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RESUMO

Borges, W. V. Caracteristicas Fisico-Quimicas De Azeites Obtidos No Brasil,
Portugal, Italia, Espanha E Grécia. 2018. 51 f. Trabalho de Conclusdo de
Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana.

Campo Mourao, 2018.

O Brasil tem aumentado o seu consumo de azeite de oliva
consideravelmente nos ultimos anos, e seus consumidores sdo cada vez mais
exigentes quanto aos parametros de qualidade, pais onde o consumo € maior
que a producgdo, para suprir o mercado interno, € necessaria a importacado de
quase todo o produto consumido, com o mercado interno em expansao,
produtores iniciaram o cultivo de oliveiras e a producdo de azeite de oliva em
algumas regides do pais. Este trabalho teve, portanto o objetivo de analisar e
comparar algumas amostras de azeites produzidos em paises Europeus, com
uma amostra aleatéria produzida no territério nacional.

A andlise dos pardmetros de qualidade sdo as mais comumente
utilizadas em o6leos e gorduras: indice de Acidez, indice de lodo, indice de
peréxidos, indice de saponificagdo, indice de p-anisidina e conteudos em
dienos conjugados.

Nos ultimos anos, diversas marcar de azeites de oliva foram reprovadas
em testes que atestaram sua qualidade, em grande parte, por adulteracdes,
como adicdo de 6leo de soja, ou azeites com qualidade inferior, também ha
casos onde as informacdes contidas nos rétulos dos produtos nao coincidem
com a realidade do mesmo, grande parte desses azeites adulterados sao
produzidos ou envasados nacionalmente.

As condigdes que o produto é tratado enquanto armazenado refletem
muito em sua qualidade e tempo de validade, a armazenagem incorreta, pode
acarretar a oxidacado lipidica, degradando o azeite e assim alterando seus

principais parametros de qualidade.



ABSTRACT

Borges, W. V. Caracteristicas Fisico-Quimicas De Azeites Obtidos No Brasil,
Portugal, Italia, Espanha E Grécia. 2018. 51 f. Trabalho de Conclusdo de
Curso (Tecnologia em Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana.

Campo Mourao, 2018.

Brazil has increased its consumption of olive oil considerably in recent
years, and its consumers are increasingly demanding quality parameters, where
consumption is greater than production, to supply the domestic market, import
is necessary of almost all the consumed product, with the domestic market in
expansion, producers began the cultivation of olive trees and the production of
olive oil in some regions of the country. This work had therefore the objective of
analyzing and comparing some samples of oils produced in European
countries, with a random sample produced in the national territory.

The analysis of the parameters of quality are the most commonly used
in oils and fats: Acidity index, lodine index, peroxide index, saponification index,
p-anisidine index and contents in conjugated dienes.

In recent years, several olive oil brand names have been disapproved in
tests that attest to their quality, largely due to adulterations, such as addition of
soy oil, or oils with inferior quality, there are also cases where the information
contained in the labels of the products do not coincide with the reality of the
same, most of these adulterated oils are produced or bottled nationally.

The conditions that the product is treated while stored reflect a lot in its
quality and shelf life, incorrect storage can lead to lipid oxidation, degrading the

olive oil and thus altering its main quality parameters.
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1. INTRODUGAO

O local de origem das oliveiras ndo é bem definido, sendo possivelmente
da Siria ou Libia, pois em 10.000 a.C. ja era cultivada. Pode ser que a oliveira
chegou primeiro na Grécia em 700 a.C; a Marselha, em 600 a.C., e, finalmente,
a Roma, em 500 a.C. (WREGE et al., 2009; SANTOS, 2002). Por mais de 6000
anos, a oliva cultivada se desenvolveu ao lado de civilizacbes mediterraneas, e
hoje é produzida comercialmente em mais de 23 milhdes de acres (9,4 milhdes
de hectares) na bacia do Mediterraneo. Novas plantagdes também existem na
Califérnia, Chile, Argentina, Brasil, Africa do Sul e Austrdlia. Diversos
processos de selecdo nao cientificos, criaram uma multiplicidade de diferentes
cultivares. Muitas aldeias da Europa, do Oriente Médio e do Norte da Africa,
apresentam variedades distintas. No entanto, também €& comum ver as
mesmas cultivares com diferentes nomes e, em alguns casos, diferentes
cultivares com o mesmo nome. Isso esta sendo resolvido com identificacdo de
DNA (VOSSEN, PAUL, 2007).

A histéria do azeite de oliva se desenvolveu paralelamente ao cultivo
da oliveira ao longo dos séculos. Dos frutos destas oliveiras se produz o
azeite, que etimologicamente provem da palavra arabe “az-zaitun”, a qual
significa suco de azeitona. O mesmo vem sendo utilizado ha séculos como
combustivel, alimento, logdo para a pele, detergente, anticoncepcional,
perfumes, preservativos, pesticida, adornos, bem como cura para doengas
cardiacas, dores de estomago, perda de cabelo, tratamento de flatuléncia e
transpiracao excessiva (GOUVEIA,1995).

O azeite do fruto da azeitona é a base principal de sua qualidade,
caso ocorra a deterioragcdo das azeitonas no campo , seja pela agao de
pragas, enfermidades, manejo inadequado na colheita, ao cairem no solo,
ou devido a danos antes da extragdo do azeite, ou até mesmo no processo
de extracao. Caso feito de forma inadequada o produto final adquire sabores
e odores indesejaveis, e com isto ocorrem perdas significativas de qualidade
do produto final (JORGE, 2013).

No final da década de 1950, a Comunidade Econémica Européia e o

Conselho Oleicola Internacional (COl), érgéos que estabelecem os
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parametros de qualidade dos azeites de oliva, iniciaram o trabalho de dividir
qualitativamente os azeites, levando em consideragao a diferenga entre
sabor e nutricdo dos mesmos, azeites de baixa qualidade e azeites gourmet
aumentaram, ndo havia uma distincdo legal quanto aos azeites ruins,
razoaveis ou excelentes. Em 1960 aprovou-se uma lei determinando que
azeite extra virgem teriam obrigacdo de n&o apresentarem sabores e odores
repugnantes, considerados defeitos como rango, mofo, mas nao foi
especificado por quem e de que forma seriam determinados. Dessa forma
foi cedido ao COIl, o dever de definir estes parametros através de testes
sensoriais. Uma pequena equipe de quimicos e cientistas sensoriais da
Espanha e Italia comecaram a analisar os azeites no inicio dos anos 80,
durante duas décadas trabalharam na avaliacdo de azeite de oliva,
identificando os principais atributos de aroma e sabor. Suas metodologias
juntamente com o conjunto de requisitos quimicos formaram a base da nova
legislacdo internacional aprovada em 1991, a qual ainda hoje esta em vigor,
mesmo que com algumas pequenas alteragbes (MUELLER, 2012).

Através dessa legislagédo, o primeiro alimento do mundo a ter sua
qualidade determinada legalmente foi o azeite de oliva. Esta legislagéo
determina que os parametros de qualidade aplicada aos azeites de oliva
virgem incluam a acidez, relacionada a processos hidroliticos; o indice de
peréxido e a absorbancia na regido do ultravioleta, relacionados ao grau de
oxidacdo; e a andlise sensorial, relacionada a caracteristicas sensoriais.
Também sao definidos parametros que alem de definir a qualidade, também
determinam seu grau de pureza (JORGE, 2013).

O consumo de azeite de oliva no Brasil € de 61,5 mil toneladas
(2010/2011) contra 26,0 mil toneladas em 2005/2006, o que significa um
aumento de consumo neste periodo de mais de 137%, apresentando um
consumo per capita de 324 gramas (2010/2011) (JORGE, 2013).

A qualidade de um azeite virgem extra depende em 30% do sistema
de extragao, 30% da época da colheita, 20% do cultivar, 10% do tempo de
estocagem, 5% do sistema de transporte e 5% do método de colheita (Alfei
& Panelli, 2002

A producgao de oliva esta concentrada em paises de clima
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mediterraneo, que produzem 3,1 milhdes de toneladas de frutos por ano,
representando 95% da produgcao mundial. Nas ultimas décadas, paises com
clima subtropical, como Argentina, Chile e Uruguai, surgiram como
concorrentes promissores nesse mercado. Os primeiros azeites brasileiros
comegam a surgir mesmo em nivel experimental e / ou produzidos por
pequenos produtores. O Brasil depende inteiramente das importacbes de
frutas e 6leos de mesa, ja que importa 86,5% da Comunidade Econdmica
Européia e 13,4% da Argentina, com um gasto anual de cerca de 400
milhdes de reais. Nos ultimos nove anos, o consumo e a importagao de
azeite e azeite aumentaram 120% e 45% (TERAMOTO; BERTONCINI;
PRELA-PANTANO, 2010)

Desta forma, a Atribuicdo Normativa N° 1, de 30 de janeiro 2012
estabeleceu o "Regulamento Técnico para o Azeite de Oliva e Oleo de
bagaco de Oliva" com base na legislagao internacional adoptada pelo COI.
O objetivo do regulamento técnico €& determinar o padrao oficial de
classificagdo Azeite, tendo em conta Identidade e qualidade, amostragem,
apresentagcdo e rotulagem de acordo com as diretrizes Aspectos da
classificagdo de produtos (JORGE, 2013).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar as caracteristicas
quimicas do azeite de oliva obtidos no Brasil, Portugal, Italia, Espanha e
Grécia, caracteristicas que podem ser alteradas em fungao do seu local de

origem, por meio de revisao de literatura e pesquisas laboratoriais.

Esse é o0 modo ao qual o azeite natural pode ser produzido sem um
processo quimico. Esta € uma tarefa dificil, demorada e nao rentavel, onde
apenas um litro de azeite é produzido para cada 5 kg de azeitonas
(BARRANCO et al., 1998Db).
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FIGURA 1 _ PROCESSO DE PRODUGAO DO AZEITE DE OLIVA.
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Fonte: www.azeitesborges.com.br/materiap.htm (Out,2018)

A polpa e a semente da azeitona contém material lipidico, o azeite da
semente e o0 azeite do fruto contem a sua composigcdo semelhantes.
(MORETTO; FETT, 1998).

Da oliva ao dleo, sao necessarios varios passos industriais, comecando
com a prensagem dos frutos, resultando no refinamento de um 6leo vegetal de
alta qualidade que atenda as expectativas do consumidor. O d6leo vegetal
passa por certos processos tecnoldgicos que levam em conta o seu sabor
especifico. Finalmente, os 6leos vegetais sédo classificados de acordo com o
conteudo de acidos graxos em seus perfis dietéticos e justificam seu consumo
(ROSA, 2010).
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2. CARACTERIZAGAO DO PROBLEMA

A oliveira exige um pouco de frio, tolera condi¢des quentes e secas, nao
gosta de umidade durante a floragéo, e na verdade produz melhor quando se
estd sob estresse. Como resultado, as azeitonas eram tradicionalmente
relegadas a terras onde pouco mais sobreviveriam. Por milhares de anos, as
azeitonas foram cultivadas principalmente para o 6leo da lampada, com pouca
consideracao pelo sabor culinario. A producdo mundial de azeitonas de mesa é
agora de cerca de 1,5 milhdo de toneladas por ano. A azeitona de mesa preta
“Estilo Califérnia” é virtualmente desconhecida fora dos Estados Unidos, e esta
azeitona de sabor muito suave é largamente usada em pizzas. Em outros
lugares, receitas de azeitonas de mesa s&o tdo variadas quanto as aldeias da
regidao do Mediterraneo. Os estilos de 6leo também sao variados, e a maior
parte da fruta da azeitona (=16 milhdes de t / ano) é processada em odleo.
Existem cerca de 19 estilos classicos de azeite produzidos no mundo,
baseados principalmente em variedades especificas cultivadas em diferentes
regides. Em alguns casos, os 6leos sao feitos com uma mistura de variedades
regionais. O azeite defeituoso € comum em todo o mundo. (VOSSEN, Paul,
2007).

A Argentina e o Chile sdo os principais produtores e exportadores de
azeitona e azeite na América do Sul, sendo em torno 100 mil hectares
plantados na Argentina e 10 mil hectares plantados no Chile. Considera-se o
Brasil como um dos maiores importadores mundiais de azeitonas e derivados.
No ano de 2009 importou cerca de 44 mil toneladas de azeite de oliva e 70 mil
toneladas de conservas de azeitonas, e assim entdo tendo o movimento de
mais de um bilhdo de reais, no mercado nacional, somente desses produtos
(OLIVEIRA et al., 2012b).

Em Minas Gerais e Rio Grande do Sul foram iniciados trabalhos nos
ultimos anos com a intencao de se viabilizar e expandir a olivicultura nacional,
com resultados positivos no ponto de vista propagativo e técnico, em que sua
propagacao pode ser feita através da estaquia (Oliveira el al., 2010b; 2012a).

No Brasil, para que se possa comercializar o azeite € necessario estar

de acordo com os padrdes estabelecidos pela ANVISA, o azeite de oliva
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extravirgem € o produto extraido por processos mecanicos ou outros meios
fisicos, com o controle de temperatura, para manter as caracteristicas originais
do produto, observando também os parametros de qualidade tendo como base
analises fisico-quimicas (AuedPimentel et al., 2008, MAPA, 2012).
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3. OBJETIVOS

Objetivo Geral

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do azeite de oliva obtidos no Brasil, Portugal, Italia, Espanha e
Grécia, caracteristicas que podem ser alteradas em funcdo do seu local de

origem, clima, praticas de cultivo, manejo e produgéo.

Objetivos Especificos

Analises quimicas no azeite de oliva:

Determinacgéo da acidez em acido oléico do azeite de oliva
Determinacgéao do indice da saponificagao do azeite de oliva
Determinacéo do indice de iodo do azeite de oliva
Determinacéo do indice de peroxidos do azeite de oliva
Determinagéo do conteudo em dienos conjugados

Determinacéo do indice de p-anisidina
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4. HISTORICO DO AZEITE DE OLIVA NO BRASIL E NO MUNDO

A histéria do azeite de oliva se desenvolveu paralelamente ao cultivo
da oliveira ao longo dos séculos. Dos frutos destas oliveiras se produz o azeite,
que etimologicamente provem da palavra arabe “az-zaitun”, a qual significa
suco de azeitona. (GOUVEIA, 1995).

Mueller (2012) relata que os documentos mais antigos mencionam o
azeite de oliva, no qual as tabelas de quilos escritas em Ebla no século 24 a.
C., que menciona inspetores de leis de equipamentos, controla produtores e
moleiros para evitar fraudes. O autor também menciona que na poesia e nos
textos sagrados descreve que o azeite foi usado ndo s6 como alimento, mas
também como um catalisador da vida civica e uma ligagao importante entre o
humano e o divino, que recolheu o reflexo e aromas, tinha sido percebido como
0 episodio de Maria Madalena, a prostituta se queixa de que os pés manchas
de Cristo com 6leo aromatico, enchendo a casa com o seu aroma, em seguida,
seca e limpa-lo com seu préprio cabelo. Ou o Profeta Muhammad, que usou
tanto 6leo em sua pele que muitas vezes rodeado sua cabana, ou os farads
egipcios que fizeram sacrificios gragas ao deus sol Ra com seu melhor azeite.

O nome genérico Olea deriva do latim oliva (oliva, azeitona)
(ROBBERS et al., 1997). O fruto da oliveira, quando é colhido verde ou
maduro, também pode ser usado de forma conservada (SALEM, 1987).

Mueller (2012) relata que os primeiros documentos que mencionam o
azeite de oliva estavam em tabuletas cuneiformes escritas em Ebla, no século
XXIV aC, em que equipes de inspetores sdo mencionados fiscalizando
olivicultores e moleiros para evitar praticas fraudulentas. O autor também
menciona que em poemas e textos sagrados eles descrevem que o azeite ndo
s6 tem sido usado como alimento, mas também como um catalisador para a
vida civil e um elo vital entre 0 humano e o divino, que reuniu brilhos e aromas
que nunca haviam sido percebidos. Como o episédio de Maria Madalena, a
prostituta arrependida que ungiu os pés de Cristo com d6leo aromatico, que
enche a casa com sua fragrancia, depois seca e limpa, com seus proprios
cabelos. Ou o Profeta Muhammad, que usava tanto azeite de oliva na pele que

muitas vezes impregnava sua casa ou farads egipcios que faziam oferendas
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agradecimento ao deus do sol Ra com seu melhor azeite de oliva.

Durante a primavera ocorre o processo de transformacdo das
azeitonas, 0s ramos que nasceram e cresceram no ano anterior comegam a se
encher de flores, sendo que algumas delas originardo os frutos. As azeitonas
iniciam o crescimento e desenvolvimento da parte interna para a externa,
formando e endurecendo primeiramente o caroco, s6 entdo a polpa comeca a
ganhar volume e se desenvolver, nesse momento ja se inicia o verdo, e
comegam as alteragdes de cores gradualmente, desde o verde ao violaceo e
do roxo-escuro ao negro (ROSENBLUM, 1999).

O cultivo e as condicbes climaticas sado responsaveis pelas
diferencgas fisicas e quimicas das azeitonas. Os cultivados em regides frias,
como o norte da ltalia, apresentam maior porcentagem de acido linoléico do
que o acido oléico. Como resultado, os componentes oleofilicos dos frutos
sado transferidos para o 6leo para manter as propriedades sensoriais da
azeitona no processo de obtencao do azeite (presséo fisica) (ROSA, 2010).

Geralmente a colheita da azeitona ocorre deforma manual, seja
com as maos ou como uso de varas (batendo nas arvores com varas,
fazendo as azeitonas cairem), também pode ser feita de forma mecanizada,
com o uso de meios mecanicos que fazem as oliveiras vibrarem, derrubando
os frutos. Mas é necessario sempre ter em mente que o mais importante é
evitar ao maximo causar danos as azeitonas, e transporta-las rapidamente
para armazeéns ou lagar, para evitar a fermentacao ou deterioragdo antes de
sua prensagem. (ROSA 2010).

A olivicultura esta concentrada tanto nos Hemisférios Norte, quanto
no Hemisfério Sul, concentrado entre as latitudes de 30 e 45 graus. No
Hemisfério Sul estd presente em latitudes tropicais as quais o clima é
alterado pela altitude. O cultivo mundial é estimado em aproximadamente
1.000.000.000 de oliveiras em 10 milhdes de hectares, sendo que, por volta
de 98% sao localizados em paises da Costa Mediterréanea e 1% no
continente americano (COI, 2012).

O COlI (Conselho Oleicola Internacional), como uma organizagéo
intergovernamental criada pelas Nagdes Unidas em 1958, apoia produtores

e fabricantes de azeite, financia pesquisas de qualidade e promove o
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consumo dos produtos. Atualmente 43 paises sdo membros deste conselho
e cultivam oliveiras para produzir azeite de oliva. A Comunidade Econémica
Européia do final dos anos 1950 e o COl comegaram a introduzir a
classificagdo em termos de qualidade do azeite para o azeite de baixa
qualidade e o azeite Premium (gourmet), diferenciando entre o sabor e a
nutricdo. Nao havia até o momento distingdo legal sobre, coisas ruins e
coisas maravilhosas. Em 1960, uma lei estipulando a qualidade do azeite de
oliva extra virgem que ndo poderia apresentar cheiro e sabor desagradavel,
como o cheiro a mofo ou rango, mas nao especifica como alguém decide
essa caracteristica. (MUELLER, 2012).
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5. QUALIDADE DO AZEITE DE OLIVA

Jorge (2013) afirma que existem diferentes conceitos de qualidade
que podem ser definidos por critérios e, em particular, por fatores
nutricionais, comerciais e sensoriais.

Existem trés definicdes para o azeite de oliva: “genuino”, “autentico”
e “tipo“. O azeite "genuino" deve ser natural e ndo deve conter alteracéo ou
contaminagdo em sua composicdo, permitindo ser diferenciado de outras
gorduras e 6leos. O azeite de oliva € denominado "auténtico" quando atende
ao conjunto de caracteristicas classificadas como diferente e superior em
relacdo as demais similares. O azeite, de acordo com suas caracteristicas, &
classificado como "tipo" se apresentar uma ou mais caracteristicas
presentes a um determinado grupo de amostragem devido a um
determinado impacto regional ou regional. Apenas o azeite virgem esta
ligado a todas essas caracteristicas (JORGE, 2013).

De acordo com Cert (1995), o controle sensorial e analitico das
gorduras vegetais visa identificar as principais caracteristicas de qualidade,
pureza e presenca de corpos estranhos. A determinagdo da qualidade e
pureza do azeite ndo garante uma mistura sem outros éleos no azeite, como
resultado de uma contaminacido obtida do processo de extracdo, envase,
transporte, ou de fraude com adicdo de outros 6leos devido ao valor de
mercado. Os residuos que geralmente sao controlados sdo provenientes de
tratamentos agricolas em plantagdes (pesticidas e herbicidas), residuos
provenientes da extracdo do azeite (solvente, poluentes da agua),
substancias naturais toxicas presentes na poluicdo do meio ambiente da
planta a qual produz as azeitonas de onde o Oleo € extraido.

E por existe uma diferenca entre qualidade e preco. Portanto, foi
necessario estabelecer uma série de critérios objetivos para estabelecer a
diferenga entre eles com base na mensuracéo de caracteristicas sensoriais
e parametros fisico-quimicos especificos (JORGE 2013).

O Conselho Oleicola Internacional (COI, 2009) e a Comissdo do
Codex Alimentarius (FAO/OMS, 2001) estabelecem critérios internacionais

de qualidade e identidade para varias tipificacdes de azeites. No Brasil, os
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padrdes sao definidos pela Instrugcdo Normativa do MAPA n°1, de 30 de
janeiro de 2012 (BRASIL, 2012).

Azeite de Oliva é definido pela Instru¢do Normativa N° 1, de 30 de

janeiro de 2012 como o produto obtido do fruto da oliveira (Olea europaea

L.), excluindo- se todo e qualquer 6leo que seja obtido por uso de solvente,

por processo de esterificacdo ou mistura com outros 6leos, de qualquer que

seja as proporgdes (BRASIL, 2012).

De acordo com esta Instrugcdo Normativa do MAPA n°1, o azeite de

oliva e o 6leo de bagaco de oliva sao classificados nos grupos:

a)

b)

azeite de oliva virgem: produto extraido do fruto da oliveira
unicamente por processos mecanicos ou outros meios fisicos,
sob controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza
original do produto; o azeite assim obtido pode, ainda, ser
submetido aos tratamentos de lavagem, decantacgao,
centrifugacao e filtragdo, observados os valores dos parametros
de qualidade previstos na instrugdonormativa;

azeite de oliva: produto constituido pela mistura de azeite de
oliva refinado com azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva
virgem extra;

azeite de oliva refinado: produto proveniente de azeite de oliva
do grupo azeite de oliva virgem mediante técnicas de refino que
nao provoquem alteragdo na estrutura gliceridicainicial;

oleo de bagaco de oliva: produto constituido pela mistura de o6leo
de bagaco de oliva refinado com azeite de oliva virgem ou com
azeite de oliva virgem extra;

6leo de bagacgo de oliva refinado: produto proveniente do bagago
do fruto da oliveira mediante técnica de refino que nao provoque

alteracdo na estrutura gliceridicainicial.

Os azeites de oliva e os 6leos de bagaco de oliva, de acordo com os

parametros de qualidade estabelecidos na Instrucdo Normativa, sao

classificados em tipos, podendo, ainda, serem enquadrados como fora de

tipo e desclassificados.
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O azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem é classificado em

trés tipos, denominados de virgem extra, virgem e lampante:

a)

b)

azeite de oliva virgem extra - azeite de oliva virgem obtido do
fruto da oliveira unicamente por processos mecanicos ou outros
meios fisicos, sob controle de temperatura, mantendo-se a
natureza do produto sem se levar a deterioracdo, possuindo
acidez livre de no maximo 0,8%, expressa em acido oléico, cujas
demais caracteristicas correspondam as estipuladas para

estacategoria;

azeite de oliva virgem - azeite de oliva virgem obtido do fruto da
oliveira unicamente por processos mecanicos ou outros meios
fisicos, sob controle de temperatura, mantendo-se a natureza do
produto sem se levar a deterioracdo, com acidez livre de no
maximo 2,0%, expressa em acido oléico, cujas demais
caracteristicas correspondam as estipuladas para esta categoria;
lampante - azeite de oliva virgem obtido do fruto da oliveira
unicamente por processos mecanicos ou outros meios fisicos,
sob controle de temperatura, mantendo-se a natureza do produto
sem se levar a deterioracdo, com acidez livre maior do que 2,0%,
expressa em acido oléico, cujas demais caracteristicas

correspondam as estipuladas para esta categoria.

Os padrbes sensoriais até o primeiro terco do século XX eram os

unicos determinantes da qualidade do azeite, a partir dai que a acidez livre

comegou a ser usado como parametro de qualidade. Seguido por analise do

indice de peroxidos e indice de absorbancia da luz ultravioleta medida em
Ka27onm (HERRERA e DUENAS, 2008).

O padrao de qualidade do azeite inclui a acidez, relacionado ao

processo de hidrdlise, indice de perdxidos e absorbancia no ultravioleta

medida em Kazs2nm € Ka7onm, qQue esta relacionada com a oxidagao do azeite

de oliva;

e as caracteristicas sensoriais. Além da qualidade, outros

parametros que determinam a pureza do 6leo mostram que existe a
possibilidade de adulteragdes (HERRERA e DUENAS, 2008).
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Acidez

O indice de acidez esta relacionado com diversos fatores, como
exemplos podem ser citados as pragas onde as oliveiras sdo expostas,
clima e o0 manejo das azeitonas do processo de extragcdo e armazenamento
do azeite de oliva (JORGE, 2010).

Quando as azeitonas sdo sadias, o azeite contido em seu interior
tem seu indice de acidez de 0%, este valor se altera de acordo com as
injurias que a azeitona sofre durante a colheita, transporte, estocagem e no
pré-processamento, pois propiciam a acdo de lipases, hidrolisando os
triacilglicerdis, liberando acidos graxos livres e, consequentemente levando
ao aumento do indice de acidez (JORGE, 2010).

O valor de acidos graxos livres (expresso em acido oléico) € um
parametro de qualidade muito importante e é utilizado como um dos
principais critérios para classificar o azeite de oliva, dentro de suas varias
categorias (AUED-PIMENTEL et al., 2008).

Apesar de nao ter relacao direta com a alteragao do sabor do azeite,
a acidez € um parédmetro negativo, quanto menor seu grau, maior a
qualidade, sendo que valores proximos a 0,1% indicam que o azeite esta
num grau perfeito (HERRERA e DUENAS, 2008; JORGE, 2010).

De acordo com a Instru¢ao Normativa N° 1, de 30 de janeiro de
2012, os parametros de acidez livre (%) dos diferentes azeites séao:

a) grupo azeite de oliva virgem - tipos, extra virgem - menor ou igual

a 0,80; virgem - menor ou igual a 2,00 e para lampante - maior
que 2,00;
b) grupo azeite de oliva - tipo unico menor ou igual a 1,00;

c) grupo azeite de oliva refinado - tipo unico menor ou igual a 0,30;
d) grupo dleo de bagago de oliva — tipo unico menor ou igual a 1,00;

e) grupo oleo de bagacgo de oliva refinado — tipo Unico menor ou

igual a 0,30.

A determinacgao da acidez é principalmente realizada por titulagcao
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usando hidréxido de sédio. O método determina a quantidade de acidos graxos
livres (AGL) presentes no 6leo, que é expresso em percentagem de acido
oléico. Os valores de acidez sdo usados como um critério basico para
classificar as diferentes categorias de azeite. No entanto, segundo Kiritsakis
(1998), acidez nao é considerada como o melhor critério para avaliar qualidade
do azeite, pois um 6leo com acidez relativamente alta pode ter um bom aroma
enquanto outro com baixa acidez pode nao ter um sabor e aroma tdo bons.
Para azeite extra virgem, a acidez maxima é de 1%, aumentando de acordo
com a categoria de qualidade do 6leo se altera.

Além disso, um novo método pH-métrico para a determinacdo da
acidez sem titulagdo foi desenvolvido (Kiritsakis, 2000). Para esse efeito, os
AGL tém de ser extraidos do azeite para um reagente contendo trietanolamina
(TEA), isopropanol e agua. Em seguida, o azeite € misturado com o reagente e
o pH é medido antes (pH 1 ') e depois (pH 2') da adicdo de acido cloridrico
utilizando um medidor de pH comercial com um eletrodo de referéncia aquoso.

Um método para determinacao de AGL em azeite de oliva é baseado
em espectroscopia Transformada de Fourier. As medidas de espectroscopia de
refletdncia total atenuada por IV foram descritas por Bertran et al (1999). Este
método é rapido com um tempo total de analise de 5 min.; € amigo do ambiente
e pode ser aplicado em amostras de diferentes categorias (extra virgem,

virgem, pura e 6leo de bagaco).

indice de saponificacéo

De acordo com Gomes et al. (2003), o indice de saponificagao
mede o tamanho da cadeia de acidos graxos dos lipideos. O indice de
saponificagdo € maior cada vez que o peso molecular do acido graxo € menor.
(WALKYRIA et al., 1976).

A saponificagcéo é a reacdo de uma gordura ou 6leo com uma base
(hidréxido) que produz sal de acido carboxilico (sabao) e alcool. Isso ocorre
pela desesterificagdo da gordura ou do 6leo com uma solugéo alcalina forte sob

calor. A saponificagdo mostra o grau de deterioragao e estabilidade, permite
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identificar se os Oleos estdo de acordo com as especificagcbes e também
possiveis adulteragcbes. Esse indice é medido pela quantidade em mg usada

para saponificar uma quantidade de 6leo ou gordura (1 grama) (Mello, 2013).

indice de perdxidos

Os peroxidos sao formados devido a agdo do oxigénio em oleos e
gorduras, atuam sobre o iodeto de potassio, assim proporcionam a medida do
conteudo de oxigénio reativo, expresso em miliequivalentes de oxigénio ativo
por quilograma de azeite. Um azeite de oliva considerado proprio para o
consumo humano tem o indice de peroxidos maximo de 20 meq. de 02 ativo.
kg”' (GRANADOS, 2000; MORETTO e FETT, 1998).

As papilas gustativas sdo sensiveis a determinados compostos
formados pela oxidagdo, de modo que, mesmo em baixas quantidades, podem
alterar significativamente o sabor do azeite (JORGE, 2013). Esse indice,
portanto, determina o estado de oxidacdo dos azeites antes que se
desencadeie odores e sabores estranhos.

Esse indice determina a oxidacdo inicial, a rancificacdo e a
deterioracédo que pode ter havido em antioxidantes naturais, como os tocoferéis
e os polifendis. Estes peroxidos organicos ou produtos que provém da
oxidacdo da gordura, por ter sua agcdo oxidante, atuam sobre o iodeto de
potassio e proporcionam a medida do conteudo de oxigénio reativo. O seu
limite em azeite de oliva para que seja considerado apropriado ao consumo
humano é de 20 mEq/Kg (Moretto & Fett, 1998). Ele é produto da gordura do
azeite e o oxigénio reagindo, indicando o estado da oxidag&o primaria e a
tendéncia a se rancificar.

De acordo com a Instrugao Normativa N° 1, de 30 de janeiro de
2012, os parametros de indice de Peroxidos (meq./kg) dos diferentes azeites
s&o:
a) grupo azeite de oliva virgem - tipo extra virgem e virgem - menor
ou igual a 20,0.
E para Lampante néo se aplica:

b) grupo azeite de oliva - tipo unico menor ou igual a 15,00;
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c) grupo azeite de oliva refinado - tipo unico menor ou igual a 5,00;

d) grupo 6leo de bagaco de oliva — tipo Unico menor ou igual a
15,00;

e) grupo Oleo de bagacgo de oliva refinado — tipo Unico menor ou

igual a 5,00.

Com a presenga desse indice € possivel indicar se o azeite recebeu um
tratamento de forma inadequada. Valores elevados mostram que o processo de
extragao por solvente pode ter provocado uma oxidagao ou qualquer outro fator
concomitante. O seu padrdo de referéncia pode ser expresso em
miliequivalentes, sendo o maximo de 20 meq, segundo Codex Alimentarius
(1993) e ANVISA n° 482/MS (1999). Mas, Monferrer & Villalta (1993)
informaram que nao é ideal atingir valores acima de 15meqg/kg o indice de
peréxidos para oleos em geral, assim é considerado indicativo para descartar o
Oleo. Fernandez et al. (1991) afirmaram que esse indice determina o estado de
oxidagao e deterioragao de certos compostos antioxidantes, como polifendis e

tocoferois, e a vitamina E.

Os peroxidos sao produtos primarios formados pela oxidacdo do azeite
que levam a formacdo do rango, e podem afetar o seu valor nutricional
negativamente. Este valor €& proporcional ao estado de oxidagdo que se

encontra o azeite e indica o seu estado de deterioragdo (MARTINS, 2015).

indice de iodo

O indice de iodo € um parédmetro de qualidade em que se mede a
quantidade de ligacbes insaturadas presente no azeite, segundo o Codex
Alimentarius (1993) pode-se utilizar uma faixa entre 75 e 94 para os azeite
virgem e refinado, e entre 75 e 92 para o de extragdo refinado. A Unido
Européia (1995) nao utiliza o indice de iodo como para determinagéo de padréo
de identidade do azeite de oliva. O indice de iodo deve continuar a constar da
nova legislagao brasileira, pois em caso de adulteragcdo grosseira com alguns

tipos de 6leos vegetais (soja, por exemplo) é facilmente detectavel.
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O indice de iodo fornece uma medida do grau médio de insaturagao de
um lipideo: quanto maior o valor do iodo, maior o numero de ligagdes duplas C
= C. Por definigdo, o valor do iodo é expresso em gramas de iodo absorvido
por 100 g de lipido, esse indice é proporcional ao grau diretamente de
insaturagao e inversamente proporcional ao ponto de fusédo de lipidios. O seu
aumento indica uma elevada susceptibilidade do lipido a rancidez oxidativa
devido ao elevado grau de insaturagédo (CARDOSO, 2006).

Esse indice mede o qudo insaturado os acidos graxos presentes na
gordura sdo. Uma molécula de triacilglicerol com uma dupla ligacdo na cadeia
hidrocarbonada do acido oléico deve absorver 1/3 de iodo absorvido pela
molécula, a qual apresenta trés duplas ligagdes na cadeia do acido linolénico
(Moretto & Fett, 1998). Cada oléo ou gordura tem um perfil com intervalo que a
caracteriza pelo indice de iodo, geralmente o método utilizado é o de Wijs, que
usa a solugéao de tricloreto de iodo, método que atualmente € oficial no Brasil e
em varios paises da Unido Européia (Moretto & Fett, 1998; Walkyria et al.,
1976).

indice de p-anisidina

A p-anisidina, quando em meio acético forma um complexo de cor
amarelada com aldeidos de duas ligagbes conjugadas, mais particularmente
com o trans,trans-2,4-decadienal que é resultado da degradacdo do acético
linoleico. O IpA é definido por 100 vezes o valor da absovancia a 350 nm
quando efetuada a reagao de 1g de lipidio emm 100 ml de solvente contendo
p-anisidina. Esse método é normalizado pela IUPAC, que estabelece que, um
oleo bom deve apresentar um IpA com valor inferior a 10 (SILVA, BORGES,
FERREIRA,1999).

Esse valor tem relacdo com o indice de perdxidos, traduzindo o
chamado Valor Totox (Valor Total de Oxidagéo): Valor Totox = 2 (IP) + (IpA).
Essa correlagao permite verificar o nivel de perdxidos que podem representar o
potencial de degradacdo da qualidade organoléptica e aldeidos que
representam o estado de deterioracéo efetivo. O valor Totox de um 6leo bem
conservado deve ser inferior a 10 (SILVA, BORGES, FERREIRA,1999).
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Conteudo em dienos conjugados

Acidos graxos poliinsaturados oxidam formando hidroperoxidos e
deslocamento das duplas ligagdes, formando consequentemente dienos
conjugados. Os dienos conjugados absorvem a 232 nm, produtos secundarios
formados a partir da oxidacdo, em particular as a-dicetonas ou as cetonas
insaturadas absorvem em no maximo 272 nm, com isso é possivel se observar
e diferenciar os estados da evolugao oxidativa relacionando A272 nm/A232 nm:
quanto maior o valor da absorvéncia a 232 nm, mais elevado sera o conteudo
em peroéxidos, indicando o inicio da oxidagdo, quanto maior o valor de
absorvencia a 272 nm, mais produtos secundarios estao presentes. Para meios
complexos a determinagao espectrofotométrica € desaconselhada, pois ha
muitos riscos de interferéncia caso existam compostos com alta absorvancia
entre 200 e 220 nm. Neste caso a absorcdo em 232 nm se limita a uma
pequena faixa do espectro sendo desejavel recorrer a espectrofotometria
diferencial ou utilizar a segunda derivada (SILVA, BORGES, FERREIRA,1999).
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6. MATERIAIS E METODOS

Local de Estudo

O estudo foi realizado no Laboratério de Apoio e de analises fisico-
quimicas da Universidade Tecnolégica Federal do Parana (UTFPR), Campus

Campo Mourao, no periodo de julho a outubro de 2018.

Amostras analisadas

As amostras a serem analisadas foram adquiridas basicamente no
comércio nacional e internacional, de forma aleatdria, ndo levando em
consideragdo suas respectivas marcas ou interesses pessoais, garantindo

dessa forma a imparcialidade referente as mesmas.
As amostras analisadas séo as seguintes:
Amostra A (Brasil);
Amostra B (Itélia);
Amostra C (Espanha);
Amostra D (Grécia);

Amostra E (Portugal);

Determinacéo de Acidez

O método utilizado determina os acidos graxos livres existentes na
amostra e séo frequentemente expressos em termos de % de acido graxo livre.
O indice de acidez é definido como o numero de miligramas de KOH
necessarios para neutralizar 1g da amostra. Dependendo de varios fatores,

como o estado de conservagao do grao do qual foi extraido, processo de
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extracdo, presenca de enzimas hidroliticas etc., um azeite pode apresentar
maior ou menor teor de acidos graxos livres, isto &, acidos graxos néao
esterificados a glicerina (AOCS, 2003).

Procedimento:

As amostras utilizadas foram bem homogeneizadas e completamente
liquidas. Foi pesada 2 g da amostra em um frasco Erlenmeyer de 125 mL.
Adicionado 25 mL de solugdo de éter-alcool (2:1) neutra, duas gotas do
indicador fenolftaleina. A titulagédo foi feita com solugdo de hidroxido de sédio
0,1 M ou 0,01 M até o aparecimento da coloragao résea, a qual persiste por 30
segundos (Lutz, 2008).

Calculos:

v x f M x 28,2 =acidez em acido oleico, por cento, m/m

P

v = n° de mL de solugao de hidréxido de sddio 0,1 M gasto na titulagéao

f = fator da solugao de hidréxido de sédio

P = n° de g da amostra

Notas: Para converter o indice de acidez em solu¢do molar, basta dividir
o resultado por 1,78. Para expressar o indice de acidez como acidez em acido
oléico, divide-se o resultado por 1,99. Para transformar a acidez em acido
oléico em acidez em solugcao normal, divide-se o resultado por 3,55. No caso
de produtos com baixo teor de acidos graxos, por exemplo, 6leos e gorduras

refinados, deve ser utilizada uma solugdo de NaOH 0,01 mol/L para atitulagéo.

Determinacao do indice de Saponificacdo do Azeite de Oliva

O indice de saponificacdo é a quantidade O método é aplicavel a todos
0s Oleos e gorduras e expressa o numero de miligramas de hidroxido de
potassio necessario para saponificar um grama de amostra (Lutz, 2008).

Procedimento:

50 mL de solucéo alcodlica de KOH foram adicionados a uma amostra
com em torno de 4 a 5 gramas, um branco foi preparado e foi efetuado
andamento analitico, simultaneamente com a amostra. Com o condensador

conectado ferveu-se suavemente até a completa saponificacdo da amostra
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(aproximadamente uma hora, para amostras normais). Apés o resfriamento do
frasco, foi adicionado 1 mL do indicador e titulado com a solucdo de acido
cloridrico 0,5 mol/L até o desaparecimento da cor rosea (Lutz, 2008).
Calculo:
28,06 x f x (B-A) = Indice de saponificacao
P

A = volume gasto na titulagdo da amostra

B = volume gasto na titulagdo do branco

f = fator da solugao de HCI 0,5 mol/L

P = n° de g da amostra

Nota: algumas amostras sdo mais dificeis de serem saponificadas,

requerendo mais de 1 hora de saponificacao.

Determinagéo do indice de lodo

Esse indice € a medida do seu grau de insaturagdo, expresso em termos
do numero de centigramas de iodo absorvido por grama da amostra (% iodo
absorvido). O método de Wijs se aplica a os 6leos e gorduras que nao
contenham ligagbes duplas conjugadas. Cada oleo possui um intervalo
caracteristico do valor do indice de iodo. A fixacdo do iodo ou de outros
halogénios se da nas ligagdes etilénicas dos acidos graxos (Lutz, 2008).

Procedimento:

Foi pesada cerca de 0,25 g em um frasco Erlenmeyer de 500 ml com
tampa e adicionado 10 mL de tetracloreto de carbono. Com uma bureta
adicionou-se 25 mL de solugéo Wijis no frasco com a amostra. Com a tampa
fechada foi feita a homogeneizagcdo e em seguida pbés-se em repouso por 30
minutos. Em seguida foram adicionados 10 mL de solucdo de iodeto de
potassio a 15$ e 100 mL de agua destilada. A titulagdo foi feita com tiossulfato
de sddio 0,1 mol/L até o aparecimento da coloragao amarela, adicionou-se 1 a
2 mL de solugdo indicadora de amido 1% e continuou a titulagcédo até o
completo desaparecimento da coloragdo azul. O mesmo procedimento foi feito
em branco (Lutz, 2008).

Calculo:
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(VB-Va) X M x 12.69 = indice de lodo
P

M = molaridade da solugéo de Na,S,;03

Ve = mL gasto na titulagdo do branco
Va= mL gasto na titulacido da amostra

P = n° g da amostra

Determinacao do indice de Peréxidos do Azeite de Oliva

Método que determina substancias que oxidam o iodeto de potassio, é
medido em miliequivalentes de peroxido por 1000 g de amostra. Essas
substancias consideradas perdoxidos ou outras similares sao resultantes da
oxidacdo da gordura. E aplicavel a 6leos e gorduras em geral, incluindo
margarina e creme vegetal, porém qualquer variagdo no procedimento do teste
pode alterar o resultado da analise (Lutz, 2008).

Procedimento:

Cerca de 5 g de amostra foram pesadas em um frasco Erlenmeyer de
250 mL e adicionado 30 mL de solugao acido acético-cloroférmio 3:2 e agitou-
se até a completa dissolucdo da amostra, foi adicionada entdo 0,5 mL de
solugao saturada de Kl e deixado em repouso ao abrigo da luz por um minuto.
Adicionou-se 30 mL de agua e procede-se a titulagdo com solugdo de
tiossulfato de sédio 0,1 mol/L, em agitacdo constante até a coloragao amarela
quase desaparecer, adicionou-se 0,5 mL de solu¢do de amido indicadora
continuou a titulacéo até o desaparecimento da coloragao azul, foi preparada
também uma prova em branco, nas mesmas condicdes.

Calculo

(A—B) xM x f x 1000 = indice de peréxido em meq por 1000g da

amostra
P
A =n°de mL da solugéo de tiossulfato de sédio 0,1 mol/L gasto na
titulacdo da amostra
B = n° de mL da solugao de tiossulfato de sédio 0,1 mol/L gasto na

titulacdo do branco
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M = molaridade da solugao de tiossulfato de sddio
f = fator da solugao de tiossulfato de sédio.

P = n° de g da amostra

Determinacao do indice de p-anisidina - (AOCS, 1989)

Pesaram-se 200 mg de cada amostra de oleo alimentar para um baldo
volumétrico de 10 mL e perfez-se o volume com isoctano e agitou-se, da
solugao, retiraram-se 5 mL para um frasco de ensaio. A este foi adicionado 1
mL de solugdo de p-anisidina (0,125 g de p-anisidina em 50 mL de acido
acético glacial). Apés 10 minutos, mediu-se, espectofotometricamente, a
absorvancia da solu¢do a 350 nm, usando isoctano + p-anisidina como branco.
O indice de p-anisidina (IA) pode ser calculado a partir da equacgao:
IA=10(1,2Abs350nm)/m

onde m é a massa, em gramas, de gordura pesada.

Determinacéo do conteudo em dienos conjugados

Extingdo especifica por absorgéo na regiao do

ultravioleta.

A analise espectrofotométrica dos oleos foi realizada conforme o
meétodo 11.D.22 descrito pela IUPAC (1979). Foi pesado, diretamente em
baldo volumétrico de 50 mL, aproximadamente, 0,5 g de 6leo, o qual foi
dissolvido em ciclohexano, grau espectrofotométrico. A solugao foi adicionada
numa cubeta de quartzo, com 1 cm de caminho ético e, entdo determinadas
as absorbancias a 232 nm e 270 nm, usando o mesmo solvente como
referéncia, no Espectrofotdmetro Varian-Cary 50. A extingdo especifica foi
calculada através da Equacao.

E=A/(cxl)

Onde:

E = extingado especifica no comprimento de onda A;

A = absorbancia medida no comprimento de onda A;

¢ = concentracao da solugédo, em g/100 mL;



| = caminho 6ptico da cubeta, em cm.
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7. RESULTADOS E DISCUSSOES

TABELA 1- Valores médios e respectivos erros padrdes das amostras de azeites de oliva analisadas.

34

LA LI, .P. .S. |.PA. AE:232 AE:270
A 0,64+0,008%* 83,19+1,15% 10,78 +1,101° 189,39+0,942°% 1494 +2561° 1,53+0,05° 0,19+0,037°
B 0,59+0,091%° 76,62+0,982° 6,13+0,056° 191,84+0,8242 12,73+2,131® 146+0,052°® 0,26+0,023°
C  0,52+0,093°° 82,07 +0,461° 8,12+0,002° 191,68 +1,622° 14,54 +2,741°° 153+0,066° 0,22 + 0,054 2
D  0,78#0,016% 77,99+2206° 7,46+1,195°® 190,73 +1,47° 16,17 £1,126®* 1,55+0,003% 0,21 £0,001°
E  0,43+0,095™ 81,16+0,543%° 6,1+0,016" 191,62+0,952% 20,08 +0,831% 1,52+0,009% 0,22 +0,008°

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, sao iguais entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de significancia. |.A.: indice deAcidez; I.1.;

indice de lodo; I.P.:

indice de Perdxidos; 1.S.: indice de Saponificacdo; |.PA.: indice de P-anisidina; AE :232: indice de absortividade Especifica ; AE :270: indiCe

de absortividade Especifica.
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indice de Acidez

Observa-se que todos os valores do indice de acidez se encontram
abaixo de 0,8% (Acidez em acido oléico), valores aos quais se encontram
dentro dos padrdes definidos pela Instrugdo Normativa do MAPA n°1, de 30 de
janeiro de 2012 (BRASIL, 2012).

Os indices apresentados pelas amostras foram A: 0,64%; B: 0,59%, C:
0,52%; D: 0,78%; E: 0,43% respectivamente. A amostra “D” apresentou indice
de acidez préximo do limite de 0,8%, possivelmente por estar com seu tempo
de prateleira préximo do fim (12/12/18), oque pode ter ocasinado o aumento
dessa taxa.

A amostra “A”, em seu rétulo apresentou um nivel de acidez maxima de
0,4%, porém apresentou 0,64% nas analises realisadas, que possivelmente
pode ter sido ocasionado por uma armazenagem incorreta, ja que passou mais
de um ano armazenado, foi produzido no més 09/17, porém, ainda apresentou
um nivel dentro dos padrdes.

Quando comparados os seguintes conjuntos de amostras “A, B, C, e D”,
‘B, C, e E” “B, C, e E”, ndo houveram diferencas significativas entre si (p >
0,05).

Segundo Silva ( 2011) O azeite de oliva virgem ou extra virgem s6 pode
ser obtido sem o uso de métodos térmicos ou quimicos que alterem sua
composic¢ao natural, o aumento da acidez livre é consequencia principalmente
da acgédo enzimatica ocasionada por avarias da azeitona, também pode ser
afetada por outros fatores como o cultivo, variedade da matéria prima, tipo de
colheita, mescla de azeitonas (solo e arvores), tipo e tempo de armazenamento
das azeitonas, condicdo de elaborag&o. Por ter um elevado grau de acidos
graxos insaturados, o azeite de oliva pode rancificar facilmente pela agdo do
oxigénio.

As amostras “B”, “C” e “E” foram as que apresentaram menor valor de
acidez, indicando que tiveram o processo tratamento mais adequado quando
comparado as amostras “A” e “D”. A amostra “D” em seu rétulo descreveu a
informacéo “Consumir Preferencialmente até 12/12/18” indicando que teve um

longo periodo de armazenamento, que pode explicar essa diferenga quando
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comparada as demais amostras, a amostra “A”, como citado anteriormente,

também passou por um prazo de armazenamento relativamente grande.

indice de lodo

De acordo com os dados obtidos na determinacdo do indice de iodo,
pode-se notar que todas as amostras analizadas estdo dentro da faixa
especificada pela Instrugdo Normativa do MAPA n°1, de 30 de janeiro de 2012,
pela qual designa um resultado entre 75 a 94 g de 12/100g de amostra.

Os valores de acidos graxos livres, indice de saponificagdo, materiais
insaponificaveis e indice de iodo variam dentro de uma mesma cultivar, dentro
de uma variedade pode variar com a influéncia da localizagdo da cultura e
condi¢des climaticas do ano agricola (SALGADO, 2008).

Os valores do indice de iodo obtidos foram A: 83,19 g de 12/100g; B:
76,62 g de 12/100g; C: 82,07 g de 12/100g; D:77,99 g de 12/100g e E: 81,16 g de
12/100g respectivamente, A amostra “B” foi a que apresentou seu menor indice
de iodo (76,62), estando este valor dentro dos padrdes exigidos pela Instrugéo
Normativa do MAPA n°1, de 30 de janeiro de 2012. As demais amostras
obtiveram uma média do seu indice de iodo maior, estando mais suscetivas a
oxidagao lipica quando comparadas a amostra A. O aumento desse indice
indica uma susceptibilidade maior do lipido a rancidez oxidativa devido ao
elevado grau de insaturagcdo (CARDOSO, 2006). Quando se compara os
conjuntos de amostras ‘A e C”, “B e D”, “C e D" e “D e C” ndo houveram
diferencas significativas entre si (p > 0,05).

Este indice é geralmente utilizado para a identificacdo de azeites
considerados adulterados com a adicdo de outros 6leos, pois cada azeite tem
um padrdo do numero de insaturagdes que pode ser aceitavel dentro de uma
mesma espécie (RODRIGUES, 2015).

Segundo De Oliveira (2012) através da determinagéo do indice de iodo é
possivel identificar adulteragdes grosseiras, em o6leos variados, facilitando sua
deteccado, ja que esse indice determina o grau de insaturacdo dos acidos

graxos do material analisado.
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A acédo do calor altera o grau de insaturagdo dos &acidos graxos,
ocasionando a diminuicdo do indice de iodo, porém sio alteracbes
consideradas estatisticamente significantes em processos de fritura. Azeites
devem apresentar o indice de iodo alto, por estar relacionado ao numero de
insaturagdes, portanto também se relaciona aos acidos graxos insaturados
mais benéficos para a saude, sendo que, quanto mais saturada, maior a
formagao de compostos toxicos (MARQUES, 2016)

indice de peréxidos

A determinacdo de acidez e de peréxidos sdo as analises mais usuais
para a avaliagdo dos parametros de qualidade de 6leos e gorduras. O indice de
peroxidos determina as substancias que oxidam o iodeto de potassio a iodo,
substancias essas que, sdo consideradas como peréxidos ou similares
provenientes da oxidagéo de 6leos e gorduras (SALGADO, 2008).

Peroxidos sé&o produtos primarios da oxidagao de lipidios, sua presenca
indica que, de alguma forma, o 6leo recebeu um tratamento inadequado.
Determina o estado de oxidacdo e indica a deterioragdo sofrida de certos
compostos antioxidantes, como polifendis, tocoferéis, e a vitamina E
(SALGADO, 2008).

Os valores da determinagdo do indice de peréxidos demonstram que
todas as amostras analisadas estao dentro dos valores especificados para a
classificacdo de azeite de oliva extra virgem, sendo elas “A”: 10,78 mEq/kg; “B”:
6,13 mEqg/kg; “C” 8,12 mEqg/kg; “D”: 7,46 mEq/kg e “E”: 6,1 mEq/kg.

A amostra que apresentou maior indice foi a amostra A sendo 10,78
mEq O2/kg, essa amostra foi produzida no Brasil, porém trouxe no rétulo um
nivel < 7,18 mEqg/kg, possivelmente ocasionado por uma ma armazenagem,
juntamente com o tempo que foi armazenada, ja que em seu rétulo descreve
que foi envazada em 09/17. De acordo com Silva (2011), amostras
armazenadas sob calor apresentam aumento do seu indice de peroxidos e
absorbancia a K232nm com o decorrer dos 6 meses de estocagem,
independente do material de sua embalagem, sendo que amostras envasadas

em lata e em Tetra Brik® apresentaram aumento mais lentamente.
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A amostra A teve uma diferenga significativa de todas as amostras,
enquanto as amostras B e C, e as amostras C e E diferem significativamente
entre si. O acido oléico por ter apenas uma dupla ligagdo em sua estrutura
molecular, com a presenca de vitamina E aumenta a protecdo contra a
peroxidagao lipidica, uma presenca de alto nivel de perdéxidos mostra que o
azeite foi tratado inadequadamente (CARDOSO, 2016).

Azeites com baixo indice de peroxidos e fechadas durante o
armazenamento e estocagem, néo alteram o valor de a-tocoferol. Quando o
produto € periodicamente aberto, o oposto ocorre, perdendo significativamente
a-tocoferol, portanto os cuidados durante o consumo doméstico de azeites é

muito importante para manter as caracteristicas do mesmo (MARQUES 2016).

indice de Saponificagao

Esteres de baixo peso molecular necessitam mais alcali para a
saponificarem, por isso, o indice de saponificacdo aumenta inversamente ao
peso molecular dos acidos graxos presentes nos triacilglicerois (MELLO, 2012).
Com esse indice € possivel saber o grau de deterioragdo, estabilidade, e
identificar se os Oleos estdo de acordo com as especificacbes e também
possiveis adulteragdes. (Mello, 2013).

Todas as amostras estdo com seus valores de saponificagao dentro das
normas especificadas, € possivel observar também que nao houve diferenca
significativa entre as amostras. Os valores encontrados para as amostras foram
“A”: 189,39; “B”: 191,84; “C” 191,68; “D”: 190,73 e “E”: 191,62 respectivamente.

Cardoso (2016) analisou o azeite de cinco variedades diferentes de
oliveiras, obtendo como resultado valores entre 100,8 mg para a variedade
Ascolano e 310,1 mg para a variedade 0025, sendo que, dentre as cinco
amostras analisadas apenas a variedade JB1 teve um valor de saponificacdo
dentro do que se exige a legislacéo a legislagdo do Codex Alimentarius, nesse
caso foi de 189,1 mg.

Segundo Silva (2008), azeite virgem ou extra virgem, produzidos
recentemente podem conter baixos teores de compostos saponificaveis, como

a fosfatidilcolina e a fosfatidiletanolamina, os fosfolipidios mais conhecidos.
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Oleos de oleaginosas de modo geral podem ser saponificaveis, em sua maioria
(90-99%) é constituida por Triacilgliceréis, com uma taxa de acidos graxos
variavel, que definem caracteristicas como a sua viscosidade, ponto de fusédo e
estabilidade oxidativa. Oleos insaturados (com alto teor em acido linoléico e
linolénico) tendem a ser menos resistentes a oxidacao, em contrapartida, 6leos
mais saturados (com alto teor de acido estearico ou palmitico) sdo mais
viscosos e resistentes a oxidacao.

O aquecimento eleva esse indice quando os azeites passam por
processamentos mais agressivos (altas temperaturas), portanto o aquecimento
pode diminuir o comprimento das cadeias de acidos graxos, bem como seu
peso. Essa diminuicdo se associa a formacado dos acidos graxos livres, com
tamanho molecular menor, com isso o indice de saponificagdo € maior com
processos de aquecimento. (MARQUES 2016).

Esse indice pode fornecer informagdes referentes ao tamanho da cadeia
de acidos graxos, sendo que os de menor peso molecular requerem mais alcali

para saponificar, apresentando um indice maior (MARQUES 2016).

indice de p-anisidina

Esse indice verifica a presenca de compostos secundarios de oxidacao,
quando o valor de p-anisidina é considerado alto, sua absorvancia também
aumenta, e pode significar uma elevada quantidade desses produtos
secundarios. Nesses casos, (SILVA, 2008).

Dentre as amostras analisadas, os valores obtidos variaram entre 12,73
para a amostra B, e de 20,08 para a amostra E. Segundo o método
normalizado pela IUPAC, que estabelece que, um 6leo bom deve apresentar
um IpA com valor inferior a 10 (SILVA, BORGES, FERREIRA,1999).

Osawa (2005) afirmou que os valores de p-anisidina Ihe permitiram notar
diferengas entre amostras de oleo de soja, mesmo com a interferéncia de agua
presente nos reagentes e amostra. O teste pode sofrer interferéncia na
presenca de pigmentos ou de agua, podendo levar a resultados errbneos

quando utilizado em determinadas amostras, segundo ele, os valores de p-
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anisidina diminuem proporcionalmente inverso a quantidade de agua nas
amostras e reagentes, portanto a agua possui um efeito inibitério no teste.

A legislacéo atual ndo prevé um limite para o valor de p-anisidina, mas é
uma determinagdo muito utilizada na industria para controle de qualidade de
Oleos e gorduras (SILVA, 2015).

O valor de p-anisidina esta relacionado ao de peroxidos e permite
verificar o nivel de perdoxidos que podem representar o potencial de
degradacgédo da qualidade organoléptica e aldeidos que representam o estado
de deterioracéo efetivo. (OSAWA, 2005).

Dienos Conjugados

Das amostras analisadas,a amostra “B” apresentou seu indice de
absortividade a 270nm de 0,26 mg/kg, valor acima do limite maximo mostrando
que produtos secundarios de oxidagao estdo presentes no meio, e que a
amostra ja esta num alto grau de oxidagao que pode ter ocorrido devido o pra
zo de validade do produto (02/03/19).

As amostras “C” e “E” estédo no limite da absortividade especifica em 232
nm, porém ainda dentro dos padrbes especificados pela Instru¢do Normativa
do MAPA n°1, de 30 de janeiro de 2012 que estabelece um valor menor ou
Igual a 0,22 mg/kg para o azeite extra virgem e menor ou Igual a 0,25 mg/kg
para azeites virgens.

Quanto a absortividade em 232 nm, todas as amostras analisadas estéo
dentro dos padrdes, a amostra “A” apresentou extingdo especifica no
ultravioleta de 1,53 mg/kg a 232 nm e de 0,19 mg/kg em 270 nm, dentro dos
padrées, porém fora dos limites presentes em seu rétulo 270 nm < 0,1,
podendo ser explicada devido ao seu tempo em prateleira ou forma de
armazenamento.

Todas as amostras analisadas em 232 nm n&o se diferenciaram
estatisticamente entre si, variaram entre 1,46 mg/kg e 1,55 mg/kg.

Durante o armazenamento o azeite se auto-oxida lentamente quando
apresenta baixos valores iniciais de peroxido/K232 e altos teores de compostos

fendlicos e a-tocoferol. Para controlar a auto-oxidagdo um metodo muito
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utilizado é a retirada do ar do azeite envasado. O monitoramento da extingao
especifica em 232nm é muito empregado na verificar a oxidagao lipidica
principalmente em casos onde os peroxidos formados sdo muito instaveis,

sendo esse um meétodo muito confiavel (SILVA, 2011).
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CONCLUSAO

Todas as amostras, exceto a amostra “B” apresentaram indices dentro
dos padroes exigidos pela Instrucdo Normativa do MAPA n°1, de 30 de janeiro
de 2012, essa amostra apresentou o seu indice de absortividade a 270nm em
0,26 mEg/kg, acima do limite maximo permitido pela Instrugdo Normativa do
MAPA n°1, de 30 de janeiro de 2012 para azeite de oliva extra virgem,
mostrando que produtos secundarios de oxidagao estao presentes no meio.

As amostras “C” e “E” estdo no limite de absortividade em 232 nm,
porém ainda dentro dos padrbes especificado enquanto as demais amostras
estdo dentro dos padrdes exigidos.

A amostra “A”, em seu rotulo apresentou um nivel de acidez maxima de
0,4%, porém apresentou 0,64%, que possivelmente pode ter sido ocasionado
por uma armazenagem incorreta, ja que passou mais de um ano armazenado,
foi produzido no més 09/17, porém, ainda apresentou um nivel dentro dos
padrbes aceitaveis.

Os valores da determinacéo do indice de peréxidos demonstram que as
amostras estdo dentro dos valores especificados para a classificacao de azeite
de oliva extra virgem, sendo que a amostra que apresentou maior indice foi a
amostra “A”, produzida no Brasil a mesma apresentou 10,78 mEqg/kg, porém
trouxe no roétulo um nivel < 7,18 mEq/kg, possivelmente ocasionado ao tempo
de armazenagem ou por uma armazenagem incorreta.

Quanto a absortividade em 232 nm, todas estdo dentro dos padrdes, a
amostra “A” apresentou extingdo especifica no ultravioleta de 1,53 a 232 nm e
de 0,19 em 232 nm , dentro dos padrdes, porém fora dos limites presentes em
seu rotulo 270 nm < 0,1, podendo ser explicada devido ao seu tempo em
prateira ou forma de armazenamento.

A amostra “D” apresentou indice de acidez préximo do limite de 0,8%,
possivelmente por estar com seu tempo de prateleira proximo do fim
(12/12/18), oque pode ter ocasinado seu aumento. A amostra “A”, em seu
rotulo apresentou um nivel de acidez maxima de 0,4%, porém apresentou

0,64%, que possivelmente pode ter sido ocasionado por uma armazenagem



incorreta, ja que passou mais de um ano armazenado, foi produzido no més

09/17, porém, ainda apresentou um nivel dentro dos padroes.
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