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Introducao |

Evidéncias cientificas tém mostrado que derivados
de Olea europaea L., em especial o azeite de oliva
vém apresentando importantes propriedades
bioldgicas, tais como: potente acdo moduladora de

radicais livres' , acao anticancerigenaz, acao
bactericida® e virdtica contra virus, retrovirus,
bactéria, levedura, fungos e outros

microorganismos4. Neste trabalho, realizaram-se
estudos fisico-quimicos e do potencial antioxidante
de azeite de oliva monovarietais de cultivares do RS.

Resultados e Discussao |

A Tabela 1 mostra a avaliacdo antioxidante e de
fenodis totais para as amostras de azeite de oliva,
que foram obtidas por prensagem a frio de frutos da
variedade Arbequina.

Tabela 1. Determinacédo do teor de fenodis totais® e
avaliacdo percentual da atividade antioxidante® (%
ASRL), atividade quelante® (% AQ) e poder redutor®
dos azeites de oliva.

Parametro Azeite 1 Azeite 2
\ Amostra
Fenois 527,00 +42.10 | 493,20 +44.10
totais
% ASRL 86,70 * 3,63 84,20 + 2,00
% AQ 25.00 + 1,11 2422 + 240
[+)
% Poder | 50461500 2142 +4.10
Redutor

®mg é&cido cafeico/L conforme procedimento padrdo de Folin-
Ciocalteau®, °conforme o ensaio do radical DPPH®, ®“conforme
procedimento descrito por Tang e col. e Yildrim e col.b

Com o objetivo de avaliar a identidade e o grau de
pureza dos azeites, também foram determinados
parametros fisico-quimicos como os indices de iodo,
saponificacéo, peroxidos, Bellier, refracéo,
determinacdo da densidade relativa, absortividade
especifica em 232nm e 270nm e acidez. A
caracterizacao fisico-quimica dos azeites
apresentou valores satisfatérios e se enquadraram
dentro da faixa exigida pela legislagdo brasileira.

A Tabela 2 mostra a determinagdo do perfil
cromatografico dos azeites. As amostras
apresentaram uma composicdo caracteristica de

35% Reunido Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

azeite de oliva puro conforme a Legislagéo Brasileira
em concordancia com o Codex Alimentarius.

Tabela 2. Composi¢cdo em &cidos graxos* (g%) dos
azeites de oliva, exigida pela Legislacio Brasileira®.

Acidos Legislacdao | Azeite 1 Azeite 2
graxos

c16:0 7,5-20,0 18,0 19,0
C17:0 <0,3 0,10 0,10
c18:0 0,5-5,0 1,63 1,53
C 20:0 <0,6 0,40 0,40
C22:0 £0,2 0,10 0,10
C24:0 £0,2 0,10 0,10
C 16:1 0,3-3,5 2,29 3,15
C171 <0,3 0,19 0,19
C 18:1 55,0-83,0 59,90 57,10
C 2011 <04 0,30 0,20
C18:2 3,5-21,0 11,80 13,60
C18:3 <1,0 0,76 0,57

*Conforme procedimento de cromatografia em fase gasosa de
acordo com o método de Hartman e Lago7. A identificagao dos
diferentes tipos de acidos graxos foi realizada por comparacéao
do tempo de retengao dos acidos graxos das amostras e padrdes
por co-cromatografia. A quantificagdo foi realizada por
normalizagdo de area e os resultados foram expressos em
9/100g de amostra.

Conclusoes

|
Os azeites de oliva apresentaram altos teores de
fendis totais e boas respostas de atividade
antioxidante. Os resultados dos parametros fisico-
quimicos e perfil cromatografico de acidos graxos
classificaram os azeites como virgem extra.
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