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1. INTRODUGCAO

O azeite de oliva € muito apreciado por suas caracteristicas sensoriais e nos
ultimos anos, o cultivo de oliveiras adquiriu especial relevancia em todo o mundo
pelas propriedades benéficas do azeite a saide. Um dos fatores associados a
baixa mortalidade por doengas cardiovasculares observada nas populacées da
regiao mediterrdnea, onde o azeite € largamente consumido, também esta
associado a presenca de acido oléico, um Aacido graxo essencial, presente no
azeite de oliva. O Brasil possui regiées com condigdes climaticas adequadas para
o cultivo de oliveiras, no entanto, em termos de produgdo comercial, esta ainda &
uma atividade agricola recente, porém em expansdo. Existem areas com plantios
comerciais nos estados do Rio Grande do Sul, Minas Gerais e em Santa Catarina
(COUTINHO et al, 2009).

A composicéo quimica e a qualidade do azeite de oliva sao influenciadas por
varios fatores, como indice de maturacdo, area geografica (altitude, latitude,
composigdo do solo), condigdes climaticas prevalecentes no ano de producgio,
cultivares e processo de extragdo (DAG et al., 2011). O periodo de maturacéo dos
frutos € variavel, sendo influenciado pelo clima, cultivo, manejo fitotécnico da
planta, safra e por caracteristicas varietais (GARCIA, 2003;: ROMERO &
GUTIERREZ, 2006), sendo necessario colher as azeitonas a medida que atinjam
seu grau de maturacéo, para que nao ocorram prejuizos na qualidade do azeite
(COUTINHO et al., 2009), visto que ao longo do processo de maturacdo dos
frutos, ocorrem alteracées no contelido e na composigcdo de acidos graxos,
afetando diretamente a estabilidade oxidativa e o valor nutricional do azeite
(ANASTASOPOULOS et al, 2011; DAG et al., 2011).

Os acidos graxos sdo acidos carboxilicos com cadeias hidrocarbonadas,
podendo conter somente ligagbes simples, neste caso sdo denominados de
acidos graxos saturados, ou conterem uma ou mais ligagdo dupla, sendo
denominados, respectivamente, de acidos graxos monoinsaturados, e
poliinsaturados. O &cido graxo predominante no azeite de oliva é o acido oléico,
que € monoinsaturado, formado por 18 atomos de carbono (JORGE, 2010).

O perfil de acidos graxos € utilizado como padrao de identidade e qualidade,
pois, assim como para outros 6leos, segue um padrao especifico para o azeite de
oliva, o qual pode apresentar alteracées, segundo o grau de decomposicdo
oxidativa (COl, 2009). O grau de insaturacéo nestas cadeias carbbnicas contribui
no retardamento da degeneracgéo celular.
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Tabela 1 — Perfil de acidos graxos (% relativo) dos azeites de oliva das variedades
Manzanilla e Grappolo cultivadas em Bagé/RS.

Codex Alimentarius -

Acidos Graxos Manzanilla* Grappolo*
(2003)

Acido Palmitico (C16:0) 18,51 12,32 7,5-20,0%
Acido Palmitoléico (C16:1) 3,26 0,91 0,56-3,5%
Acido Esterarico (C18:0) 1,79 1,47 0,5-5,0%
Acido Oléico (C18:1) 63,60 77,55 55,0 - 83,0%
Acido Linolgico (C18:2) 11,43 6,50 3,5-21,0%
Acido Linolénico (C18:3) 0,87 0,91 nd

*média de trés repetigdes; nd = ndo determinado

Conforme pode ser visualizado na Tabela 1, foram identificados seis acidos
graxos nas amostras de azeites. Os teores determinados para as duas variedades
estdo de acordo com os indicados pelos Codex Alimentarius. O &acido oléico se
apresentou em maior quantidade nas duas amostras, sendo superior no azeite da
variedade Grappolo (77,55 %). Segundo Oliveira et al (2012) entre os &cidos
graxos monoinsaturados, o mais importante é o acido oléico, pois atua na reducéo
do colesterol total e LDL-c, sem reduzir a fragdo do HDL-c. Em relagdo ao
percentual do acido linoléico, acido graxo poliinsaturado, que assim como o acido
oléico, € um acido graxo essencial, a variedade Manzanilla apresentou maior
contetudo (11,43 %). Os resultados obtidos para os acidos graxos saturados,
palmitico e esteérico, também foram maiores no azeite da variedade Manzanilla
(18,51 % e 1,79 %), respectivamente.

Segundo Matthaus e Ozcan (2011) a composicdo de acidos graxos do azeite
de oliva varia amplamente entre as diferentes cultivares. Além disso, os acidos
graxos saturados como o &cido palmitico e estearico e acidos graxos insaturados
como acidos oleico, linoléico e linolénico, ocorrem em diferentes proporgdes.

A partir dos dados obtidos, observa-se que a composigio em acidos graxos
do azeite extraido de azeitonas das duas cultivares de oliveiras apresentam-se
dentro dos padrbes estabelecidos para azeite de oliva pelo COIl.- Espera-se
grandes avangos dessa cultura na regido sul do pais, jA& que a expansdo na
implantagdo de oliveiras aliada a producdo de azeite proporcionaria menores
gastos com importacdes, possibilitando o fortalecimento do mercado intemo de
azeitonas e de azeite de oliva.

4. CONCLUSOES

O perfil de acidos graxos € dependente da variedade, no entanto, os azeites
das variedades Manzanilla e Grappolo, cultivadas em Bagé/RS, estdo com os
valores dos principais acidos graxos adequados a legislagdo do Codex
Alimentarius. O azeite da variedade Grappolo apresentou maiores contetidos dos
acidos oléico e linolénico e o da variedade Manzanilla maiores teores dos demais
acidos identificados.
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