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1. INTRODUCAO

A oliveira (Oleaeuropaea L.) € uma planta frutifera da familia Oleaceae, sua
importancia econdémica tem origem no seu fruto, a azeitona, que contém substan-
cias nutricionais, tais como, acidos graxos insaturados, vitaminas e compostos
fendlicos, além disso, estes compostos estdo presentes no azeite de oliva (RIA-
CHY et al. 2011). De acordo com o Instituto Brasileiro de Olivicultura (IBRAOLI-
VA), o Rio Grande do Sul obteve um aumento de area plantada passando de 6 mil
no ano de 2019/2020 para 7 mil no ano de 2020/2021 (IBRAOLIVA, 2021).

Na industria oleicola, as folhas de oliveira séo tratadas como residuos re-
sultantes da poda e da colheita de azeitonas (antes do beneficiamento do azeite
as folhas sdo separadas), podendo ser consideradas um subproduto de facil
acesso. As folhas séo fontes de compostos antioxidantes, anti-inflamatérios e an-
timicrobianos, agindo na prevencédo de algumas doencas, e, possuem quantida-
des de compostos fendlicos como oleuropeina, verbascoside, luteolin-7-O-
glucoside, hidroxitirosol, vanilina e rutina em sua composi¢édo, dando a estas pro-
priedades bioativas (GIACOMETTI et al. 2018; KIRITSAKIS et al. 2017).

O processo de secagem de produtos vegetais, que sao utilizados pela in-
dastria como matéria-prima, € importante para melhor conservacgao, pois a redu-
¢céo do teor de umidade evita a acdo de agentes deteriorantes como enzimas e
microrganismos (GEANKOPLI, 1998; MARTINAZZO et al. 2010). No entanto, a
secagem pode promover alteracdes e caracteristicas indesejadas (ERBAY, ICI-
ER, 2010). Com o exposto, objetivaram-se quantificar flavondides, carotenoides,
compostos fendlicos e atividade antioxidante frente aos radicais DDPH e ABTS,
presentes nas folhas de oliveira variando a temperatura de secagem.

2. METODOLOGIA

As folhas de oliveira das variedades Arbequina e Arbosana, retiradas do
processamento do azeite, porém homogeneizadas no mesmo lote, foram coleta-
das da industria Azeites Batalha, localizada na cidade de Pinheiro Machado-RS.
Essas amostras foram secas em sete temperaturas (40, 45, 50, 55, 60, 65 e
70 °C), tendo em média 24 h para concluir a secagem, em seguida, as folhas fo-
ram para o processo de moagem utilizando liquidificador. Posteriormente, as
amostras foram armazenadas em sacos de papel pardos, com protecao para a luz
e armazenadas em ultrafreezer até o inicio das analises.

Para a caracterizacéo da folha de oliveira, foram utilizados métodos adap-
tados de atividade antioxidante seguindo a técnica de sequestro de radicais livres
DPPH (BRAND-WILLIANS et al. 1995), atividade antioxidante frente ao radical
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ABTS (RE et al. 1999), flavondides (FUNARI;FERRO 2006),caratendides (RO-
DRIGUEZ-AMAYA1999), e por fim, foram feitas a analise de compostos fendlicos
livres utilizando o método Folin-Ciocalteau (BRAND-WILLIANS et al.1995) Todas
as analises foram realizadas nos laboratorios do Departamento de Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas — RS.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na andlise de atividade antioxidante seguindo a técnica de sequestro de
radicais livres DPPH e frente ao radical ABTS observou-se que a amostra seca a
45 °C apresentou o maior percentual de 47,75 % e 71,35 %, respectivamente, em
comparacao as demais amostras de diferentes temperaturas. Em estudos realiza-
dos por ERBAY E ICIER (2009) foi verificado que temperaturas variando de 40 —
60 °C podem reduzir a atividade antioxidante. Em um estudo realizado por YAN-
CHEVA; MAVROMATIS E GEORGIEVA (2016) foi encontrado valor para ABTS
de 76,2 %, podendo ser explicada por conta dos compostos fendlicos que reagem
melhor frente ao radical ABTS e, € semelhante ao resultado apresentado no pre-
sente estudo.

Na Tabela 1 estdo expostos os resultados dos contetdos de compostos bi-

oativos nas folhas de oliveira.
Tabela 1. Compostos bioativos das folhas de oliveira Arbequina e Arbosana

Compostos Bioativos
Temperaturas

(°C) Flavonéides Carotendides Fendlicos
(g/mL) (mg Bcaroteno/q) (EAG/mL)

40 0,013 + 0,00 0,052 + 0,01 7,27 £ 0,97
45 0,020 + 0,00 0,052 + 0,00 9,34+ 0,01
50 0,026 + 0,00 0,052 + 0,01 6,69 + 0,08
55 0,021 + 0,00 0,064 + 0,01 4,57 + 0,06
60 0,016 + 0,00 0,141 + 0,05 6,19 + 0,08
65 0,017 + 0,00 0,083 + 0,04 6,32+0,14
70 0,013 + 0,00 0,080 + 0,00 5,69 + 0,06

médias (n=3) + Desvio padrao

O conteudo de flavondides variou de 0,013 a 0,026 g/mL, sendo a amostra
seca a 50 °C a que apresentou maior conteudo (0,026 g/mL). O conteudo de caro-
tendides apresentaram valores que variaram de 0,052 a 0,141 mg Bcaroteno/g,
sendo a amostra seca a 60 °C a que apresentou maior conteudo (0,141 mg caro-
teno/g) e, por fim, a analise de compostos fendlicos apresentou resultados que
variaram de 4,57 a 9,34 EAG/mL, sendo a amostra seca a 45 °C a que obteve
maior conteudo (9,34 EAG/mL).

Em geral, os flavondides possuem caracteristicas biologicas e quimicas em
comum, como atividade antioxidante, capacidade de sequestrar espécies reativas
de oxigénio, capacidade de quelar metais como ferro e cobre, potencial para pro-
duzir peroxido de hidrogénio na presenca de alguns metais e capacidade de mo-
dular a atividade de algumas enzimas celulares. No estudo realizado por BRAHM-
rahm et al. (2012) com folhas de oliveira, cultivadas na Tunisia, mostrou que o
conteudo de carotendides € influenciado pelo tempo de envelhecimento das fo-
Ihas, considerando o tempo de colheita, ja em estudos de CAPECKA et al. (2005)
demonstrou que o teor de carotendides variam de acordo com a variedade gené-
tica e manejo pés-colheita.

Em estudos de influéncia da secagem e desidratacdo durante o armaze-
namento de folhas com a cultivar Serrana (Espanha) publicados apontados por
AHMAD-QASEM et al. (2013), foi obtido um teor de compostos fendlicos de 8,20
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EAG/mL, semelhante com os resultados encontrados no presente estudo. Além
da temperatura de secagem, outras variaveis podem influenciar no teor de com-
postos fendlicos da folha de oliveira, sendo a cultivar, a posi¢cao da arvore, o tipo
de solo e os minerais presentes, e ainda, localizacdo geografica, influéncia solar,
entre outros (OTERO et al. 2020).

4. CONCLUSOES

Conclui-se que as temperaturas medianas de secagem preservam 0S com-
postos bioativos presentes nas folhas de oliveira das cultivares arbequina e ar-
bosana variando de acordo com a temperatura de secagem. Sugere-se o atendi-
mento desta etapa de processsamento das folhas para fins de desenvolvimento
de um coproduto com atividades bioativas. Recomenda-se a caracaterizacado por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC) para identificar os compostos de
forma individual, sendo eles, fendis, carotendides ou flavonoides.
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