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1 INTRODUCAO

Dentre os Oleos vegetais comestiveis comercializados mundialmente, o azeite
de oliva (Olea europaea) € um dos mais importantes e antigos do mundo (PEIXOTO;
SANTANA; ABRANTES, 1998). Seu consumo vem aumentando anualmente, sendo
o Brasil responsavel por um consumo de cerca de 50 mil toneladas de azeite de
oliva virgem no ano de 2010. Em fungdo desse cenario, pesquisas foram realizadas
pela Embrapa Clima Temperado, onde detectaram-se regides com condi¢des
climaticas adequadas para o cultivo de oliveiras no Brasil, com bons resultados
obtidos referentes ao desenvolvimento vegetativo, florescimento sistematico e
producao regular de frutos (EMBRAPA, 2011; MESQUITA, 2006).

Dentre as variedades introduzidas no Brasil destinadas para extracdo de
azeite, destacam-se a Arbequina e a Koroneiki, por apresentarem alto rendimento
em matéria graxa e excelente qualidade sensorial (BARRANCO; FERNANDEZ-
ESCOBAR; RALLO, 2004).

Os principais componentes do azeite de oliva sdo os ftriacilglicerideos,
representando (98-99%) do peso total do dleo, constituindo a fragédo insaponificavel,
além dos compostos minoritarios tais como os fendis, carotendides e fitoesterdis.
(COVAS; RUIZ-GUTIERREZ; DE LA TORRE; KAFALATOS; LAMUELA-
RAVENTOS; OSADA, 2006). Os azeites de oliva classificados como virgem ou extra
virgem, ndo passam pelo processo de refino, conservando assim os antioxidantes
naturais.

Os compostos fendlicos além de atuarem como sequestradores de radicais
livres, inibindo o processo oxidativo (SHAHIDI; JANITHA; WANASUNDARA, 1992),
também contribuem para o sabor dos alimentos (NACZK; SHAHIDI, 2004). Estudos
com azeite de oliva demonstram a capacidade de ligagdo dos compostos fendlicos a
LDL (low-density lipoprotein) e inibicdo de sua oxidagcdo, contribuindo para
prevencdo de doengas cardiovasculares (COVAS et al., 2000; LAMUELA-
RAVENTOS; 2004; DE LA TORRE; 2010).

O conteudo dos compostos bioativos no azeite de oliva pode variar em fungao
da variedade, indice de maturagcdo das azeitonas (IM), condigbes do solo e clima,
bem como dos cuidados nos processos de colheita, extracdo, conservagéo e
distribuicdo do produto final, o que influencia na qualidade final do azeite (BRUNI;
CORTESI; FIORINO, 1994; TEMIME, 2008).

O objetivo deste estudo foi determinar o conteudo de compostos fendlicos
totais em amostras de azeite de oliva das variedades Arbequina e Koroneiki
cultivadas no municipio de Bagé, Rio Grande do Sul.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)
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Os frutos de oliveira das variedades Arbequina (IM=2,3) e Koroneiki (IM=2,6)
foram colhidos e selecionados de forma a eliminar aqueles que apresentavam
sintomas de doengas ou lesdes. Posteriormente, foram lavadas em agua corrente. A
extracdo do azeite foi realizada com um moinho marca "Spremoliva 10", baseada
num principio de extragao a frio por duas fases. Apds a extragao, o azeite foi filtrado
para eliminar as sedimentagdes (impurezas).

Determinacao dos fenois totais

A metodologia utilizada foi segundo Baccouri et al. (2008), que consiste na
extracdo com solucdo de metanol:agua (60:40). O extrato foi concentrado com
auxilio de um rota-evaporador a 40°C por 10 minutos, e avolumado com metanol em
baldo volumétrico de SmL.

Apos a extracdo foi efetuada a reagdo colorimétrica para analise de fendis
totais (SINGLETON; ROSSI, 1965). Coletou-se 1mL do extrato e adicionou-se 10mL
de agua destilada e 0,5mL de reagente Folin-Ciocalteau e deixou-se reagir por 3
minutos. Posteriormente acrescentou-se 1,5mL de carbonato de sdédio 20% e
deixou-se reagir por 2 horas. Realizou-se a leitura em espectrofotometro utilizando
comprimento de onda 765nm. Para a quantificagdo, procedeu-se a elaboragao da
curva padrao de acido galico sendo os resultados expressos em mg de acido galico
100g™" amostra. A analise de fendis totais foi realizada em triplicata.

Estatistica

Os dados foram submetidos a analise de varidncia e comparados pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. O programa utilizado para analise
estatistica foi o Statistix 8.0 (2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos (Tab.1), observou-se diferenca
significativa no teor de fendis totais entre as variedades de azeite de oliva,
destacando-se a variedade Koroneiki, a qual apresentou cerca de trés vezes
superior o conteudo de fendis que na variedade Arbequina.

Tabela 1 - Fendis totais nos azeites das variedades Arbequina e Koroneiki.

Azeites de oliva Fenois Totais (mg &cido galico kg'1)
Arbequina** 34,9 +1,79 b*
Koroneiki** 95,5+6,05a

NOTA: Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, ndo diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey (p<0,05).*Média de trés repetigdes; **Variedades de oliva

Considerando que os frutos para a obtengdo do azeite foram oriundos da
mesma localidade de cultivo e que apresentavam semelhantes graus de maturagao,
a grande variagao do teor de fendis foi possivelmente influenciada pela variedade.
Isto & suportado por Ocakoglu et al. (2009), os quais demonstraram que ocorre
variacdo no conteudo de fendis totais em funcdo da safra e entre as variedades.
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Os polifendis sao considerados os principais compostos com atividade
antioxidante presentes no azeite, dada a sua capacidade de doar um atomo de
hidrogénio ao radical lipidico formado durante a fase de propagacgdo da oxidagao
dos lipideos, contribuindo, assim, para a estabilidade do azeite (SANTOS, 2009).
Obteve-se para o azeite de oliva da variedade Arbequina o teor médio de fendis
totais igual a 34,9 mg acido galico kg™, valor inferior ao encontrado por Bosseli et al.
(2009) e Ocakolu et al. (2009), sendo respectivamente de, 84 — 241 e 92 — 357 mg
acido galico kg™' de azeite de oliva.

Para o azeite da variedade Koroneiki encontrou-se o teor médio de 95,5 mg
acido galico kg' de azeite de oliva, resultado de acordo com os obtidos pela
literatura (OCAKOLU et al., 2009; BOSSELI et al., 2009).

4 CONCLUSAO

De acordo com os resultados, pdde-se observar que ha diferenca na
quantidade de compostos fendlicos no azeite de oliva extraido das variedades
Arbequina e Koroneiki a partir de olival cultivado em Bagé, sul do Rio Grande do Sul,
sendo que o teor de fendis totais foi cerca de trés vezes superior no azeite de oliva
da variedade Koroneiki.
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