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RESUMO — O azeite de oliva apresenta alto teor de toéisfez compostos fendlicos, os quais apresentam
reconhecida atividade antioxidante, contribuindddaara propriedades benéficas a satde humantoqena

a estabilidade oxidativa. O Brasil € o décimo catlicem consumo mundia de azeite, com 68 mil toaslado
(safra 2011/12) e sua éarea plantada esta em expasesddo que algumas cultivares de oliveira estidls
avaliadas agronomicamente visando plantio na re§délodo Brasil para producdo de azeite de oliva. A
composicao do azeite de oliva varia em funcao dersibs fatores, dentre eles devido as condicéema@grcas

e climaticas e a cultivar. O objetivo do trabalbbdvaliar o contelido de compostos fendlicos tadimscoferois
individuais dos azeites de oliva monovarietais peidbs no municipio de Dom Pedrito, Rio Grande do
Sul/Brasil. Azeites monovarietais foram obtidos aleseiras das cultivares Grapollo e Manzanilla (gaf
2010/2011) cultivadas em Dom Pedrito, Os compd®nélicos totais foram quantificados por meio dacé®
colorimétrica e os tocoferéis individuais por creogaafia liquida de alta eficiéncia. O teor dos postos
fendlicos foi de 157,07 +6,86 e 72,27+0,15 md koara as cultivares Grapollo e Manzanilla, respactente.

J& oo-tocoferol, para as mesmas cultivares foi respastante de 413,40+0,80 e 305,07+12,15 mg. Kk 5-
tocoferol ndo foi detectado nas amostras de adeiteliva analisadas. O azeite de oliva da cultseapollo
apresentou maiores teores de compostos fendlitais etocoferdis individuais.

Palavras-chave antioxidante, compostos fendlicos, tocoferois.
1 INTRODUCAO

O azeite de oliva tem despertado interesse da midade cientifica por apresentar alto teor de
tocoferdis e compostos fendlicos, os quais aprasemeconhecida atividade antioxidante, contribuitedtto

para as propriedades benéficas a saude humana, reglmgho de risco de doencas cardiovasculares RUIZ
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CANELA; MARTINEZ-GONZALEZ, 2011), quanto para a abilidade oxidativa do 6leo (BACCOURI et al.,
2008).

A producdo mundial de azeite de oliva cresceu B6%olltimos cinco anos em funcéo da expanséo dos
locais de cultivo de oliveira, obtendo-se um td&l3.408,5 milhdes de toneladas na safra 2011/Espanha é
a principal produtora, seguida da Italia e Grélia.América do Sul, os maiores produtores sédo arfimge o
Chile, obtendo na ultima safra cerca de 32 e 21, %neladas, respectivamente (I0OC, 2013).

Os paises que apresentam o maior consumo de deeitéva sao a lItdlia (734,5 mil toneladas), a
Espanha (582,0 mil toneladas) e os Estados Uniizs@ mil toneladas). O Brasil aparece na décinzceqéo,
com um consumo de 68 mil toneladas ano (safra 2@),16 qual foi triplicado nos ultimos 10 anos.

A oliveira possui inumeras cultivares, as quais itasu vezes sdo compostas de plantas
morfologicamente similares, mas com caracterestigesédiferentes (VILLA, 2007), ou seja, cada adti
possui caracteristicas especificas, produzindaeaszeie oliva com caracteristicas e composicadoopaue
conferem um sabor Unico (MATOS et al, 2007; QUESTSON, 2011). Dentre as inumeras cultivares de
oliveira existente, algumas estdo sendo avaliag@samicamente visando plantio na regido Sul dsiBpara
producdo de azeitona de mesa e azeite de olivay advtanzanilla e Grapollo.

A composigao do azeite de oliva pode variar deuslocondicdes agronémicas e climaticas, a cultivar,
qualidade do fruto, ao sistema de extracdo e amsepsos de refino (CERT; MOREDA; PEREZ-CAMINO,
2000).

Considerando 0 exposto acima, objetivou-se avaliazonteddo de compostos fendlicos totais e
tocoferodis individuais dos azeites de oliva monitais produzidos no municipio de Dom Pedrito, m@nde
do Sul/Brasil.

2 MATERIAL E METODOS

Azeites monovarietais foram obtidos de oliveiras dultivares Grapollo e Manzanilla conduzidas em
sistema de vaso policonico. (safra 2010/2011) vadés em Dom Pedrito, Rio Grande do Sul (Brasil),
municipio localizado préximo a fronteira com o Uuag (Latitude: -31° 19' 53" S, Longitude: -54° 26" O;
altitude média de 212 m; precipitacdo média naasddr 95,4 mm; temperatura média na safra de 1€,580R
média de 77,0 %; solo classe Luvissolo Hipocroniittico). As plantas estavam com 7 anos, os fristasm
coletados dia 15/03/2011 e o indice de maturagi@alado, conforme Beltran et al. (2004), foi de 8,8,3 para
Grapollo e Manzanilla, respectivamente.

Os frutos (40 kg de cada cultivar) foram colhidoanualmente e transportados até o municipio de
Cachoeira do Sul, onde foram submetidos ao procesga ainda no mesmo dia da colheita. Para a diencg
dos azeites, as folhas e os frutos que apresentsivtomas de doencas ou lesGes foram separadazgitsnas
lavadas em agua corrente e a extracao realizadacémmo "Spremoliva 10", baseada num principio deag&o
a frio por duas fases. Apds a extracao, cerca @ariOde azeite, por cultivar, foram filtrados patainar as

sedimentac¢des (impurezas) e armazenados a -80 °C.
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Compostos fenolicos: A extragdo da fragcdo fendbcaealizada conforme metodologia descrita porddaci et
al (2008). O extrato foi re-suspendido em 5 mL dgamol e a reacdo colorimétrica para a determindg&eor
total de compostos fendlicos foi por meio da adigdaeagente Folin-Ciocalteau em 1 mL do extratteitira
da absorbancia da amostra foi realizada em espaémeetro (Ultrospec 2000) a 765 nm. Para a queatéo,
procedeu-se a elaboracéo da curva padrao de &flido gendo os resultados expressos em mg de gélo
kg™ azeite (VAZQUEZ RONCERO; JANER DEL VALLE; JANER DE/ALLE, 1973).
Tocoferois: A composicéo dos tocoferdis foi avadiagguindo o metodologia descrita por Pestana (2G08).
Avolumou-se 0,15 g de azeite de oliva a 5 mL cooprigpanol. O extrato foi centrifugada a 9.000 rppar 6
minutos. O sobrenadante foi utilizado para a agatiados tocoferdis por cromatografia liquida da eficiéncia
- CLAE (SHIMADZU). A separacao foi realizada em um@una analitica de fase reversa (Phenomenex®),
Synergi Fusion RP-80A (4,6 cm x 150 mm xm), com volume de injecao de 0. Utilizou-se o detector de
fluorescéncia com excitacao de 290 nm e emiss@dad. Os dados foram adquiridos e processadosisom
do software Class-VP. Foi utilizado como fase mdamdial acetonitrila:metanol:isopropanol nas progies
50:40:10 (v/v/v) por 10 minutos; alterando-se limeante para acetonitrila:metanol:isopropanol (3&6%/v/v)
até atingir 12 minutos; e retornando linearmenta pafase mdvel inicial até 15 minutos de analig@izou-se
fluxo constante de 1 mL miin Para realizar a identificacio e quantificacéo tdosferéis, utilizou-se curva de
calibracéo com os padrdesde e a-tocoferéis. Os resultados foram expressos em niglkgamostra.

Os dados foram submetidos a analise de variarasaneédias comparadas pelo teste de Tukey a 5 % de
probabilidade. O programa utilizado para analidatistica foi o Statistix versdo 8.0 (2003). Aslaes foram

feitas em triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Dentre os tocoferdis, a-tocoferol foi 0 composto majoritario, representaran média 97,98% dos
tocoferdis e sua quantidade diferiu significativaieeentre as cultivares (p<0,05), sendo superioazgite da
cv. Grapollo (413,40 £ 0,80 mg kg-1), Tabela 1.dssesultados estdo de acordo com os valoresdesafsor
Manai-Djebali et al. (2012), que obtiveram varieg@e 139 a 402 mg kg-1 em cinco cultivares de ezt
oliva oriundos da Tunisia, sugerindo que o contedeldocoferol é dependente da cultivar. SegundtrdBekt
al. (2010), as variacbes no contetdo dos tocofexéisrem principalmente em funcdo da resposta de ca
cultivar a alteragdes nas condicdes ambientaisagla safra.

Estudos com a-tocoferol relatam que este composto possui ag@onimica e protege 0 organismo
humano contra ataque de radicais livres, aumentan@sisténcia celular ao “stress” oxidativo (BA et
al., 1996).

N&o foi detectado 6-tocoferol nas amostras de azeite de oliva (Tabglastando de acordo como
reportado pela literatura (PARCERISA et al., 2006tEN et al., 2011)O teor de {+B)-tocoferol foi superior
no azeite de oliva da cv. Grapollo, sendo os cauelnferiores aos relatados por Chen et al. (2@LE)

encontraram entre 6 e 21 mg'kgm diferentes amostras de azeite de oliva extgeni.
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Tabela 1. Contetido (mg Rpde compostos bioativos nos azeites de oliva manietais produzidos em Dom
Pedrito/ RS/ Brasil (safra 2010/11)

o CULTIVARES
Variaveis :
Grapollo Manzanilla
Compostos Fendlicos Totais* 156,07+6,86a 72,2749,15
Tocoferoéis Totais 424,24+1,15a 312,374£12,31b
a-Tocoferol 413,4040,80a 305,07+£12,15b
y+p-Tocoferol 10,84+0,35a 7,30+0,16b
d-Tocoferol nd Nd

Médias seguidas por letras mindsculas iguais nanadisha ndo diferem entre si a 5% de significancia

pelo teste de Tukey (p<0,05). *Compostos Fendliaatais (expresso em &cido gélico);

Comportamento similar ao conteddo total de toéidefoi observado em relacdo ao de compostos
fendlicos, o que ja era esperado, visto que amtmufmicos séo dependentes da cultivar (ALLALOUTak,
2009). Maior teor de compostos fendlicos (156,08,86 mg kg-1) foi observado no azeite de oliva da ¢
Grapollo (Tabela 1).

Os resultados obtidos sé@o corroborados por Allaletial. (2009) e Tura et al. (2007), que também
observaram a variagdo dos teores de compostolicfeném funcéo da cultivar. Esses antioxidantediam na

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

4 CONCLUSAO

O azeite de oliva da cultivar Grapollo apresentaaiores teores de compostos fendlicos totais e
tocoferdis individuais. Os plantios das oliveirasae em fase inicial, devendo-se assim, realizaliamdes das

caracteristicas fisico-quimicas dos azeites em idesafras para se obter resultados mais conturglente
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