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RESUMO

O fruto da oliveiraQlea europaed..) desperta grande interesse porque, além deett@ valorizado
devido as caracteristicas sensoriais, esta frut@gocompostos bioativos que promovem beneficios a
saude devido ao alto teor de acidos graxos mortanastps (acido oléico) e antioxidantes naturais,
tais como tocoferdis, compostos fendlicos e cattis. No entanto, a composigao de oliva pode ser
influenciada por fatores como cultivar, condi¢cd@sbi@ntais, estadio de maturacdo, entre outros.
Pouco se sabe sobre a composicgao fitoquimica die gzeduzido na regido sul do Brasil. Este estudo
teve como objetivo analisar o contetdo de tocofeaslcv de oliva. arbosana, arbequina e Koroneiki.
As amostras de azeitonas foram obtidas a partiurddades experimentais da Embrapa Clima
Temperado, localizada em Pelotas, RS. Analise a#dml foi realizada por HPLC usando coluna de
fase reversa e detector de fluorescéncia com e#ocitde 290nm e 330nm de emissdo. O contetdo
total de tocoferol das variedades arbequina, artaosakoroneiki foi, respectivamente, 10,16, 15,96 e
16,37 mg/100g. Os maiores niveisadtocoferol (16,17 e 15,17 mg/100g)/¢ocoferol (0,20 e 0,19
mg/100g) foram encontrados nas variedades korome#ibosana, respectivamente. Esses indices
foram superiores (p <0,05) aos determinados navaulArbequina. Nao foi detectadatocoferol.
Concluiu-se que as diferentes variedades estudguasentam diferencas quanto a composicdo dos
tocoferdis, mesmo entre as de mesma origem, e queoooferol apareceu como o principal
componente.

Palavras-chave:Fitoquimocos. Antioxidante. Oliveira. Tocoferdis.
1 INTRODUCAO

O cultivo da oliveira e a producédo de azeite téesado nos Ultimos anos devido as
propriedades saudaveis atribuidas ao consumo de,az& sua crescente valorizagdo como

ingrediente em diversas preparacfes. O consumo iatwheste produto cresceu 15% nos
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altimos 10 anos, enquanto que no Brasil, no mesermgo, aumentou 100%, estando o
Brasil posicionado entre os 10 paises de maiorurnasio mundo (IOC, 2011).

Em funcao disso, o Brasil esta investindo em passgupor meio da Embrapa e outros
orgéos de pesquisa, e, apesar dos plantios daesradivserem novos e ainda nao ter producao
comercial, o cultivo da oliveira apresenta-se comowa alternativa para o campo, com
geracao de renda e milhares de empregos diretaretos (EMBRAPA, 2009).

Dentre as variedades pesquisadas para extracapede, alestacam-se as de origem
espanhola Arbequina e Arbosana, as quais apresectasideravel resisténcia ao frio,
elevada produtividade e bom rendimento graxo, pocémzeite da variedade arbequina
apresenta baixa estabilidade. Outra variedade fuesenta potencial para producdo € a
Koroneiki, originaria da Grécia, resistente a seeas susceptivel ao frio, com produtividade
alta e constante e contetdo de azeite elevad@l@quuito apreciado por suas caracteristicas
sensoriais, estabilidade e alto contetudo de a¢adooco(CAPPELLARO et al., 2009).

O fruto fresco da oliveira apresenta em sua comaosd0 a 45% de agua, 10 a 20%
de glicidios e em torno de 30% de lipidios (50%pn#pa), sendo que a oliveira destinada
para obtencdo de azeite apresenta um alto rendirderrhatéria graxa (Oliveira et al., 2003).

Além do seu alto conteddo em gordura, contém suoist bioativas, como 0s
tocoferéis, que aliado a aos acidos graxos monwirsE#, apresentam propriedades
benéficas a saude humana, com efeitos cardiopresetoanticancerigenos.

A qualidade do azeite possui uma relacdo direta @@ualidade das azeitonas, além
disso, as condi¢cBes de solo e do clima de cultwob&m sdo fatores que influenciam a
composicao quimica e, consequentemente, na quelfted do azeite (BRUNI, CORTESI et
al., 1994; TEMIME et al., 2008).

Neste estudo pretendeu-se avaliar o conteudo ddetdcs em frutos de oliveiras
oriundos de unidades experimentais, compostas fanrtas das variedades arbequina,

koroneiki e arbosana, conduzidas na Embrapa Cliemap€rado, em Pelotas/RS.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

As olivas das cvs. Koroneiki, Arbeqlina e Arbosdoeam obtidas de unidades
experimentais (2 anos) da Embrapa Clima Tempetadalizada na cidade de Pelotas/RS.
Foram colhidas cerca de 2,5 kg de olivas de cadi&dzale, colocadas em embalagens
plasticas translicidas e transportadas sob refigger ao Laboratorio de Cromatografia do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia AgroindudtiféiPel, onde foram armazenadas a
temperatura de -18°C, até o momento das analisesamostras apresentaram indice de
maturacdo de 2,9; 3,0 e 1,5 (segundo Barranco;et(d4), e peso médio de 1,5; 2,0 e 3,0g,
respectivamente. A analise foi realizada em trgéc

Para a extracdo dos tocoferdéis, foi utilizada @onwogia de Rodriguez-Amaya
(1999), sendo o extrato transferido para tubos Bgpé e centrifugado nas condi¢gbes de
9.000 rpm por 6 minutos, utilizando-se o sobrente@ara a avaliagdo dos tocoferdis por
cromatografia liquida, sendo o volume de injecdo2@e.. Foi utilizado um sistema de
cromatografia liquida de alta eficiéncia - CLAE (St¥ADZU), constituido bomba reodine
DGU-14A, sistema de controle SCL-10AVP, forno dduna CTO-10ASVP e amostrador
automatico SIL-10AF. A separacao foi realizada emalcoluna analitica de fase reversa,
Shim-Pak CLC-ODS (3,9 cm x 150 mm xuth), tendo como fase estacionaria grupamentos
octadesil. Utilizou-se o detector de fluorescémcm excitacdo de 290 nm e emissao a 330
nm. Os dados foram adquiridos e processados comausoftware Class-VP.

As condi¢des cromatogréficas para aissélbs tocoferois foram realizadas de acordo
com a metodologia descrita por Pestana et al. j20@#zando-se como fase movel inicial
acetonitrila:metanol:isopropanol nas proporcao Q@ (v/v/v) por 10 minutos. Utilizou-se
fluxo constante de 1 mL min-1. Para realizar atifieacdo e quantificacdo dos tocoferois,
utilizou-se curva de calibracdo com os padrdes-teoferol ey-tocoferol, ambos adquiridos
da Sigma Chemicals Co. (St. Louis, EUA), na pudz®0% e 96%, respectivamente, @ 0
tocoferol (de pureza 99%) adquirido da Merck (Ddads Alemanha). Os dados foram
submetidos a andlise de variancia e comparadosgstode Tukey a 5% de probabilidade. O
programa utilizado para a analise estatistica ftiadistix 8.0 (2003).
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2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A identificacdo dos picos do deltd&), gama {-) e alfa () tocoferdis foi realizada
utilizando padrdes nas mesmas condi¢cdes cromaimagafNas condicdes deste estudo, o
gama tocoferol elui juntamente com o bdig tocoferol. Estes dados sdo suportados pela
literatura (PESTANA et al., 2008), onde relatam quetilizacdo da coluna de fase reversa
(RP-HPLC) nao permite a separacéo dos isomeegs- tocoferol.

Quanto as diferentes variedades, dedaatom os resultados da analise de variancia
para TT,a-tocoferol ey + p - tocoferol, houve diferenca significativa para\asiaveis
testadas (Tabela 1). @-tocoferol foi o principal tocoferol determinado snamostras,
apresentando conteudo significativamente superaw variedades de diferentes origens,
Koroneiki (16,17 mg/g) e Arbosana (15,17mg/g), glearomparado a Arbequina (10,06

mg/g).

Tabela 1 — Tocofer@is olivas cultivadas na regido sul
do RS

TOCOFEROL (mg/1009)
a yY+P TOTAL
Koroneiki nd 16,17 + 0,82 a0,20 + 0,01 a 16,37 a
Arbequina nd 10,06 +1,96b0,10£0,0b 10,16 b
Arbosana nd15,17 £1,72 a0,19 + 0,01 a 15,96 a

Médias seguigas letras diferentes, na coluna, diferem estedistente
pelo teste d&kdy no nivel de 5% de probabilidade.

Variedades

O conteudo médio da —Tocoferol e oy + p— Tocoferol determinado nos frutos das
variedades de oliveira foram, respectivamente @803ug/g e de 1,63 pg/g, estando dentro
da faixa de variacdo dos dados relatados pelatliter. Nao foi identificado o isbmeto—
tocoferol nas amostras analisadas.

Os teores detocoferol e oy + B - tocoferol apresentam-se dentro da faixa encoatra
para a cultivar Frantoio, de origem italiana, pmda em duas regides de Espanha,
apresentando valores de 14@g e 275ug/g (a-tocoferol), 2ug/g e 2,8ug/g (3-tocoferol) e
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de 0,75 e 8yftocoferol) para as regides de Jaen e Cordobagctgpmente (AGUILERA et
al., 2005).

Teores menores do que neste trabalhoefatado por Sakouhi et al. (2008), que
encontraram diferencas significativas no contetela-@locoferol, em olivas das variedades
Meski, Sayali e Picholine, cultivadas na mesma,asspectivamente de 36-77 mg / kg, de 42
a 130 mg/ kg e de 75 a 116 mg / kg, os quais atareen durante a maturacdo. Segundo 0s
autores, esta diferenca ocorreu, provavelmenteioglada com o genoétipo e comportamento
metabolico de cada cultivar.

Observou-se que além da variedadediod de maturacéo e a localizacao geografica
pode contribuir na oscilacdo nos teores dos togifgpresentes nos frutos das oliveiras
(AGUILERA et al., 2005; SAKOUHI et al., 2008) .

3 CONCLUSAO

A oliva contém alto teor do isdbmera-tocoferol, constituindo-se em fonte de
tocoferéis. As amostras dos frutos de oliveira\dagedades koroneiki e arbosana, de origem
grega e espanhola, respectivamente, apresentaranaioges teores de tocoferdis, quando
comparados aos encontrados nas amostras da variedpanhola arbequina, demosntrando

gue o local de cultivo e a variedade podem inflisenm contetdo deste fitoquimico.
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