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Resumo— O azeite de oliva é o produto obtido dos frutos da oliveira (Olea europaea L.) apenas por processos
mecéanicos, ou seja, sem utilizacdo de solventes e/ou outros processos quimicos, preservando seus valores
nutricionais e sensoriais. A qualidade do azeite de oliva estd diretamente relacionada com as condicdes fisiologicas
das azeitonas, o processo de extragcdo, as condigBes de armazenamento e as caracteristicas fisico-quimicas dos
mesmos. Diante disto, objetivou-se avaliar a qualidade de azeites de oliva de diferentes cultivares, produzidos na
regido Sul do estado de Minas Gerais. O delineamento experimental foi realizado em triplicata e os paramétros
determinados foram: acidez livre (% de &cido oleico), indice de peroxido (meq O2/Kg), indice de iodo (g 12
/1009), indice de saponificagdo (mg KOH/KJg), indice de refragdo a 20°C e extin¢do especifica a 270nm/232nm.
Os resultados foram avaliados segundo a ANVISA RDC 270/2005 e os valores foram comparados de acordo com as
normas do Codex Alimentarius. Todas as amostras de azeite apresentaram-se dentro dos parametros de qualidade
analisados, classificando-os como azeite de oliva extra virgem. Desta forma, 0s azeites analisados apresentaram
uma boa qualidade em relagcdo aos pardmetros quando comparados com os padrbes fixados pela legislagéo
brasileira vigente.

Palavras-chave— Olea europaea L; azeite de oliva; cultivares; qualidade.

Abstract— Olive oil is the product obtained from the fruits of the olive tree (Olea europaea L.) only by mechanical
means, that is, without the use of solvents and / or other chemical processes, preserving its nutritional and sensorial
values. The quality of olive oil is directly related to the physiological conditions of the olives, the extraction process,
the storage conditions and the physico-chemical characteristics of the olives. The objective of this study was to
evaluate the quality of olive oils of different cultivars, produced in the southern region of the state of Minas Gerais.
The experimental parameters were: free acidity (% oleic acid), peroxide index (meq O2 / kg), iodine value (g 12 /
100g), saponification index (mg KOH / kg), refractive index at 20°C and specific extinction at 270nm / 232nm. The
results were evaluated according to ANVISA RDC 270/2005 and the values were compared according to Codex
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Alimentarius standards. All the olive oil samples presented within the quality parameters analyzed, classifying them
as extra virgin olive oil. In this way, the oils analyzed presented a good quality in relation to the parameters when
compared with the standards established by the current Brazilian legislation.

Keywords— Olea europaea L; olive oil; cultivars; quality.

1 INTRODUCAO

O azeite de oliva é o produto obtido dos frutos da oliveira (Olea europaea L.) apenas por processos mecanicos,
ou seja, sem utilizacdo de solventes e/ou outros processos quimicos. Assim, os valores nutricionais e sensoriais sao
preservados, pois a maioria dos compostos originalmente presentes na azeitona sdo retidos (GENOVESE et al.,
2015). Os beneficios associados a saude sdo conferidos pelo perfil de &cidos graxos caracterizado pela alta
proporcdo de gordura monoinsaturada (principalmente, acido oleico) sobre a saturada, presenca de acidos graxos
polinsaturados como o &cido graxo linolénico (6mega-3) adicionado ao seu elevado contetdo de compostos
antioxidantes, principalmente os compostos fenolicos e isémeros da oleuropeina (MONTANO et al., 2016).

A producdo mundial de azeite de oliva é destacada pelos maiores produtores representados pela Espanha (1.613
mil toneladas), Italia (450 mil toneladas) e Grécia (295 mil toneladas) (WREGE et al., 2015). Ultimamente, devido
ao aumento da demanda por azeite de oliva, tem-se buscado a expansdo das &reas de producdo de oliveira
principalmente nas regides de Minas Gerais e Rio Grande do Sul, pois a maior parte do azeite de oliva consumido no
Brasil é importada. Apesar da producéo de azeite no Brasil ser recente e pequena, o produto obtido tem se destacado
pela qualidade e para sua comercializacdo é necessario estar de acordo com os padrdes exigidos pela legislagdo
vigente (EMBRAPA, 2014).

No Brasil, o azeite de oliva é classificado em trés tipos: extra virgem, virgem e refinado, de acordo com a
Instrugdo Normativa do MAPA (BRASIL, 2012) que define os critérios relacionados a matéria-prima e processos de
obtencdo do azeite podendo ser definidos por meio da acidez, indice de perdxidos, extincdo especifica no
ultravioleta. O azeite de oliva extra virgem é obtido na primeira prensagem do fruto da oliveira fresco e em
adequado estado de maturacdo, apresenta melhor qualidade e teor maximo de acidez de 0,8% (expresso em acido
oleico) (BRASIL, 2012).

Dos parametros fisico-quimicos analisados para avaliar a qualidade do azeite os mais utilizados sdo: teor de
acidez, associado a quantidade de &cidos graxos livres em relagdo ao &cido oleico total, relacionado com a natureza e
a qualidade dos frutos e também com o processamento e; indice de per6xido que expressa o estado inicial da
oxidacdo lipidica e deterioracdo do azeite; indice de iodo determina o grau de insaturacdo dos &cidos graxos
presentes no azeite e sinaliza a existéncia de adulteragdes pela mistura com 6leos vegetais; e extingdo especifica por
absorcdo na regido ultravioleta em 232nm e 270nm, parametro utilizado para auxiliar nessa avaliacdo, indicando a
presenca de compostos oxidados no azeite e, consequentemente, seu estado de conservacdo. (MELO; PINHEIRO,
2012).

Cada cultivar apresenta caracteristicas especificas as quais irdo influenciar na composicdo dos azeites, deste
modo a regido onde a oliveira é cultivada esta diretamente relacionada a composicdo dos compostos minoritarios,
principalmente. Além disso, a qualidade do azeite de oliva esta diretamente relacionada com as condigdes
fisiologicas das azeitonas, processo de extracdo, condicBes climaticas, condicbes de armazenamento e as
caracteristicas fisico-quimicas dos mesmos (ROMERO et al., 2016, CARDOSO, 2010; CAPONIO et al., 2013).

Diante disto, objetivou-se avaliar a qualidade de azeites de oliva obtidos de diferentes cultivares de azeitonas,
produzidos na regido Sul do estado de Minas Gerais.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 AMOSTRAS

Foram analisados azeites de trés diferentes cultivares, Arbequina, Frantoio e Mission, produzidos na Fazenda
Experimental da EPAMIG, localizada em Maria da Fé, na regido Sul do estado de Minas Gerais. Esses azeites foram
extraidos por centrifugacdo em duas fases em fevereiro de 2017. As amostras foram acondicionadas em vidros de
cor ambar em temperatura ambiente, ao abrigo da luz até o momento de serem analisadas. Os reagentes e solventes
utilizados no experimento foram de pureza p.a adquiridos da Synth e Sigma-Aldrich. As analises foram realizadas no
laboratério de bromatologia do departamento de Nutricdo da Universidade Federal de Sergipe.

2.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS AZEITES DE OLIVA

O delineamento experimental foi realizado em triplicata e as amostras de azeite de oliva foram avaliadas pela
determinacdo dos parametros: acidez livre (% de acido oleico), indice de peréxido (meq O2/Kg), indice de iodo (g
12 /100g) indice de saponificacdo (mg KOH/KJg), indice de refracdo a 20°C e exting¢do especifica a 270nm/232nm
utilizando as metodologias da American Oil Chemist’s Society (AOCS, 2009). Os resultados foram avaliados
segundo a ANVISA RDC 270/2005 e os valores foram comparados de acordo com as normas do Codex
Alimentarius.

2.2.1 Acidez livre:

Para determinacdo da acidez utilizou-se 0 método titulométrico com solugdo de éter etilico, alcool e indicador
fenolftaleina, a partir de 2 g de azeite com 25 ml de solugdo éter-alcool (2:1). Os resultados foram expressos em %
de &cido oleico.

2.2.2 indice de Peroxidos:

Este método consiste na capacidade dos perdxidos presentes na amostra em oxidar iodeto de potassio. Também
foi determinado por método titulométrico, adicionando 30 ml de acido acético-cloroférmio (3:2) e 0,5 ml da solucéo
saturada de iodeto de potéssio a amostra pesada (5 g), utilizando como titulante uma solugdo de tiossulfato de sédio
de 0,01N. Os resultados foram expressos em meqO2/Kg da amostra.

2.2.3 Indice de lodo:

A determinacdo do indice de iodo foi realizada pelo método de Wijs, método titulométrico de andlise pelo
reagente tiossulfato de sodio, expresso em termos do numero de centigramas de iodo absorvido por grama da
amostra (% iodo absorvido).

2.2.4 Indice de Saponificacio

O indice de saponificacdo foi determinado por titulacdo de hidréxido de potassio 4% e acido cloridrico.

2.2.5 Indice de Refracéo
O indice de refracdo absoluto a 40°C foi determinado utilizando refratbmetro de Abbe, a leitura na escala resulta
diretamente no indice.

2.2.6 Extincao especifica no ultravioleta

A extin¢do especifica no ultravioleta foi determinada pelas medidas de absorbancias no ultravioleta a 232 nm e
270 nm. Foram dissolvidos 0,25 g de amostra em 25 ml de ciclohexano e adicionados numa cubeta de quartzo com 1
cm de caminho Optico, usando o0 mesmo solvente como referéncia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores médios das andlises fisico-quimicas dos azeites de oliva extraidos das cultivares
Arbequina, Frantoio e Mission.
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TABELAI
VALORES MEDIOS DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS DOS AZEITES DE OLIVA DAS CULTIVARES ARBEQUINA, FRANTOIO E MISSION.

Amostra Acidez em indice de indice de indice de indice de Extincio Extincao

acido oleico perdxido iodo saponificacdo refracdo especifica  especifica

(%) (meq O2/Kg) (g12/100g) (mg KOH/Kg) (20°C) (270nm) (232nm)

Arbequina 0,69+0,08 5,94+0,01 91,92+2,86 183,54 +4,99 1,467+0,001 0,15+£0,07 1,95+0,01

Frantoio 0,64+0,08 7,92+0,01 76,87+2,87 168,11+9,40 1,465+0,00 0,19+0,01 2,31+0,02

Mission 0,63+0,09 11,91+0,01 60,73x£2,84 144,54+6,47 1,467+0,001 0,10£0,01 2,07+0,09
Legislacéo® 0,8 20,0 75-94° 184-196° 1,4677-1,4705" 0,22° 2,5°

2 Valor maximo para azeite de oliva segundo a Resolugdo RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA.
® Valores limites para azeite de oliva segundo a Resolugdo RDC ne 270, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA.
(1) Resolugéo n. 270 da ANVISA (ANVISA, 2005).

Todos os valores apresentaram-se dentro da faixa exigida pela legislagdo brasileira (ANVISA, 2005),
demonstrando que o0s azeites dessas cultivares podem vir a ser classificados como: azeite de oliva extra virgem. O
azeite de oliva extra virgem é o responsavel pelos efeitos benéficos a salde humana (SILVA et al., 2015).

A acidez é a quantidade de acidos graxos livres em relacdo ao &cido oleico total e estd diretamente relacionada a
gualidade do azeite. O indice de acidez associa-se com a natureza, maturacao e qualidade das azeitonas, e também
com a extragdo e processamento do azeite. Esse parametro influencia substancialmente a classificagédo do azeite,
indicando que o produto obtido é proveniente de matéria prima de boa qualidade (MELO; PINHEIRO, 2012).

O indice de peroxido expressa o estado inicial da oxidacdo lipidica e deterioracdo do azeite, os resultados
variaram de 5,94 a 11,91(meq O2/Kg) corroborando que as amostras ndo apresentam produtos originados no
processo de oxidagdo como peroxidos (CARDOSO et al., 2010).

O indice de iodo determina o grau de insaturacdo dos acidos graxos presentes no azeite e sinaliza a existéncia de
adulteracdes pela mistura com 0Oleos vegetais. A faixa de valores referentes ao indice de iodo é especifica para cada
6leo (CODEX ALIMENTARIUS, 2003).

O indice de saponificacdo indica a quantidade relativa de acidos graxos de alto e baixo peso molecular obtidos
apo6s a saponificagdo, sendo inversamente proporcional ao peso molecular dos &cidos graxos presentes e ao
comprimento da sua cadeia. (MELLO; PINHEIRO, 2012).

O indice de refracdo € caracteristico para cada tipo de 6leo e esta relacionado com o grau de insaturagéo e com o
tamanho da cadeia de acidos graxos, sendo utilizado para obter informacdes relativas ao grau de pureza de um
composto. A extingdo especifica por absor¢do na regido ultravioleta em 232nm e 270nm é um parédmetro também
utilizado para auxiliar na avaliagdo da qualidade do azeite e verificacdo da adulteracdo. Aponta a presenca de
compostos oxidados como a presenca de dienos e trienos conjugados e seu estado de conservacgdo (RIOS et al.,
2013). A absorbéancia em ultravioleta a 270 nm variou de 0,10 a 0,19 e a absorbancia em ultravioleta a 232 nm,
variou de 1,95 a 2,07.

Resultados semelhantes foram observados por Peixoto et al. (1998), que analisaram dez marcas de azeite de oliva
comercializadas no Rio de Janeiro e encontraram entre 0,15% a 0,85% de acidez e valores de indice de iodo
variando entre 76,43 a 127,469 12/100g.

Vérios fatores influenciam a qualidade do azeite de oliva, desde a variedade da oliveira, condi¢fes climéticas,
tipo de solo, préaticas de cultivo, estado de maturacdo do fruto até acidez e tempo de processamento das azeitonas
apoés a colheita (INMETRO, 2013), por isso é necessdrio constantes avaliacbes tendo em vista que nenhum
parametro de qualidade isoladamente é suficiente para classificar a categoria e qualidade do azeite, sendo
fundamental a associa¢do dos mesmos.
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4 CONCLUSAO

Os azeites produzidos a partir de oliveiras cultivadas na regido sul de Minas Gerais foram avaliados como de boa
gualidade em relacdo aos parametros quando comparados com os padrdes fixados pela legislacdo brasileira vigente,
classificando-os como azeite de oliva extra virgem. Assim, sugere-se a continuacdo de pesquisas sobre a expanséo
das areas de producdo de oliveira no Brasil, a fim de estabelecer a qualidade e indice nutricionais dos azeites
produzidos.
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