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1 INTRODUGAO

O Brasil possui regides com condigdes climaticas e caracteristicas adequadas
para o cultivo de oliveiras, possibilitando o fortalecimento do mercado interno de
olivas e do azeite. As variedades Arbequina e Koroneiki, originarias da Espanha e
Grécia, respectivamente, destacam-se entre as cultivares com potencial para
producao de azeite de oliva, pela excelente qualidade sensorial e alto rendimento
em matéria graxa (BARRANCO; FERNANDEZ-ESCOBAR; RALLO, 2004).

Nos ultimos anos tem ocorrido um crescente aumento no consumo de azeite
de oliva virgem e extra-virgem em funcdo dos fitoquimicos presentes que
apresentam propriedades benéficas a salide humana (RUIZ-CANELA; MARTINE Z-
GONZALEZ, 2001).

A cor do azeite € um parametro sensorial importante, pois pode ser usada
para avaliar a composi¢ao quimica e alteragbes, sendo um dos indicadores de
qualidade. A oxidagao do azeite de oliva virgem leva a degradagao de pigmentos
naturais responsaveis por sua cor, que pode variar do amarelo — esverdeado ao
verde dourado, como os carotendides e as clorofilas, presentes nos cloroplastos
(AYUSO; HARO; ESCOLAR, 2004; ESCOLAR; HARO; AYUSO, 2007; SIKORSKA,
2007).

Além da pigmentacao, as clorofilas e os carotendides desempenham papel
importante na estabilidade oxidativa, devido a natureza antioxidante dos
carotendides e atividade pro-oxidante das clorofilas na presengca de Iluz
(SCHWARTZ; LORENZO, 1999), pois esta molécula é fotossensivel (ENDO; USUKI;
KANEDA, 1985).

Ja os carotentides apresentam propriedade antioxidante, que pode agir como
agente quelante do oxigénio molecular singlete ou pela interagdo com radicais livres
por meio de transferéncia de elétrons, estabilizando o elétron desemparelhado por
ressonancia. Uma vez que os carotendides em sistemas biolégicos estdo sempre
associados com outros sistemas de oxi-redugdo, a interagdo com outros
antioxidantes pode gerar efeitos sinergisticos, protegendo o 6leo dos processos
oxidativos, aumentando sua estabilidade (DELGADO-VARGAS; JIMENEZ;
PAREDES-LOPES, 2000; CHOTIMARKORN; SILALAI, 2008).

Além dos fatores como indice de maturacéo (IM) e variedades, o processo de
extracdo e o armazenamento do azeite de oliva virgem, podem influenciar no teor
destes pigmentos, os quais apresentam uma ampla faixa de concentragdo em azeite
de oliva (CRIADO etal., 2008; PSOMIADOU; TSIMIDOU, 2001; TURA et al., 2007).
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O objetivo deste estudo foi determinar o conteudo de carotendides e clorofila
totais em amostras de azeite de oliva das variedades Arbequina e Koroneiki
cultivadas no municipio de Bagé, Rio Grande do Sul.

2 METODOLOGIA

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 extracdo a frio por duas fases. Apds a extragéo, o azeite
foi filtrado para eliminar as sedimentag¢des (impurezas).

Os carotendides totais foram determinados segundo metodologia descrita por
Rodrigues-Amaya (1999), com adaptacdo. Consistiu na pesagem de 2,5g de
amostra e avolumada com solugao de iso-octano:etanol (3:1) em baldao volumétrico
de 10mL. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro (modelo Ultrospec 2000) a
450nm. O conteudo de carotendides foi determinado pela equagéo 1.

C= ABS x volume do extrato (mL) x 10° / 2.500 x 100 x peso amostra (g) (eq.1)

Sendo, C= concentragdo de carotendides totais, expressos em mg de [-caroteno
1009'1 amostra, e ABS= absorbancia.

Para a andlise de clorofilas totais utilizou-se a metodologia da AOCS,
utilizando solugdo de iso-octano:etanol (3:1). A leitura foi realizada em
espectrofotbmetro (modelo Ultrospec 2000) a 360 € 370nm.

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

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os resultados obtidos (Tabela 1), observou-se diferenca
significativa nos teores de carotendides e clorofila totais entre as variedades de
azeite de oliva, sendo os conteudos desses pigmentos superiores no azeite da
variedade Koroneiki.

Tabela 1 - Resultados de fendis, carotendides e clorofila dos azeites das variedades
Arbequina e Koroneiki.

Azeites de oliva Carotendides totais (mg Kg')* Clorofila total (mg Kg™')*

Arbequina** 594+0,17b 1,42+0,02b
Koroneiki** 6,96 + 0,20 a 1,88+ 0,02 a

Médias seguidas pela mesma letra, na coluna, nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey
(p<0,05). * média de trés repeticdes; ** variedades.

Segundo Criado et al. (2008) o teor dos pigmentos no azeite de oliva se
modifica com o estadio de maturacdo onde a maior concentragdo de pigmentos &
obtida a partir de azeitonas com estadio de maturacdo que apresentaram pequenas
manchas avermelhadas. Considerando que os frutos para a obtencdo do azeite
foram oriundos da mesma localidade de cultivo e que apresentavam semelhantes
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graus de maturacdo, a variagdo no teor dos pigmentos foi possivelmente
influenciada pela variedade, o que € suportado por Tura et al. (2007).

Em relagdo aos resultados de carotendides tanto o azeite da variedade
Arbequina quanto o da variedade Koroneiki, estdo dentro da faixa encontrada por
Criado et al (2008) que foi de 2,2 a 9,5 mg Kg' e de Tura et al (2007) que
encontraram de 1,4 a 27,4 mg Kg'. O valor de clorofila obtido para Arbequina
encontra-se dentro do limite encontrado por Tura et al (2007) que foi de 0,6 a 50 mg
Kg', enquanto que o valor da Koroneiki estd entre os resultados obtidos por
Psomiadoiu, Tsimidou (2001) e Baccouri et al (2008) que foi 1,7 a 4,3mg Kg' e 1,7 a
3,7mg Kg', respectivamente.

4 CONCLUSAO

Houve diferenca significativa no conteudo de carotendides e clorofilas entre
as amostras de azeite de oliva oriundos das variedades Arbequina e Koroneiki.

A amostra de azeite de oliva monovarietal Koroneiki apresentou os maiores
teores para ambos os pigmentos.
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