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RESUMO – O azeite de oliva apresenta alto teor de tocoferóis e compostos fenólicos, os quais apresentam 

reconhecida atividade antioxidante, contribuindo tanto para propriedades benéficas à saúde humana quanto para 

a estabilidade oxidativa. O Brasil é o décimo colocado em consumo mundia de azeite, com 68 mil toneladas ano 

(safra 2011/12) e sua área plantada está em expansão, sendo que algumas cultivares de oliveira estão sendo 

avaliadas agronomicamente visando plantio na região Sul do Brasil para produção de azeite de oliva. A 

composição do azeite de oliva varia em função de diversos fatores, dentre eles devido às condições agronômicas 

e climáticas e à cultivar. O objetivo do trabalho foi avaliar o conteúdo de compostos fenólicos totais e tocoferóis 

individuais dos azeites de oliva monovarietais produzidos no município de Dom Pedrito, Rio Grande do 

Sul/Brasil. Azeites monovarietais foram obtidos de oliveiras das cultivares Grapollo e Manzanilla (safra 

2010/2011) cultivadas em Dom Pedrito, Os compostos fenólicos totais foram quantificados por meio de reação 

colorimétrica e os tocoferóis individuais por cromatografia líquida de alta eficiência. O teor dos compostos 

fenólicos foi de 157,07 ±6,86 e 72,27±0,15 mg kg-1, para as cultivares Grapollo e Manzanilla, respectivamente. 

Já o α-tocoferol, para as mesmas cultivares foi respectivamente de 413,40±0,80 e 305,07±12,15 mg kg-1. O δ-

tocoferol não foi detectado nas amostras de azeite de oliva analisadas. O azeite de oliva da cultivar Grapollo 

apresentou maiores teores de compostos fenólicos totais e tocoferóis individuais.  

Palavras-chave: antioxidante, compostos fenólicos, tocoferóis. 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

 O azeite de oliva tem despertado interesse da comunidade científica por apresentar alto teor de 

tocoferóis e compostos fenólicos, os quais apresentam reconhecida atividade antioxidante, contribuindo tanto 

para as propriedades benéficas à saúde humana, como redução de risco de doenças cardiovasculares (RUIZ-
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CANELA; MARTÍNEZ-GONZÁLEZ, 2011), quanto para a estabilidade oxidativa do óleo (BACCOURI et al., 

2008).  

 A produção mundial de azeite de oliva cresceu 25% nos últimos cinco anos em função da expansão dos 

locais de cultivo de oliveira, obtendo-se um total de 3.408,5 milhões de toneladas na safra 2011/12. A Espanha é 

a principal produtora, seguida da Itália e Grécia. Na América do Sul, os maiores produtores são a Argentina e o 

Chile, obtendo na última safra cerca de 32 e 21,5 mil toneladas, respectivamente (IOOC, 2013). 

 Os países que apresentam o maior consumo de azeite de oliva são a Itália (734,5 mil toneladas), a 

Espanha (582,0 mil toneladas) e os Estados Unidos (294,0 mil toneladas). O Brasil aparece na décima colocação, 

com um consumo de 68 mil toneladas ano (safra 2011/12), o qual foi triplicado nos últimos 10 anos. 

 A oliveira possui inúmeras cultivares, as quais muitas vezes são compostas de plantas 

morfologicamente similares, mas com caracteres genéticos diferentes (VILLA, 2007), ou seja, cada cultivar 

possui características específicas, produzindo azeites de oliva com características e composição típicos que 

conferem um sabor único (MATOS et al, 2007; QUEST-RITSON, 2011). Dentre as inúmeras cultivares de 

oliveira existente, algumas estão sendo avaliadas agronomicamente visando plantio na região Sul do Brasil para 

produção de azeitona de mesa e azeite de oliva, como a Manzanilla e Grapollo.  

 A composição do azeite de oliva pode variar devido às condições agronômicas e climáticas, à cultivar, à 

qualidade do fruto, ao sistema de extração e aos processos de refino (CERT; MOREDA; PÉREZ-CAMINO, 

2000). 

 Considerando o exposto acima, objetivou-se avaliar o conteúdo de compostos fenólicos totais e 

tocoferóis individuais dos azeites de oliva monovarietais produzidos no município de Dom Pedrito, Rio Grande 

do Sul/Brasil.  

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 Azeites monovarietais foram obtidos de oliveiras das cultivares Grapollo e Manzanilla conduzidas em 

sistema de vaso policônico. (safra 2010/2011) cultivadas em Dom Pedrito, Rio Grande do Sul (Brasil), 

município localizado próximo a fronteira com o Uruguai (Latitude: -31º 19' 53'' S, Longitude: -54º 06' 25'' O; 

altitude média de 212 m; precipitação média na safra de 95,4 mm; temperatura média na safra de 19,52 ºC; UR 

média de 77,0 %; solo classe Luvissolo Hipocrômico Órtico). As plantas estavam com 7 anos, os  frutos foram 

coletados dia 15/03/2011 e o índice de maturação calculado, conforme Beltran et al. (2004), foi de 3,0 e 3,3 para 

Grapollo e Manzanilla, respectivamente. 

 Os frutos (40 kg de cada cultivar) foram colhidos manualmente e transportados até o município de 

Cachoeira do Sul, onde foram submetidos ao processamento ainda no mesmo dia da colheita. Para a obtenção 

dos azeites, as folhas e os frutos que apresentavam sintomas de doenças ou lesões foram separados, as azeitonas 

lavadas em água corrente e a extração realizada em moinho "Spremoliva 10", baseada num princípio de extração 

a frio por duas fases. Após a extração, cerca de 500 mL de azeite, por cultivar, foram filtrados para eliminar as 

sedimentações (impurezas) e armazenados a -80 °C. 



  

ISSN 2236-0409 
v. 8 (2013) 

p. 3/5 

 

Compostos fenólicos: A extração da fração fenólica foi realizada conforme metodologia descrita por Baccouri et 

al (2008). O extrato foi re-suspendido em 5 mL de metanol e a reação colorimétrica para a determinação do teor 

total de compostos fenólicos foi por meio da adição do reagente Folin-Ciocalteau em 1 mL do extrato. A leitura 

da absorbância da amostra foi realizada em espectrofotômetro (Ultrospec 2000) a 765 nm. Para a quantificação, 

procedeu-se a elaboração da curva padrão de ácido gálico sendo os resultados expressos em mg de ácido gálico 

kg-1 azeite (VÁZQUEZ RONCERO; JANER DEL VALLE; JANER DEL VALLE, 1973).  

Tocoferóis: A composição dos tocoferóis foi avaliada seguindo o metodologia descrita por Pestana et al. (2008). 

Avolumou-se 0,15 g de azeite de oliva a 5 mL com isopropanol. O extrato foi centrifugada a 9.000 rpm  por 6 

minutos. O sobrenadante foi utilizado para a avaliação dos tocoferóis por cromatografia líquida de alta eficiência 

- CLAE (SHIMADZU). A separação foi realizada em uma coluna analítica de fase reversa (Phenomenex®), 

Synergi Fusion RP-80A (4,6 cm x 150 mm x 4 µm), com volume de injeção de 10 µL. Utilizou-se o detector de 

fluorescência com excitação de 290 nm e emissão a 330 nm. Os dados foram adquiridos e processados com uso 

do software Class-VP. Foi utilizado como fase móvel inicial acetonitrila:metanol:isopropanol nas proporções 

50:40:10 (v/v/v) por 10 minutos; alterando-se linearmente para acetonitrila:metanol:isopropanol (30:65:5, v/v/v) 

até atingir 12 minutos; e retornando linearmente para a fase móvel inicial até 15 minutos de análise. Utilizou-se 

fluxo constante de 1 mL min-1. Para realizar a identificação e quantificação dos tocoferóis, utilizou-se curva de 

calibração com os padrões de δ, γ e α-tocoferóis. Os resultados foram expressos em mg kg-1 de amostra. 

 Os dados foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de 

probabilidade. O programa utilizado para análise estatística foi o Statistix versão 8.0 (2003). As análises foram 

feitas em triplicata. 

  

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Dentre os tocoferóis, o α-tocoferol foi o composto majoritário, representando em média 97,98% dos 

tocoferóis e sua quantidade diferiu significativamente entre as cultivares (p<0,05), sendo superior no azeite da 

cv. Grapollo (413,40 ± 0,80 mg kg-1), Tabela 1. Esses resultados estão de acordo com os valores relatados por 

Manai-Djebali et al. (2012), que obtiveram variações de 139 a 402 mg kg-1 em cinco cultivares de azeite de 

oliva oriundos da Tunísia, sugerindo que o conteúdo de tocoferol é dependente da cultivar. Segundo Beltran et 

al. (2010), as variações no conteúdo dos tocoferóis ocorrem principalmente em função da resposta de cada 

cultivar à alterações nas condições ambientais em cada safra. 

 Estudos com o α-tocoferol relatam que este composto possui ação vitamínica e protege o organismo 

humano contra ataque de radicais livres, aumentando a resistência celular ao “stress” oxidativo (BALDIOLI et 

al., 1996). 

 Não foi detectado o δ-tocoferol nas amostras de azeite de oliva (Tabela 1), estando de acordo como 

reportado pela literatura (PARCERISA et al., 2000; CHEN et al., 2011). O teor de (γ+β)-tocoferol foi superior 

no azeite de oliva da cv. Grapollo, sendo os conteúdos inferiores aos relatados por Chen et al. (2011) que 

encontraram entre 6 e 21 mg kg-1 em diferentes amostras de azeite de oliva extra-virgem. 

 



  

ISSN 2236-0409 
v. 8 (2013) 

p. 4/5 

 

Tabela 1. Conteúdo (mg kg-1) de compostos bioativos nos azeites de oliva monovarietais produzidos em Dom 

Pedrito/ RS/ Brasil (safra 2010/11) 

CULTIVARES 
Variáveis 

Grapollo Manzanilla 

Compostos Fenólicos Totais* 156,07±6,86a 72,27±0,15b 

Tocoferóis Totais 424,24±1,15a 312,37±12,31b 

α-Tocoferol 413,40±0,80a 305,07±12,15b 

γ+β-Tocoferol 10,84±0,35a 7,30±0,16b 

δ-Tocoferol nd Nd 

Médias seguidas por letras minúsculas iguais na mesma linha não diferem entre si a 5% de significância 

pelo teste de Tukey (p<0,05). *Compostos Fenólicos Totais (expresso em ácido gálico); 

  

 Comportamento similar ao conteúdo total de tocoferóis foi observado em relação ao de compostos 

fenólicos, o que já era esperado, visto que ambos fitoquímicos são dependentes da cultivar (ALLALOUT et al., 

2009). Maior teor de compostos fenólicos (156,07 ± 6,86 mg kg-1) foi observado no azeite de oliva da cv. 

Grapollo (Tabela 1). 

 Os resultados obtidos são corroborados por Allalout  et al. (2009) e Tura et al. (2007), que também 

observaram  a variação dos teores de compostos fenólicos em função da cultivar. Esses antioxidantes auxiliam na 

estabilidade oxidativa do azeite de oliva, contribuindo para o aumento da vida de prateleira. 

  

4 CONCLUSÃO 

 

 O azeite de oliva da cultivar Grapollo apresentou maiores teores de compostos fenólicos totais e 

tocoferóis individuais. Os plantios das oliveiras estão em fase inicial, devendo-se assim, realizar avaliações das 

características físico-químicas dos azeites em demais safras para se obter resultados mais contundentes. 
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