pelo seu elevado conteldo de compostos bioativos. O objetivo deste estudo foi determinar a acidez,
indice de peroxido, coeficiente de extincdo e perfil de &cidos graxos em azeites de oliva extra virgem
monovarietais produzidos no sul do Rio Grande do Sul. Os azeites foram classificados como extra virgem de
acordo com os resultados de acidez, indice de peroxidos e coeficiente de extingdo. Os acidos graxos estavam
dentro dos pardmetros de identidade e qualidade de azeites de oliva, sendo o &cido oleico (C18:1) o principal
acido graxo encontrado, seguido por acido palmitico, acido linoleico, acido estearico e acido palmitoleico. A
cultivar Picual apresentou o maio indice de &cido oleico e de &cido estedrico e a cultivar Frantoio apresentou o
maior teor de acido palmitico, &cido linoleico e de &cido palmitoleico.

Palavras-chave: azeite; acidez; indice de perdxidos; coeficiente de extingdo; acido oleico.

1 INTRODUCAO

Os 6leos sdo comumente encontrados na natureza como triacilglicerois, os quais sdo formados pela
ligacdo dos trés grupos hidroxi do glicerol a trés acidos graxos (AGs), através da esterificacdo. Os indices de
gualidade dos 0leos durante a producdo e armazenamento sdo determinados principalmente com base em seus
contetidos de AGs livres. Além disso, a anélise da composicdo de AGs € utilizada para otimizar o processo de
refino de 6leos, sua autenticidade, degradacdo, e ainda para detectar adulteracfes de azeite com outros éleos.
Assim, o nivel de composicéo de AGs no 6leo esta diretamente correlacionado com a qualidade e a autenticidade
dos 6leos (BALLUS, et al., 2014).

O azeite de oliva é apreciado por seu sabor, aroma e propriedades nutricionais. Sua composicéo é
caracterizada pelo alto teor de &cidos graxos monoinsaturados, sendo o acido oleico o majoritario, além de
acidos graxos poliinsaturados e saturados, que constituem 98% do conteldo total. Entre os componentes

minoritarios, mas que desempenham papel importante no sabor e na estabilidade oxidativa do azeite encontram-
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se 0s compostos fenolicos, tocoferois, fitosterol (principalmente [-sitosterol) e p gmentos (clorofllas ‘e
carotenoides) (BRUSCATTO et al., 2017; BALLUS, et al., 2014).

indice de acidez, peroxidos e coeficiente de extingdo também sfo paramentos importantes que estio
diretamente relacionados com a composicdo de acidos graxos do azeite e podem ser influenciados por fatores
como maturacdo, estocagem, acdo enzimatica, qualidade da azeitona, sistema de obtencdo do azeite, grau de
refinacdo e pureza, desta forma suas determinagdes sdo importantes (DA SILVA et al., 2012). A acidez dos
azeites é proveniente de danos que ocorrem nos tecidos, os quais facilitam a acdo das lipases que degradam os
triacilglicerois, liberando acidos graxos. O indice de perdxido reflete o seu estado oxidativo, é formado pela
reacdo dos acidos graxos insaturados com o oxigénio atmosférico. O coeficiente de extin¢do indica se o produto
é proveniente de matéria-prima de boa qualidade e se as condi¢des de processamento foram adequadas, visto que
sdo verificados nesta analise compostos carbonilicos (estagio secundario da oxidagdo) e trienos conjugados
(formados no processo de refino) (AUED-PIMENTEL et al., 2008)

Majoritariamente os azeites (de oliva) consumidos no Brasil sdo importados dos paises europeus
(Portugal, Espanha, Italia e Grécia) e sul-americanos (Argentina e Chile), logo seu preco de venda ¢ alto e boa
parte da populagdo ndo tem acesso. No entanto, o pais esté iniciando o cultivo de oliveiras para produzir azeites e
oferecer um produto com pre¢os mais acessiveis ao consumidor (BALLUS, et al., 2014). Entretanto, as
condicGes ambientais e de cultivo, como a zona de producdo, latitude, diferentes cultivares, condi¢fes climéticas
dos pomares e praticas agricolas variadas, estddio de maturacdo de azeitonas e extracdo de azeite podem ter
efeito na composicdo do azeites, resultando em diversidade de perfis lipidicos (JORGE, 2010). Desta forma, o
objetivo deste trabalho foi determinar acidez, indice de perdxido, coeficiente de extingdo e composicao de acidos

graxos em azeites de oliva extra virgem monovarietais produzidos no sul do Rio Grande do Sul.

2 MATERIAL E METODOS

As andlises foram realizadas no Laboratério de Cromatografia e Espectrometria de Massas (LaCEM) da
Universidade Federal de Pelotas, localizado no municipio de Capédo do Ledo, no Rio Grande do Sul, Brasil. A
amostra consistiu em azeites de oliva monovarietais das variedades Frantoio, Koroneike e Picual da safra de
2017, cultivadas no municipio de Pinheiro Machado, RS (coordenadas geograficas: 31° 34' 42" S e 53° 22' 52"
W: 439 m de altitude). A extracdo dos azeites foi realizada no laboratério de azeites da Embrapa Clima
Temperado, utilizando o sistema Abencor, através da ruptura e centrifugacdo dos frutos, constituido de um
moinho MM-100, um termobeater TB 100 e uma centrifuga CF-100 (MC2, Ingenieria y Systemas, Sevilha,
Espanha) com posterior decantacdo e filtragdo. As amostras foram embaladas em fracos &mbar e transportados
até a UFPel onde foram mantidas congeladas a -80 ° C em ultra freezer até 0 momento da andlise.

Para avaliar o teor de acidez, dissolveu-se 0 azeite em solucdo de éter etilico:alcool etilico (2:1, v/v) na
proporcdo de azeite:solvente de 1:10 (p/v), adicionou-se fenolftaleina e titulou-se com solucdo de KOH (0,1 N),
segundo metodologia da AOCS (1992). Os resultados foram expressos em % de &cido oleico.

Para determinacdo do indice de peréxidos, cinco gramas de amostra foram dissolvidas em 30 mL de
solucédo acido acético:cloroférmio (3:2, v/v), agitou-se a mistura e adicionou-se 0,5 mL de solucdo saturada de
iodeto de potassio e o frasco foi mantido no escuro por um minuto. Em seguida adicionou-se 30 mL de agua

destilada e 0,5 mL de solugdo de amido (1%), e titulou-se com tiossulfato de soédio (0,1 N) até a perda da
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coloracdo azulada, segundo metodologia da AOCS (1992). Os resultados foram expressos em meg. O.. kE;l
amostra.

Para a determinacdo do coeficiente de extingdo foram medidas em espectrofotdmetro a absorcéo
especifica a 232 e 270 nm de uma amostra de 25 mg de azeite, dissolvida em 25 mL de hexano. A extingao
especifica K., refere-se & absorcdo de uma solucéo a 1% do 6leo no solvente, numa espessura de 1 cm e é
convencionalmente indicada por K, de acordo com método COI/T.20/Doc. N°19 (COl, 2010a).

A composicdo de &cidos graxos das amostras de azeites de oliva virgem foi determinada cromatografia
gasosa acoplada a espectrometria de massas (GC-MS), seguindo o método descrito pelo COI (2015). Para a
reacdo de trans-esterificacdo, 0,1 gramas de amostra, 2 mL de hexano e 0,2 mL de hidroxido de potéssio
metandlico (2M) foram misturados sob agitacdo vigorosa por 30 s. A camada superior contendo ésteres metilicos
foi decantada e injetada no cromatografo. Utilizou-se um GC-MS Shimadzu QP2010 Ultra com autoinjetor
AOC-20i e biblioteca de espectro de massas NIST 2011. Injetou-se 1uL de amostra com temperatura do injetor a
200°C, no modo splitless. Utilizou-se hélio como gas carreador com fluxo de 1.78 mL min™ e velocidade linear
como modo de controle de fluxo. A coluna capilar utilizada foi Rxi-IMS (30m x 0,25mm x 0,25pm). O
gradiente de temperatura foi mantido a 78 ° C durante 6,5 min, aumentado a uma taxa de 60 °C min ™ até 180 °
C durante 13,44 min, depois aumentou a uma taxa de 35 °C min ™ até 280 por 5,5 min. As temperaturas da fonte
de ions e da interface foram ajustadas em 200°C, e a faixa de varredura de massas foi de m/z 35 a 500 e 0,3
escaneamentos por segundo. Os ésteres metilicos de acidos graxos foram identificados por comparagdo com 0s
tempos de retencdo dos padrfes de referéncia, e os resultados foram expressos como percentagem relativa de
acidos graxos.

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e as médias comparados pelos testes de

Tukey a 5% de probabilidade utilizando software Statistic verséo 8.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os azeites de oliva estudados encontram-se dentro dos limites de acidez, indice de peroxidos e
coeficiente de extincdo (Tabela 1) preconizados pela legislagdo e, assim, podem ser classificados como extra
virgem. Esses pardmetros determinam a qualidade e sdo utilizados como critério de classificacdo dos azeites,
revelando o seu estado de conservagdo e as modificagBes induzidas pelos processos tecnoldgicos. Elevado teor
de acidez indica que o dleo ou gordura passou por quebras dos triglicerideos, liberando acidos graxos, e avalia o
estado de rancidez hidrolitica. De acordo com a Legislacdo brasileira vigente o azeite de oliva para ser
considerado virgem extra deve possuir, no maximo, 0,8g/100g de acidez expressa em &cido oleico (BRASIL,
2012).

Tabela 1: Acidez, indice de perdxidos e coeficiente de extingdo de azeites monovarietais produzidos no
Sul do Rio Grande do Sul

Frantoio Koroneiki Picual
Acidez* 0,1+0,01% 0,1+0,0° 0,07+0,01°
indice de Peréxidos? 7,9+0,04° 5,2+0,01° 4,2+0,02°

Extingdo 232 1,5+0,02° 1,5+0,01° 1,3+0,01°
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Extincdo 270 0,09+0,007° 0,14+0,004° 0,11+0,05°
Extincdo AK 0,002+0,0° 0,004+0,0° 0,005+0,0°

Resultados expressos em média + desvio padréb. Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha

diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). '% de &cido oleico; ? meq O, Kg™* amostra.

O indice de per6xidos é uma das medidas mais diretas da fase inicial de oxidacdo dos lipidios,
indicando a formacéo de hidroperoxidos, produtos primarios que se formam seja por via enzimatica por acdo de
lipoxigenases ou por oxidacdo nado-enzimatica promovida por condi¢cdes favordveis de luminosidade,
temperatura e oxigénio (JORGE, 2010). O limite de tolerancia para azeite virgem extra é de 20 meq O,/Kg.

As absorgdes (extin¢do especifica) determinadas nos comprimentos de onda de 232 e 270 nm, deve-se a
presenca de dienos e trienos conjugados, que sdo produtos secundarios do processo de oxidagdo que ocorre em
cidos graxo insaturados. Os valores destas absor¢es sdo expressos na extingao especifica Elcm 1% (exting¢do
de uma solugdo de 6leo a 1% em solvente, em uma espessura de 1 cm) que se expressa convencionalmente como
K, também denominado coeficiente de extin¢do (JORGE, 2010). O limite de tolerancia para a categoria virgem
extra com relagdo a absor¢do a 232 nm é de no méaximo 2,50, e para a absor¢do a 270 nm, é de 0,22.

Os é&cidos graxos presentes nos azeites de oliva apresentaram-se todos dentro dos parametros de
identidade e qualidade de azeites estabelecidos pela Legislacdo brasileira vigente e pelo Conselho Oleicola
Internacional (BRASIL, 2012; COI, 2012b) (Tabela 2).

Tabela 2: Composi¢do de acidos graxos de azeites de oliva extra virgem monovarietais produzidos no
Sul do Rio Grande do Sul

Acidos graxos (% de area Variedades
relativa) Frantoio Koroneike Picual Legislacéo
Acido miristico C14:0 0,01+0,00™ 0,01+0,00 ™ 0,01+0,00™ 0,05
Acido palmitico C16:0 15,6+0,30° 13,8+0,30" 14,1%0,20° 7,5-20,0
Acido palmitoleico C16:1 1,440,032 1,1+0,04 ¢ 1,0+0,01° 0,3-3,5
Acido heptadecanoico C17:0 0,03+0,00™ 0,03+0,01™ 0,03+0,00™ <0,3
Acido 10-heptadecenoico C17:1  0,07+0,00™ 0,07+0,01™ 0,06+0,00™ <0,6
Acido estearico C18:0 1,8+0,03° 2,3+0,04° 2,5+0,00° 0,5-5,0
Acido oleico C18:1 73,7+0,30° 78,520,40° 80,010,107 55,0-83,0
Acido linoleico C18:2 6,4+0,06° 2,740,10° 1,1+0,04° 3,5-21,0
Acido a-linolenico C18:3 0,3+0,06" 0,5+0,08? 0,5+0,01% 0,9
Acido araquidico C20:0 0,31+0,01° 0,44+0,012 0,35+0,01° 0,6
Acido eicosendico C20:1 0,34+0,02° 0,30+0,00° 0,25+0,01° 0,4
Acido behénico C22:0 0,07+0,01° 0,14+0,012 0,08+0,00° 0,2
Acido lignoceratico C24:0 0,03+0,00° 0,060,012 0,04+0,00° 0,2
Total insaturado 83,2 +0,30° 79,6+0,07c 82,2+0,30° -
Total saturado 16,8+0,30" 20,4+0,072 17,8+0,30° -

Resultados expressos em média + desvio padréo. ns: ndo diferiu estatisticamente. Médias seguidas de iguais diferentes na linha

representam diferenca significativa pelo teste de Tukey (p<0,05).
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O é&cido oleico (C18:1) foi o principal &cido graxo encontrado, variando de 73,7% (Frantoio) §a§86%
(Picual), seguido por acido palmitico (13,8- 15,6%), acido linoleico (1,1 — 6,4%), acido estearico (1,8 -2,5%) e
acido palmitoleico (1,0 -1,4%). Todos os outros acidos graxos foram encontrados em uma concentragdo menor
que 1%.

A cultivar Picual apresentou 0 maio indice de 4acido oleico (09) (80%) e de acido esteérico (2,5%). De
acordo com Mello & Pinheiro (2012), quantidades elevadas de ®9 contribuem parcialmente para a maior
estabilidade dos azeites. A cultivar Frantoio apresentou o maior teor de acido palmitico (15,6%), acido linoleico
(6,4%) e é&cido palmitoleico (1,4%), porém apresentou a menor proporgao de acido oleico (73,7%).

O 4cido oleico é considerado o principal acido graxo presente no azeite e contribui com varios
beneficios & salde, como no tratamento de céncer de mama, prote¢do cardiovascular e mudangas do perfil
lipoprotéico, particularmente em individuos com hipercolesterolemia (MENEZES et al., 2005; KRIS-
ETHERTON et al., 1999; LARSEN et al.,1999; KINSELLA et al., 1990).

Bruscatto et al. (2017) caracterizaram a composi¢do de éacidos graxos de azeites de oliva de dentre
outras variedades, Frantoio e Koroneike, produzidas no Rio Grande do Sul e relataram que a cultivar Koroneike
apresentou o nivel mais alto de &cido oleico (76,47%) e acido estearico (2,49%) e, em contrapartida, 0 menor
teor de &cido linoleico (5,52%). Esses resultados foram semelhantes aos obtidos nesse estudo com excegdo do
acido linoleico que se apresentou em menor quantidade (2,7%).

A cultivar Frantoio apresentou o maior teor de &cidos graxos insaturados (83,2%) e a Koroneike o maior
de &cidos graxos saturados 20,4%). Resultados similares foram encontrados por Bruscatto et al. (2017) que
verificaram maior teor de insaturados (82,79%) para cultivar Frantoio, enquanto que maior concentracdo de
acidos graxos saturados (16,07%) foi observado para cultivar Koroneike.

As condicbes ambientais e de cultivo podem ter influéncia sobre a composi¢do dos 4cidos graxos de
azeites afetando principalmente os acidos oleico e palmitico. A temperatura desempenha um papel essencial na
composicao de 4cidos graxos dos 6leos, regulando as dessaturases de acidos graxos, ja as baixas temperaturas
aumentam o teor de &cidos graxos poliinsaturados das plantas, mantendo a fluidez das membranas biol6gicas.
Além desses, outros fatores como aspectos agrondmicos (indice de amadurecimento, condicdes de
armazenamento, processamento) ou outras variaveis ambientais (intensidade luminosa, umidade,

evapotranspiragdo, solo) também podem influenciar a composicéo do azeite (BALLUS, et al., 2014).

4 CONCLUSAO

Os azeites de oliva estudados foram classificados em virgem extra pelos teores de acidez, indice de
peroxido e coeficiente de extincdo especifica. As cultivares estudadas apresentaram os teores de acidos graxos
dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo vigente. A cultivar Picual apresentou o maio indice de acido
oleico e &cido estearico e a cultivar Frantoio apresentou 0 maior teor de acido palmitico, acido linoleico e 4cido
palmitoleico. Estes resultados demonstram que além da influéncia do ambiente para variacdo do perfil lipidico

existe influéncia do gen6tipo para essas caracteristicas.
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