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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos tem ocorrido um crescente aumento no consumo de azeite
de oliva (Olea europaea sativa). Com base em dados fornecidos pelo Conselho
Oleicola Internacional (COI) em 2008, o consumo mundial de azeite de oliva foi
superior a 2,8 milhdes de toneladas, sendo o Brasil o quarto maior importador
deste produto.

O azeite de oliva apresenta um elevado conteldo de &cidos graxos
monoinsaturados (acido oléico) e substancias antioxidantes, como 0s compostos
fendlicos, tocoferdis e carotendides, 0s quais possuem propriedades benéficas a
saude humana (MORELLO et al., 2004; TUCK, HAYBALL, 2002; MOTILVA et al.,
2008).

A gualidade do azeite de oliva possui uma relacao direta com a qualidade das
azeitonas, bem como dos cuidados nos processos de colheita, extracao e
conservacao. Além disso, condicdes de solo e do clima de cultivo também sao
fatores que influenciam a composicdo quimica e, consequentemente, na
qualidade final do azeite (BRUNI, CORTESI, FIORINO, 1994; TEMIME et al.,
2008).

Para ser comercializado, precisa estar dentro dos padrdes vigentes, que 0
qualificaréo dentro de diferentes categorias para 0 consumo: extra-virgem, virgem
ou virgem comum (COI, 2010). O padréo de identidade e qualidade para o azeite
de oliva baseia-se, principalmente, em parametros sensoriais e fisico-quimicos,
como na composicdo em acidos graxos, conteudo de fitoquimicos, acidez, indice
de peroxidos, entre outros. No Brasil, para que o azeite seja considerado proprio
para o consumo humano, o indice de peréxidos ndo pode ser superior a 20 meqg-
g0, Kg™* (BRASIL, 2005).

Em dleos a rancidez oxidativa é o tipo de deterioracdo mais importante, pois
possuem triacilglicerdis insaturados. Como consequéncia tem-se a destruicdo das
vitaminas lipossoluveis e dos acidos graxos essenciais, além da formacdo de
sabor e odor forte e desagradavel (CECCHI, 2003). O indice de peroxidos
exprime o grau de oxidacéo inicial do azeite de oliva (BENEDICO et al., 2002;
MORETTO & FETT, 1998). Essa oxidacdo ocorre pela aplicacdo de calor,
presenca de residuos de metais, incidéncia de luz e disponibilidade de oxigénio,
havendo consequente formacédo de hidroperéxidos que podem se decompor ou
polimerizar (KANAVOURAS, CERT, HERNANDEZ, 2005).

O presente trabalho teve por objetivo determinar o indice de peréxidos em
azeites de oliva monovarietais, das cultivares Arbequina e Koroneiki, e comparar



. XX Lsns: N
2010

os resultados obtidos pelos métodos da American Oil Chemists’ Society (AOCS) e
da Comunidade Européia (CE).

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Utilizou-se duas amostras de azeite de oliva extra-virgem monovarietal, uma
da cultivar Arbequina e outra da Koroneiki. Os azeites foram extraidos de olivas
cultivadas no municipio de Bagé/RS. As determinacfes do indice de peréxidos
foram efetuadas segundo os métodos descritos pela CE e AOCS, com
adaptacoes.

2.1 indice de peréxidos segundo AOCS

O método consistiu em adicionar 30 mL de uma solugdo de &cido
acético:cloroférmio (3:2) em 5g de amostra, juntamente com 0,5 mL de iodeto de
potassio saturado, homogeneizou-se e deixou-se descansar por um minuto ao
abrigo da luz. Apdés adicionou-se 30 mL de agua destilada e 0,5mL de amido 1%.
A titulacéo foi feita com tiossulfato de sédio 0,01N.

2.2 indice de peréxidos segundo CE

O método consiste em adicionar 10 mL de cloroférmio em 2-5g de amostra,
agita-se e adiciona-ser 15 mL de &cido acético glacial e 1 mL de iodeto de
potassio saturado. A mistura € homogeneizada por um minuto e mantida por cinco
minutos ao abrigo da luz. Posteriormente adicionou-se 75 mL de 4gua destilada e
0,5 mL de amido 1%. Efetuou-se a titulagdo com tiossulfato de sédio 0,01N.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias comparadas
pelo teste de Tukey com auxilio do software SISVAR.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Segundo a legislacdo vigente, RDC n° 270 (BRASIL, 2005), o indice de
peréxido determinado nas amostras (Tabela 1) encontram-se dentro dos
parametros estabelecidos para azeite de oliva extra-virgem. Embora o método
mais citado na literatura seja o da CE, ndo ha diferenca significativa entre os
resultados obtidos pelos diferentes métodos (Tabela 1).

Em relagdo as amostras de azeite, a cultivar arbequina apresentou maior
indice de peroxidos, ou seja, maior deterioracdo por rancidez oxidativa. O indice
de peroxido encontrado nas amostras estdo dentro da faixa de variacdo dos
dados relatados por Baccouri et al. (2008), que obtiveram indices variando de
4,15 a 12,00 meqO2kg™ em amostras de azeite de oliva de diferentes cultivares.
No entanto, Allalout et al (2009) analisaram, segundo método da CE, amostras de
azeite monovarietais obtidos de azeitonas das cultivares arbequina (3,55 meg-gO
Kg™?) e koroneiki (3,17 meqg-gO, Kg™), os quais sdo inferiores aos determinados
no presente estudo.
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Tabela 1 — indice de perdxidos em azeites de oliva sequndo AOCS e CE
METODOLOGIAS
AMOSTRAS (=3) ' AoCs (meq-g0, Kg'+ DP) CE (meg-gO, Kg™+ DP)
Arbequina 9,92 (+0,07) aA 9,69 (+0,36) aA
Koroneiki 6,92 (+0,61) bB 6,77 (x0,62) bB
NOTA: Médias seguidas pela mesma letra, mindscula na linha e mailscula na coluna, ndo diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey no nivel de 5% de probabilidade.

AOCS - American Oil Chemists’ Society; CE - Comunidade Européia.
DP — desvio padrédo

O indice de peroxidos encontrado na amostra da cultivar arbequina é similar
aos resultados descritos por Issaoui et al. (2009), que estudaram os efeitos dos
sistemas de extracdo e dos tipos de cultivares na qualidade do azeite de oliva
cultivadas na regido central da Tunisia, nos quais encontraram indices de
peroxidos que variaram de 8,18 (+ 0,60) a 19,15 (+ 0,64) meg-gO, Kg*. Os
maiores indices foram encontrados nos azeites obtidos por extragéo industrial, via
prensagem e centrifugacao.

Diante do exposto, pode-se sugerir que os diferentes resultados de indice de
peréxidos ocorreram devido aos tipos de cultivares (BACCOURI et al., 2008,
ALLALOUT et al., 2009; ISSAOUI et al., 2009), ao método de extracao (ISSAOUI
et al., 2009) e conservacdo do azeite.

4 CONCLUSOES

Com este trabalho foi possivel concluir que tanto o método descrito pela
AOCS quanto pela CE podem ser empregados para determinacdo de indice de
peroxidos em azeite de oliva.

As amostras de azeite de oliva das cultivares arbequina e koroneiki
apresentaram-se dentro dos padrdes vigentes estabelecidos pela legislacdo
nacional, sendo que o azeite da cultivar arbequina apresentou maior indice de
peroxido quando comparado ao da cultivar koroneiki.
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