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RESUMO - Azeites extra virgem sdo 6leos vegetais extraidos de azeitonas exclusivamente por
processos mecanicos ou fisicos e devem apresentar acidez maxima de 0,8%. O Brasil é o terceiro maior
importador de azeite e a produgdo nacional é recente, pouco se conhecendo da composicao, perfil de compostos
bioativos e potencial antioxidante dos azeites aqui produzidos. Logo, o objetivo deste estudo foi avaliar o teor de
compostos bioativos e a atividade antioxidante de seis cultivares de azeite de oliva extra virgem monovarietais
produzidos no Sul do Rio Grande do Sul. Os azeites das cultivares Arbequina e Coratina apresentaram 0s
maiores teores de compostos fendlicos, havendo moderada correlagdo entre esses compostos e a capacidade de
captura dos radicais ABTS e DPPH. O azeite da cultivar Arbosana foi o que apresentou maior capacidade
antioxidante e os maiores teores de carotenoides. A coloragdo dos azeites de oliva das diferentes cultivares
variou entre verde amarelado e amarelo esverdeado, condizente com as diferentes concentragdes dos pigmentos
carotenoides e clorofilas encontrados. Diante disso, pode-se concluir que ha variabilidade de composicdo dos
azeites conforme a cultivar. Pode ser que o local de cultivo das mesmas também contribua para a qualidade
composicional do azeite de oliva obtido.

Palavras-chave: Olea europaea L.; clorofilas; carotenoides; compostos fendlicos; capacidade

antioxidante.

1 INTRODUCAO

O oleo vegetal extraido dos frutos da oliveira (Olea europaea L.) exclusivamente por processos
mecanicos ou fisicos, sob controle de temperatura e possuindo acidez expressa em acido oleico de até 0,8% é
denominado de azeite (de oliva) extra virgem. Diferentemente, a maioria dos 6leos vegetais comestiveis sao
extraidos com solventes e passam por processo de refino (BRASIL, 2012).

O azeite € consumido em mais de 160 paises, sua producdo mundial ultrapassa 3,1 milhGes de
toneladas, o que representa 1,7 por cento da producdo total de gorduras vegetais e animais comestiveis (184
milhdes de toneladas). Esses nimeros mostram a importancia econdmica do setor oleicola e sua posicéo

relevante no cendrio internacional (COl, 2016).
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No Brasil, atualmente estdo sendo cultivados cerca de 3.000 hectares com oliveiras, divididas erﬁ”érgés
localizadas nas regides sul e sudeste do pais. Dois tergos dessa area fica no Rio Grande do Sul, especialmente em
municipios da metade Sul. No entanto, essa producdo ainda representa pouco perto da demanda existente no
mercado brasileiro, visto que o Brasil se encontra como terceiro maior importador de azeites, importando cerca
de 60 mil toneladas (Pré-oliva, 2016).

O azeite de oliva apresenta em sua composi¢do acido oleico, acido a-linolénico e compostos fendlicos,
gue apresentam capacidade antioxidante e aos quais sdo atribuidos varios beneficios a salde dos consumidores
(BECCARIA et al., 2016). Dentre esses beneficios, destacam-se 0 combate a tipos de cancer, ao envelhecimento,
ao mau colesterol e a doencas cardiacas (CASABURI, et al., 2013).

A composicdo quimica de azeites de oliva depende de fatores agrondmicos, condi¢8es edafo-climaticas,
variedade, estadio de maturagdo da azeitona, fatores tecnoldgicos relacionados com a extracdo, como o método e
tipo de equipamentos utilizados, bem como das condi¢des de colheita, armazenamento e transporte do produto
(ROMERO et al., 2016). Os azeites produzidos na Europa, principalmente na Espanha e na Grécia sao
considerados referéncia no setor oleicola. Os pardmetros de qualidade que trazem distingdo a esses azeites séo:
acidez, indice de peroxidos, absorcdo de luz ultravioleta (K270 e K232), andlise sensorial, conteido de
tocoferdis e fendis, pigmentos, composicdo de &acidos graxos, esteréis, ceras, trilinoleina, triglicerideos,
estigmastadienos e esterenos (QUIRANTES-PINE et al., 2013).

O azeite produzido no Brasil ainda ndo tem um perfil de qualidade estabelecido, apesar disso, o produto
obtido no pais tem se destacado, obtendo resultados superiores aos importados em teste de qualidade realizado
recentemente pela Proteste (Associacdo Brasileira de Defesa do Consumidor) (EPAMIG, 2013). Assim, o
objetivo deste estudo foi avaliar o teor de compostos bioativos e a atividade antioxidante de seis cultivares de

azeite de oliva extra virgem monovarietais produzidos no Sul do Rio Grande do Sul.

2 MATERIAL E METODOS

Azeitonas das variedades Arbequina, Arbosana, Coratina, Koroneiki, Frantoio e Picual cultivadas no
municipio de Pinheiro Machado, RS (coordenadas geogréficas: 31° 34' 42" S e 53° 22' 52" W: 439 m de
altitude), na safra de 2017, foram colhidas em ponto de maturacdo comercial e diretamente encaminhadas a
Embrapa Clima Temperado, onde foi realizada a extracéo dos azeites, no Laborat6rio de Azeites. Para a extracéo
foi utilizado um sistema em batelada, que consiste de trés etapas: na primeira, a trituracdo dos frutos, utilizando
um moinho de martelo, seguida pela maceracéo da pasta de azeitona em um termobatedor por um periodo de 30
min em temperatura ambiente, e na Ultima, foi efetuada a centrifugacéo da pasta, a 1300 x g. A seguir 0s azeites
foram filtrados, envasados e transportados até o Laboratério de Cromatografia e Espectrometria de Massas
(LaCEM) da UFPel, onde permaneceram sob congelamento em frascos de vidro &mbar até o momento de
andlise.

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de Singleton e Rossi (1965) que
consiste na reacdo com o reagente Folin-Ciocalteau. Para a extragdo pesou-se 2,50 g de azeite e adicionou-se 2,0
mL de solucdo metanol:agua (70:30) e 2,0 mL de hexano. Agitou-se vigorosamente por 1,0 minuto e manteve-se
sob agitacdo lenta por mais 20 minutos. Ap0s este periodo realizou-se a centrifugacdo da amostra a 7000 x g a

4,0 °C por 10 minutos. A fase hidroalcdolica foi coletada e utilizada para reagdo. A quantificacdo foi feita a partir
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de curva de calibracdo com padrdo de acido galico (reagido com o Folin-CiaItau) analisaa; gfn
espectrofotdmetro a 725 nm, sendo os resultados expressos em mg equivalente de acido gélico (EAG) kg™ de
amostra.

A capacidade antioxidante foi determinada segundo o método descrito por Brand-Williams et al. (1995),
utilizando o radical 2,2-difenila-1-picrilhidrazila (DPPH). Foram utilizados 100 mL de azeite misturados a 3,9
mL de solucdo de DPPH em metanol (0,13 mM) (absorbancia de 1,100 £ 0,02 a 517 nm). A absorbéncia foi
determinada em espectrofotdmetro em 517 nm, apés 30 minutos de reagdo. A quantificacdo foi feita com base
em uma curva de calibracdo utilizando o Trolox como antioxidante padrdo. Os resultados foram expressos mM
trolox g™*. O potencial antioxidante também foi determinado pelo método que mede a capacidade de inibicéo do
radical livre 2,2-azinobis, 3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico (ABTS) (RE et al., 1999). Para esta analise 0,1
mL de azeite foram adicionados a 3,9 mL de solucdo de ABTS em etanol (7 mM) (com absorbancia de 0,700 +
0,05). A solucdo foi homogeneizada e ap6s 6 min de reacdo no escuro, a absorbancia foi medida em
espectrofotdmetro no comprimento de onda de 734 nm. Os resultados foram expressos mM trolox g™ baseado
em curva de calibracéo utilizando padréo de trolox e diferentes concentracGes para captura do radical ABTS.

Para determinagdo do teor de carotenoides totais pesou-se 2,5 gramas de azeite de oliva e dissolveu-se
em 10 mL de solucdo isooctano:etanol (3:1, v/v). Em seguida, foi realizada a leitura em 450 nm, usando como
referéncia o solvente puro, segundo metodologia descrita por Rodrigues-Amaya (2001). O conteldo total de
carotenoides foi determinado pela equagéo 2:

Carotenoides Totais (mg.kg™) = Abs x V (mL) x 10°
Asen'” x 100 X P (g)
Em que: Abs = absorbancia; V = volume da solucdo (10 mL); A;.,'” = coeficiente de absorcéo (2500,

equivalente ao carotenoide majoritario [3-caroteno); P = peso da amostra. Os resultados foram expressos em mg
kg™ de p-caroteno.

Na determinagéo do teor de clorofilas totais pesou-se 2,5 gramas de azeite de oliva e dissolveu-se em 10
mL de ciclohexano. A absor¢éo da solucdo foi determinada a 670 nm, usando como referéncia o solvente puro,
segundo metodologia descrita pela AOCS (1992). Os resultados foram expressos em mg kg™

A coloracgdo dos azeites foi determinada utilizando colorimetro (Minolta Chromometer Modelo CR 300)
no padrdo CIE-L*a*b*. O equipamento fornece os valores a, b e L. Valores L* representam luminosidade (L*=0
é preto e L*=100 é claridade total) e a* e b* foram utilizados no calculo do angulo Hue [°Hue = tan™ *(b*/a*)].

Os dados foram submetidos a uma analise de variancia (ANOVA) e quando significativo aplicou-se o

teste de média Tukey a 5 % de significancia e correlacdo de Pearson, utilizando o programa SAS.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Azeites das cultivares Arbequina e Coratina apresentaram 0s maiores teores de compostos
fendlicos 73,6 e 68,2 mg EAG por 100 g™, respectivamente (Tabela 1). Segundo Ballus et al., (2014) o teor
desses compostos é influenciado pela cultivar, anos de safra, regido cultivada, técnicas agricolas e maturidade do
fruto na colheita. Esses compostos estdo relacionados com a qualidade nutricional e sensorial do produto, visto
gue evitam os processos de auto-oxidacdo e foto-oxidacdo do azeite, exercendo atividade antioxidante (LARA-
ORTEGA et al., 2016).



!

Up

' Universidade nari; Nto i
‘de Passo Fundo Industrias Sustentaveis S - R

L4

SIMPOSIO DE »10e11de maiodezoi;g ; :
AL'MENTOS N Centro de Eventos

Refinarias de Alimentos da UPF - Campus |

7
/
I ®

N 4

Tabela 1: Compostos bioativos, capacidade antioxidante e cor de azeites de olivas extra virgem

monovarietais produzidos no Sul do RS

Determinacgdes Arbequina Coratina Arbosana Frantoio Koroneike Picual
Comp. Fendlicos’  73,622,2°  68,2+7,4%  56,0+1,4°  31,0+#3,9° 56,3x0,9" 29,0£6,0°
DPPH? 14,3+0,8°  18,020,5°  22,0£0,3 9,74¢0,9¢ 16,0£0,5"  15,3+0,6"
ABTS? 18,0£0,2°  62,3+4,3%  68,64¢02°  17,0£1.2° 48,8+0,1" 20,1#1,2°
Carotenoides’ 3,80,1° 6,8+0,1° 15,7+0,4° 8,0¢0,3° 6,4+0,1¢ 12,240,0°

Clorofilas® 0,120,1° 0,5+0,1" 3,1%0,2° 1,020,2 " 0,5+0,0" 1,4+0,1°

L 39,0£0,1°  38,6+0,1°  356+0,1°  37,80,1° 36,740,1° 36,6+0,1°
°Hue 113,0£0,5"  108,0+0,6° 140,3x1,3* 122,4+04° 110,9+11°  126,6+04°"

Os resultados expressos em média + desvio padrdo. Medias seguida por letras iguais na mesma linha, ndo apresentam diferenga
1. 23

significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05). 'mg equivalente acido gélico por kg™*; >*mM trolox g™; * mg p-caroteno kg; °mg kg™.

Mello e Pinheiro (2012) afirmam que a capacidade antioxidante de azeites de oliva, é influenciada, entre
outras classes de compostos, pela fracdo fendlica. Entretanto essa correlacdo foi moderada (R=0,43 p < 0,05),
visto que as cultivares Arbequina e Coratina que apresentaram maiores concentracbes desses compostos, nao
obtiveram os maiores teores de atividade antioxidante medida pelos radicais ABTS e DPPH.

Além dos polifenois e tocoferdis, os carotenoides fornecem estabilidade oxidativa ao azeite e também
atuam como antioxidantes (FUENTESA, 2018). Foi observada correlagdo moderada (R=0,53 p < 0,05,
carotenoides x DPPH) para a cultivar Arbosana a qual apresentou os maiores teores de carotenoides (15,7 mg -
caroteno kg™). Esses resultados estéo correlacionados & luminosidade (R= 0,85 p < 0,05, carotenoides x L) e ao
angulo Hue (R=0,91 p < 0,05, Carotenoides x °Hue), obtendo tonalidade verde amarelado. Em contrapartida, a
cultivar Arbequina apresentou 0s menores teores de carotenoides (3,8 mg de p-caroteno kg™) e clorofilas (0,1 mg
kg'), obtendo luminosidade maior (39,0), porém °Hue menor (113,0), apresentando tonalidade amarelo
esverdeado. Observou-se também forte correlagdo entre clorofilas, luminosidade e © Hue, com valores de R=
0,80 (clorofilas x L) e R= 0,91 (clorofilas x °Hue).

A clorofila é fotossensibilizadora, podendo participar da fotoxidagao e ocasionar a degradacéo do azeite
se exposto a luz e oxigénio (TORRECILLA et al., 2015). Giuffrida et al. (2011) atribuiram as diferengas
quantitativas de pigmentos entre as amostras de azeite as diferencas varietais, geogréficas, indice de maturacgéo,
zona de produgdo, sistema de extracao, e condi¢des de armazenamento.

Borges et al. (2017) ao caracterizarem azeites de oliva extra virgem da cultivar Arbequina provenientes
de nove regides da Espanha e duas do Brasil (Rio Grande do Sul e Minas Gerais), relataram que os parametros
de cor de azeites de oliva virgem estdo fortemente correlacionados com os altos indices de precipitagdo, como
ocorre no Brasil, 0 que propicia a producdo de 6leos de coloragdo menos esverdeada e amarelo palido,
diferentemente dos azeites espanhdis, produzidos em regiGes mais secas. A diferenca na composicéo fitoquimica
dos azeites brasileiros pode ser explicado, entre outros fatores, pelas caracteristicas geogréaficas e climaticas das
areas de producdo, entre elas: latitude e longitude, altitude (m), temperaturas médias anuais (°C), chuvas anuais
(mm) e temperaturas médias minimas e maximas (°C). Dentre essas, as que mais se diferenciaram entre esses

dois paises foram a latitude variando de 37 — 41° (Espanha) e 22 e 30° (Brasil), longitude 0 — 6° (Espanha) e 42 e
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520 (Brasil), altitude 47 — 905 (Espanha) e 88 e 1310 (Brasil) e chuvas anuais 293 — 677 (Espanha) e 1691 e 1330
(Brasil).

Giuffrida et al. (2011) estudaram a composicdo de clorofila e carotenoides em azeites de oliva virgem
monovarietais cultivados em diferentes localidades da Italia (Sul e Centro). As variedades de azeites do Sul
apresentaram alto teor de pigmentos, com tonalidade verde predominante.

Bruscatto et al. (2017) caracterizaram a composicdo quimica de azeites de oliva das variedades
Arbequina, Coratina, Frantoio e Koroneiki produzidas no Sul do Brasil. A cultivar Coratina apresentou 0s
maiores teores de compostos fenélicos (1,725.53 mg kg™ 4cido galico) e de carotenoides e clorofilas, 9.39 mg

kg™ p-caroteno e 1.94 mg kg™, respectivamente, com valores superiores aos obtidos neste estudo.

4 CONCLUSAO

As cultivares Arbequina e Coratina apresentaram os maiores teores de compostos fenélicos, havendo
moderada correlacdo entre esses compostos e a atividade antioxidante, j& a cultivar Arbosana apresentou os
maiores indices de carotenoides, os quais foram correlacionados a atividade antioxidante. Carotenoides e
clorofilas apresentaram forte correlagdo com o °Hue e a luminosidade. Diante disso, como todas cultivares foram
produzidas nas mesmas condic¢8es edafoclimaticas pode-se concluir que ha variabilidade nos azeites em funcédo

do seu gendtipo que determinam a qualidade do azeite de oliva obtido.
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