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1. INTRODUCAO

A Oliveira (Olea europaea L.) € pertencente a familia botanica Oleaceae,
sendo considerada uma das frutiferas mais antigas cultivadas pelo homem. Os
frutos da oliveira servem como matéria-prima para extracdo de azeite e producéo
de azeitona em conserva, que sdo produtos muito apreciados pelos consumidores
brasileiros (COUTINHO, 2007). Além do azeite e da azeitona, a oliveira também
permite o uso de suas folhas que sdo descartadas no sistema de producéo, e que
sdo ricas em compostos fendlicos, onde se destaca a oleuropeina, que € um
polifenol, estando presente na mesma em torno de 60 a 90 mg/g em base seca,
embora esteja presente em todas as partes (LE TUTOUR; GUEDON, 1992).

Este polifenol € um glicosideo amargo, assim sendo responsavel pelo
amargor dos frutos, que ao longo da maturacdo ou producdo do azeite ocorre a
oxidacdo e a hidrolise deste composto, assim a oleuropeina ira liberar o
hidroxitirosol, este é considerado como um importante antioxidante do azeite de
oliva. Portanto, a oleuropeina esta presente em quantidades mais elevadas no
fruto da oliveira ndo transformado e nas folhas, enquanto que o hidroxitirosol é
mais abundante no fruto da oliveira processado e no azeite (PEDROZA, 2010).

As folhas da oliveira sao residuos agroindustrias resultante da poda e/ou da
colheita da azeitona, e sdo normalmente utilizadas na alimentacdo animal, como
fertilizante organico e como fonte de extracdo de compostos para diversas
aplicacdes. Assim, as folhas juntamente com o bagaco pds extracdo do azeite sdo
considerados subprodutos da industria oleicola (FERNANDEZ-BOLANOS et al.,
2006; GUINDA, 2006).

Ha muito tempo se explora a capacidade farmacolégica da oliveira, que é
encontrada tanto nos frutos, quanto no azeite e nas folhas. Desde a antiguidade
as folhas da oliveira séo utilizadas na forma de cha para curar infeccdes
microbianas, bem como na forma de emplastos para auxiliar na cicatrizagao de
ferimentos, no qual essa melhora ocorre em funcdo dos inimeros compostos
presentes, e dentre eles a oleuropeina, acidos graxos insaturados, sais minerais e
vitaminas do complexo B (PACETTA, 2007; EL; KARAKAYA, 2009).

O elevado consumo de produtos a base de oliveira na dieta mediterranea,
por exemplo, relaciona-se com menor incidéncia de doencas cardiovasculares e
alguns tipos de cancer, sendo que as caracteristicas antioxidantes dos
flavondides hidroxitirosol e oleuropeina foram relacionadas aos beneficios
relatados e a elevada estabilidade deste 6leo poliinsaturado (VISIOLI et al., 2002).

Atualmente, tem sido relatado na literatura que os extratos das folhas de
oliveira apresentam um alto poder antioxidante, propriedades anti-inflamatorias,
além de acdo hipotensiva, hipoglicemiante, hipouracémica, bem como acdes
farmacoldgicas benéficas a salude como antimicrobiana, antiviral e antitumoral.
Ademais, pesquisas apontam também que as folhas de oliveira inibem o aumento
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da fracdo LDL (Low Density Lipoprotein) (BISIGNANO et al., 1999; BENAVENTE-
GARCIA et al., 2000; ANDRIKOPOULOS; ANTONOPOULON; KALIORA, 2002,
MICOL et al., 2005; HAMDI; CASTELLON, 2005; AL-AZZAWIE; ALHAMDANI,
2006).

Essas atividades estdo relacionadas principalmente com o elevado teor de
compostos fendlicos presentes nas folhas, principalmente a oleuropeina. No
entanto, a oleuropeina se degrada facilmente durante a maturacdo do fruto,
através de hidrdlise acida ou enzimatica (MACHADO et al., 2007; PEDROZA,
2010).

Assim, o0 objetivo deste trabalho foi determinar o teor de oleuropeina em
cinco cultivares de folhas de Oliveira.

2. METODOLOGIA

As folhas de oliveira das cinco cultivares foram adquiridas na empresa
Oliveiras do Seival Agropecuéria Ltda, que fica localizada no municipio de
Candiota/RS. Apds a colheita, as folhas foram moidas e congeladas a -80°C para
a posterior realizacdo da analise, onde foi realizada no Laboratério de
Cromatografia de Alimentos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial (DCTA), Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM), localizado
no municipio de Capéao do Ledo — RS.

O delineamento experimental foi completamente casualizado com trés
repeticbes, em esquema unifatorial, onde o Fator A consistiu em cinco niveis
representados pelas diferentes cultivares de folhas de oliveiras (Arbequina,
Koroneiki, Arbosana, Frontoio, Manzanilha).

Para determinar o teor de oleuropeina presente nas diferentes cultivares de
folhas de oliveira, foi utilizada metodologia descrita por Pacetta (2013), onde
primeiramente se fez uma extracdo deste composto, na qual 10 g de folhas de
oliveira foram misturados com 90 ml de etanol e 1 ml de acido acético e deixados
em repouso em temperatura ambiente por 45 minutos, posteriormente filtrado e
evaporado em rotaevaporador a 80°C, o residuo diluido em agua e metanol (1:1),
o0 extrato foi filtrado e mantido sob refrigeracé@o até a quantificacao.

A identificacdo e quantificacdo de oleuropeina foi realizada por cromatografia
liguida de alta eficiéncia (HPLC). O cromatdgrafo consistiu no sistema HPLC-
Shimadzu, com injetor automatico, detector UV-visivel a 220nm, coluna de fase
reversa RP-18 CLC-ODS (5um, 4,6mm x 150mm) com fase estacionaria octadecil
e uma coluna de guarda CLC-GODS (4) com fase estacionaria de superficie
octadecil, ambas localizadas em forno a 25°C. A fase mével consistiu em sistema
isocratico utilizando a proporcdo 70:30 de metanol:dgua acidificada (0,1% acido
tricloroacético), com fluxo de 0,8mL/ min, com um tempo total de corrida de 10
minutos e volume de injecdo de 20ul. Para a quantificacdo foi construida uma
curva de calibracdo externa, utilizando padrdo de oleuropeina com 98%. Os
resultados serdo expressos em miligramas de oleuropeina por grama de peso da
folha seca.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Tabela 1: Teor de Oleuropeina nas diferentes cultivares de folha de oliveira

Cultivares Teor de oleuropeina (mg.g-1)
Arbequina 18,38+

Koroneiki 7,95°

Arbosana 9,18"

Frontoio 7,40°
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Manzanilha 10,14°

¥ Média de trés determinacdes + desvio padrdo. Médias acompanhadas por mesma letra na coluna, néo
diferem entre si pelo teste de Tuckey (p<0,05). CV: coeficiente de variagédo

De acordo com os dados obtidos, pode-se observar que a Unica cultivar que
diferiu estatisticamente com as demais, foi a Arbequina. Esta é uma cultivar bem
adaptada ao clima e solo da campanha gaulcha, sendo umas das cultivares mais
importantes devido as suas caracteristicas de vigor vegetativo, precocidade, alto
rendimento em azeite e boa resisténcia ao ataque de pragas e doencas
(OLIVEIRA et al., 2003)

Estudos realizados por Yateem (2014) encontraram teores de oleuropeina
em diferentes condices de extracdo, variando entre 0,16 & 6,84 mg.g™, sendo
que estes resultados s&o inferiores aos encontrados no presente estudo,
demonstrando que o teor deste importante fenol, esta diretamente relacionado a
fatores ambientais e métodos de extracdo, visto que esta variacdo encontrada
pelos autores citados, sdo em funcdo de diferencas em solventes extratores,
tempos e temperaturas.

Em estudos realizados por Pacetta (2013), que analisou folhas de oliveira de
varios cultivares, provenientes de um sistema de cultivo totalmente orgéanico e
sem utilizacdo de agrotoxicos localizado no estado de Sdo Paulo, encontrou-se
um valor de 4,80 g/100g, utilizando o0 mesmo método que o empregado no
presente trabalho.

4. CONCLUSOES

As folhas de oliveira cultivadas na Regido da Campanha Gaulcha
apresentaram um alto teor de oleuropeina, onde a cultivar Arbequina se destacou.

Devido ao consideravel teor de oleuropeina, as folhas de oliveira das
cultivares estudadas apresentam potencial para serem empregadas no
desenvolvimento de produtos alimenticios, de forma a ser fonte natural de
compostos bioativos. Tais resultados geram expectativas para um melhor
aproveitamento deste co-produto na industria de alimentos, reduzindo, desta
forma, impactos ambientais.
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