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1. INTRODUCAO

A oliveira (Olea europaea L.) pertence a familia botanica Oleaceae, que
compreende espécies de plantas distribuidas pelas regides tropicais e
temperadas do mundo. Apresenta grande importancia por produzir a matéria-
prima para a extracdo de azeite e/ou elaboracédo de azeitona em conserva, que
sao produtos largamente e apreciados, ndo sé por suas caracteristicas sensoriais,
mas também por suas propriedades bioativas (PESTANA-BAUER, GOULARTE-
DUTRA, ZAMBIAZI, 2011).

Embora a cultura da oliveira seja nativa da bacia do Mediterraneo, onde
produtores de azeitona lideres incluem paises como a Espanha, Italia, Tunisia e
Grécia, 0 seu consumo esta aumentando em muitas outras regiées do mundo. O
crescente destaque mundial do azeite é promovido por seu perfil sensorial distinto
e altamente valorizado, bem como por suas propriedades benéficas a saude
(RAMOS-GOMES et al., 2015; RAFFO et al., 2015).

O azeite de oliva é um O6leo vegetal comestivel comercializado
mundialmente, sendo um dos mais importantes e antigos produzidos no mundo.
Azeite de oliva virgem consiste no Oleo obtido a partir do fruto da oliveira
unicamente por processos mecanicos ou outros meios fisicos, que nao alterem o
Oleo, tornando-o diferente de outros Oleos vegetais, uma vez que, normalmente,
0s demais 0leos sdo extraidos com a utilizacao de solventes e passam por etapas
de refino (ALVES, 2010; GENOVESE et al.,2015).

Os 6leos vegetais bruto séo tradicionalmente refinados por processos
fisicos ou quimicos, com o objetivo de eliminar completamente ou parcialmente
substancias que afetam a cor, a estabilidade, o aroma e o sabor do dleo
(MEDINA-JUAREZ et al., 2000). Como o azeite de oliva normalmente ndo passa
por refino, a qualidade da matéria-prima, dos processos de obtencdo e o
armazenamento do produto devem ser criteriosamente controlados.

Sendo assim, objetivou-se com este trabalho avaliar parametros fisico-
quimicos indicativos do estado de oxidacédo e indice de refracdo em azeites de
oliva de 3 diferentes marcas comerciais produzidos no Sul do Brasil.
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2. METODOLOGIA

As amostras de azeite de oliva, de trés diferentes marcas, foram adquiridas
diretamente de produtores de Cachoeira do Sul (duas) e Cacapava do Sul (uma),
municipios da regido central do Rio Grande do Sul. Todas as amostras foram
obtidas por centrifugacéo da polpa, e comercializadas como azeite extra virgem.

ApOs o recebimento, as amostras foram armazenadas em ultrafreezer (- 80
°C) até o0 momento das andlises. Determinaram-se nas amostras o indice de
refracdo (I.R.) indice de peroxidos (I.P.), indice de p-anisidina (l. p-A.) e valor do
total de oxidacéo (Totox).

A determinacdo do indice de refracdo foi realizada em refratbmetro de
bancada do tipo Abbé (Analytikjena), com controle automatico de temperatura a
40 °C.

A andlise do indice de peroxido também seguiu a metodologia da AOCS
(1992).

Para avaliacdo do indice de p-anisidina foi empregada a metodologia da
(AOCS, 2004).

Com os dados do indice de p-anisidina e do indice de peréxido, obteve-se
o valor do Totox, ou seja, o total da oxidacao, de acordo com a Equacéo 1.

Totox = 2 x I.P. + |.p-A. (Eq. 1)
Em que:
I.P. = indice de perdxido

l.p-A. = indice de p-anisidina

Os resultados foram submetidos a analise de variancia e teste de Tukey ao
nivel de significancia de 5%, para comparacao das médias.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo os valores de indices de refracdo (40 °C), peréxidos, p-
anisidina e Totox das amostras de azeite de oliva.

Tabela 1 — Dados das avaliacfes fisico-quimicas dos azeites de oliva produzidos
no Sul do Brasil

Marcas I.R. I.P. l. p-A. Totox
mEg-g O2.kg™*
A 1,464+0,000 a 9,22+1,32 Db 5,85+0,19 a 24,2912 .46 b
B 1,464+0,000a 9,37+0,67 b 3,635+1,13b 22,375+2,49 b
C 1,464+0,000a 19,63+3,13a 5,48+0,87a  44,74+7,15a

I.R. = indice de refracdo. |.P. = indice de peroxidos. I. p-A. = indice de p-anisidina.
Letras diferentes na coluna mostram diferenca estatisticamente significativa entre
as amostras, ao nivel de 5% pelo teste de tukey.

O indice de refracdo pode ser utilizado para identificar e determinar o grau
de pureza de substancias, pois esta relacionado com a estrutura fisica do meio
através do qual a luz passa (CECCHI, 2003). Devido a isso, a determinacédo do
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indice de refracdo torna-se uma ferramenta importante para uma grande
variedade de aplicacdbes em diversas &reas do conhecimento, que vao da
agricultura a industria, incluindo também a producédo cientifica, tecnolégica e
aplicacbes médicas (BARBOSA et al., 2010). Em relacdo ao I.R., observou-se
gue as amostras nao diferiram entre si, mostrando exatamente o mesmo valor.
Para o I.LR., a legislacdo brasileira estabelece que azeites de oliva devem
apresentar entre 1,4677 e 1,4705 (BRASIL,2012). Portanto, as amostras
mostraram valores inferiores ao preconizado pela legislacao.

O indice de peroxidos € um parametro que esta diretamente correlacionado
com o estado de oxidacdo de 6leos e gorduras, pois os peroxidos sao 0s
primeiros compostos formados na deterioracdo lipidica. O resultado é expresso
como miliequivalente de peroxido por kg de amostra e representa a quantificacao
dos produtos primarios de oxidacdo (CECCHI, 2003). Nesta avaliacdo, constatou-
se que uma das amostras (C) mostrou valor significativamente maior que as
demais, e muito proximo ao limite indicado pela legislacdo, que é de 20 mEQ-g
O2.kg! (BRASIL, 2012), ainda assim, pode-se dizer que todas as amostras
atendem a legislacdo quanto ao I.P.

O indice de p-anisidina (l.p-A) fundamenta-se na reacdo de produtos
secundarios da degradacédo de lipidios, sobretudo compostos aldeidicos, como a
p-anisidina, com posterior determinacdo por absorbancia a 350 nm. O valor de p-
anisidina é definido como o valor resultante de 100 vezes a absorbancia
detectada em solucdo de 1 grama de 6leo em mistura de solvente e reagente, em
cubeta de 1 cm (AOCS, 2004). Quanto a este parametro, verificou-se que houve
diferenca entre as amostras, sendo que uma delas mostrou valor
significativamente menor que as demais (B). Entretanto, considera-se que até 10,
o valor seja aceitavel para o conteido de produtos secundarios de oxidagéo
(SILVA et al., 1999), assim sendo, todas as amostras podem ser consideradas
adequadas nesta avaliagao.

O valor total de oxidacdo (Totox) harmoniza os dados do indice de
peréxidos com os do indice de p-anisidina, sendo suficientemente efetivo para
indicar a qualidade real de um 6leo ou gordura, quanto ao estado de oxidac&o
(REGITANO-D’ARCE, 2010). Quanto ao Totox, uma das amostras (C),
apresentou valor significativamente maior que as demais, influenciados pelos
maiores valores de I.P. desta amostra. Silva et al. (1999) considera que valores
até 10 para o Totox evidenciem qualidade satisfatoria de um produto lipidico.
Tomando como base as indicacbes destes autores, todas as amostras estariam
inadequadas.

4. CONCLUSOES

As amostras de azeite de oliva produzidas no Sul do Brasil, avaliadas neste
trabalho, mostraram-se adequadas em relagcédo ao conteudo de produtos primarios
e secundéarios de oxidacdo, entretanto, avaliando-se o total de oxidacao,
considera-se que os resultados ndo sejam os ideais. Constatou-se também, que
os valores de indice de refracdo ficaram um pouco abaixo do limite minimo para
azeite de oliva. Os problemas evidenciados podem ser advindos do manejo
inadequado da matéria-prima, bem como de condicbes de extragdo e/ou
armazenamento deficitarios.
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