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Introducao |

O azeite de oliva é um 6leo estavel e seu tempo de
prateleira € maior em comparacao com outros 6leos
comestiveis. A composicdo caracteristica em
triacilglicerdis e a presenca de antioxidantes naturais
(principalmente o-tocoferol) sdo fatores chave
estabelecidos para sua resisténcia a autoxidagz?\o.l
O periodo de indugcdao (Pl) em Rancimat € um
pardmetro importante para o controle de qualidade
de Oleos e biodieseis e tem correlagbes com a
estabilidade oxidativa dos mesmos.? Nesse trabalho,
relacionou-se o Pl em Rancimat e a porcentagem de
adulteracdo dos azeites tipo extra virgem com Oleo
de soja refinado.

Resultados e Discussao |

Os azeites, envasados nos paises de origem,
utilizados foram: portugués (Gallo), espanhol
(Carbonell), italiano (Paganini) e grego (Mykonos),
adquiridos no comércio de Campinas-SP. As
amostras submetidas ao Rancimat foram misturas
de cada um dos azeites com 6leo de soja brasileiro
(Soya) nas propor¢ces massicas de 0, 5, 10, 20 e
30%. A homogeneizacdo das amostras foi feita com
agitacdo em vortex (Motion 1l) por 1 min. O PI foi
obtido a partir do equipamento 873 Biodiesel
Rancimat (Metrohm) utilizando, em cada caso, cerca
de 3 g de amostra submetida a 110 °C sob fluxo de
ar de 10 L h™". Para quantificar tocotrienois (TR) e
tocoferois (TF) nos azeites utilizou-se metodologia
por Ultra Performance Liquid Chromatography -
Mass Spectrometry (UPLC-MS, Waters - Acquity
SQ@D), coluna Waters - Acquity UPLC BEH C18
1,7um 2,1x100mm e fase movel reversa composta
por metanol, agua e isopropanol, com aditivo
NH,OH para ionizagdo dos compostos por
eletrospray.’

Tabela 1. Composicdo em TF e TR dos azeites.

TR (mg kg ™) TF (mg kg )
Azeite alpha gamma alpha
Portugués 12,86+0,05 | 24,07+0,07 207,1+0,3
Espanhol 9,44+0,04 | 24,65+0,07 | 218,85+0,06
Italiano - 16,240,6 212+1
Grego - 8,7+0,4 168+2

O Pl com a % massica de 6leo de soja adicionado
apresentou correlacao linear para todos os tipos de
azeites, Figura 1.
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Figura 1. Correlacdes lineares do Pl com a %
massica de 6leo de soja (OS) adicionada nas
amostras.

Tabela 2. Dados das regressdes lineares.

Azeite R? Equacio da reta
Portugués 0,9489 Pl =25,0-0,352 OS
Espanhol 0,9694 PI=23,2-0,310S

Italiano 0,9801 Pl =20,0-0,20 OS

Grego 0,9851 P1=19,2-0,20 OS

R’=coeficiente de regressao linear.
O perfil de oxidacdo dos azeites € influenciado pelo
nivel inicial de TFs e TRs.' Portanto, os diferentes
niveis de antioxidantes naturais observados na
Tabela 1 e a sazonalidade justificam a diferenca
observada nas correlacdes dos diferentes azeites
estudados, Figura 1 e Tabela 2.

Conclusoes |

As boas correlag6es obtidas possibilitam utilizar o Pl
em Rancimat como método alternativo para
avaliagdo prévia da adulteracdo de azeites do tipo
extra virgem com 0leo de soja refinado.
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