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Avaliacdo comparativa dos parametros
fisico-quimicos de azeites de oliva
produzidos no estado do Rio Grande do Sul
com azeites de oliva importados

RESUMO

A olivicultura no Rio Grande do Sul, assim como no Brasil, é incipiente e se encontra em
crescente expansdo, pouco se conhecendo das caracteristicas fisico-quimicas dos azeites
de oliva produzidos, pois os trabalhos sdo escassos. Em 2017, no Rio Grande do Sul foram
produzidos quase 58 mil litros de azeite extra virgem. Diante do exposto, objetivou-se no
presente trabalho avaliar os parametros fisico-quimicos dos azeites de oliva produzidos no
estado do Rio Grande do Sul de acordo com as legislagGes brasileiras vigentes para este
tipo de produto, comparar e conhecer o potencial de qualidade das amostras nacionais
com relagdo as amostras de azeites de oliva importadas. Foram analisadas 15 (quinze)
amostras de azeites do tipo extra virgem, sendo 6 (seis) oriundas de olivais galichos e 9
(nove) importadas. Foram avaliados o indice de acidez, o indice de perdxidos, o indice de
iodo e a extingdo especifica no ultravioleta a 232nm e 270nm das referidas amostras. Foi
constatado que 83,3% das amostras nacionais apresentaram resultados em concordancia
com o preconizado pela legislacdo brasileira. Uma amostra nacional estava em desacordo
com os padrdes de referéncia estabelecidos, pois apresentou indice de perdxidos superior
ao permitido. Uma amostra importada apresentou desconformidade para a categoria
informada no rétulo, sendo enquadrada no tipo de azeite virgem, devido o indice de
acidez ser superior ao limite permitido para tipo extra virgem.

PALAVRAS-CHAVE:Acido oleico. Indice de perdxidos. Extingdo especifica. Legislago.
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INTRODUCAO

O azeite de oliva é definido como o 6leo obtido a partir de frutos da oliveira
(Olea europaea L.), produzido apenas por processos mecanicos sem qualquer
outro tratamento quimico. Uma vez que a producdo do azeite ndo requer seu
refino, os valores nutricionais e sensoriais sdo preservados, pois os compostos
minoritdrios, originalmente presentes no fruto da oliveira, ficam retidos no
azeite, diferentemente de outros dleos vegetais em que estes compostos sdo
total ou parcialmente removidos durante as diferentes etapas de refino (UNCU
et. al, 2015 ; GENOVESE et al., 2015).

O azeite de oliva converteu-se hd muitos anos como o principal éleo
alimentar da maioria dos povos mediterraneos, onde até hoje o consumo é parte
indissocidvel da dieta. Ainda é considerado o dleo vegetal mais nobre devido a
suas propriedades nutricionais, terapéuticas, organolépticas e funcionais, devido
a sua composicdo quimica que lhe conferem propriedades Unicas (MARTINS,
2015). Este é considerado uma gordura saudavel, um alimento funcional rico em
acidos graxos insaturados (6mega-3, 6mega -6, 6mega-9), vitaminas (como a
niacina ou vitamina. B3, riboflavina ou vitamina B2, tiamina B1, vitamina B6,
vitamina B12 e vitamina E), minerais (como calcio, fésforo, potdssio, enxofre,
cloro, ferro, cobre, magnésio e sédio) e antioxidantes (como os carotenoides,
polifendis, tocoferdis e vitaminas. A, C, E K) que apresentam propriedades que
conferem beneficios a saude quando consumido com frequéncia (BESTER et.
al.,2007; CARDOSO, 2006). Dentre esses beneficios, destacam-se o combate a
alguns tipos de cancer, envelhecimento, ao maus colesterol e doencas cardiacas
(CASABURI et al., 2013).

No Brasil a demanda por azeite de oliva tem crescido de forma sistematica e
progressiva, sendo que nos ultimos 5 anos houve um aumento del37% no
consumo, o qual passou de 150g per capita ano em 2005/2006 para 324 g/ano
em 2012/2013. Contudo, tal quantidade ainda apresenta-se distante dos gregos,
gue consomem 22 Kg por ano, e de italianos e espanhdis, com 13 Kg (I00C, 2014

CONAB, 2010; EPAMIG, 2016, JORGE, 2016).
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Os principais paises produtores e exportadores de azeite de oliva sdo da
Unido Europeia, tais: Portugal, Espanha, Itdlia, e Grécia. Na América do Sul,
destacam-se Chile e Argentina. O Brasil é um dos maiores importadores de
produtos oleicolas do mundo, é totalmente dependente de importacdao para
abastecer o mercado interno. A producao de azeite nacional é incipiente, menos
gue 2% do volume que importa, muito pouco perto do potencial de demanda
existente no mercado brasileiro. No entanto, j& existe uma preocupacao
absolutamente pertinente no sentido de se desenvolver a olivicultura no pais,
visando pelo menos atender o mercado interno. Segundo a Associacdo dos
Olivicultores dos Contrafortes da Mantiqueira (ASSOOLIVE, 2014), para o Brasil
ser autossuficiente em produtos olivicolas, estima-se que seria necessario o
cultivo de pouco mais de 100 mil hectares de olivais para atender a demanda do
mercado nacional.

Segundo estudos, o Rio Grande do Sul é o estado brasileiro com maior
potencial para expansdo do cultivo de oliveiras, com vista na producdo de azeite
e de azeitonas em conserva de mesa, o que podera impulsionar o pais a passar de
maior consumidor para melhor produtor do azeite. A tarefa mais dificil &
encontrar as zonas que apresentem o maior frio acumulado e também baixa
umidade relativa do ar na fase de florescimento da oliveira. Isso & encontrado na
fronteira oeste do Rio Grande do Sul, que mesmo ndo possuindo as condi¢des
ideais, pode ser usada para o cultivo da oliveira, com certo cuidado. Deve-se dar
preferéncia aos microclimas de menor umidade relativa, com terrenos de face de
exposicdo norte e com pouco vento (WREGE et al., 2015).

A olivicultura é incipiente no Brasil, o cultivo de olivas foi retomado nas
ultimas décadas e atualmente o Rio Grande do Sul possui a maior area plantada
do pais. Em 2005, foram implantados os primeiros pomares financiados pela
Secretaria da Agricultura para um grupo de produtores pioneiros em Cagapava do
Sul.Com a demanda de produtos olivicolas e a produgdo crescendo, uma nova
fronteira econémica surgiu atraindo a atencdo de novos investidores neste ramo
do agronegécio. Devido a ampliacdo das areas de cultivo no estado, em 2017,
foram produzidos 57.873 litros de azeite extra virgem em 8 indUstrias de extracdo
de azeite, produzindo 20 marcas de azeites gauchos. O cultivo se destaca na Serra

do Sudeste com 51,3% da érea e a regido da Campanha/Fronteira Oeste ocupa
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17,3% da area cultivada com oliveiras (PROGRAMA ESTADUAL DE OLIVICULTURA,
2017).

Segundo o preconizado pela legislacdo brasileira a Instrucdo Normativa n°1,
de 30 de Janeiro de 2012 (BRASIL, 2012), baseadas nas normas do Internacional
Olive Council (COl, 2013) e Codex Alimentarius (FAO; WHO, 2015), os parametros
de qualidade comumente aplicados para avaliar, classificar ou desclassificar os
azeites de oliva incluem a acidez, relacionada a processos hidroliticos; o indice de
peroxido e a absorbancia na regidao do ultravioleta, relacionados ao grau de
oxidacao, sao indicadores de qualidade e sanidade.

Os critérios de qualidade estdo relacionados aos indices de iodo e perfil de
acidos graxos. Além destes, existem outros parametros que determinam ndo
somente a qualidade e identidade dos diferentes azeites, mas também seu grau
de pureza (HERRERA, et. al.,, 2008; JORGE, 2016; PEIXOTO, et. al. 1998). A
classificacdo do azeite se da em grupos e tipos, e dependem dos procedimentos
tecnoldgicos aplicados no processo de extracdo, e requisitos de identidade e
qualidade estabelecidos pela legislacdo vigente.

O azeite de oliva é constituido por 98% de triglicerideos, principalmente
acidos graxos e 2% sao compostos de antioxidantes, vitaminas, hidrocarbonetos e
por substancias responsaveis pelas caracteristicas sensoriais do azeite. Por se um
alimento rico em gordura insaturada, o azeite de oliva é mais suscetivel a
oxidacado lipidica, a qual é responsdvel pela deterioragdo do alimento responsavel
pelas alteracdes indesejaveis de cor, sabor e aroma. A vida de prateleira do azeite
de oliva é limitada devido a foto oxidacdo, auto oxidacdo e lipdlise. Durante o
processo de degradacdo do azeite ocorre uma série de reagbes quimicas
envolvendo acidos graxos insaturados, luz, umidade e oxigénio que levam a
formacdo de hidroperéxidos. Estes se decompdem em inUmeros outros
compostos incluindo aldeidos, cetonas, alcoois e hidrocarbonetos (ARAUJO,
2008). Estudos com azeites de oliva indicam que o uso de garrafas escuras
(pigmentadas), ambiente com pouca luminosidade, e temperatura em torno de
202C sdo as mais indicadas para se preservar as caracteristicas desejaveis do
azeite de oliva e manter os indices de qualidade dentro dos limites da legislagdo
(FADDA et. al. 2012; BOTTI et. al. 2015).

No Brasil as legislagdes aplicadas para azeites de olivas sdo: Instrugdo

Normativa N2 1, de 30 de janeiro de 2012 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
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Abastecimento - MAPA, que define o padrdo oficial de classificacdo do azeite de
oliva e do éleo de bagaco de oliva, considerando seus requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresenta¢do e a marcagao ou rotulagem,
nos aspectos referentes a classificacdo do produto, as quais baseiam-se nos
padroes de identidade e qualidade para o azeite de oliva estabelecidos pelo
Codex Alimentarius (FAO;WHO, 2015); e a Resolucdo RDC n? 270, de 22 de
setembro de 2005 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, referente
ao "Regulamento técnico para d6leos vegetais, gorduras vegetais e creme
vegetal", que tem por objetivo fixar as caracteristicas minimas de qualidade e
identidade dos dleos vegetais, as gorduras vegetais e o creme vegetal.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi analisar e comparar os
seguintes parametros de qualidade: indice de acidez, indice de perdxidos,
extincdo especifica no ultravioleta a 232nm (duzentos e trinta e dois nanémetros)
e 270nm (duzentos e setenta nandmetros) e indice de iodo de amostras de
azeites de oliva galchos e importados, verificando a adequacdo de acordo com a

legislacdo brasileira vigente.

MATERIAL E METODOS

O estudo da avaliagdao dos parametros de qualidade do azeite de oliva foi
realizado no Laboratério de Compostos Bioativos do Instituto de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (Universidade Federal do Rio Grande do Sul), onde
foram analisadas 15 (quinze) amostras comerciais de azeites de oliva, sendo 6
(seis) amostras de azeites nacionais oriundos de olivais dos municipios de
Santana do Livramento, Cagapava do Sul e Pinheiro Machado (Rio Grande do Sul),
identificadas com a letra N (Nacional) e numeracdo de 1 a 6, e outras 9 (nove)
amostras de azeites importados oriundos da Argentina, Chile, Uruguai, Espanha,
Itdlia e Portugal, identificadas com a letra | (Importada) e numeracdo de 1 a 9. Os
parametros fisico-quimicos avaliados no presente estudo foram: indice de acidez,
indice de peroxidos, extingdo especifica a 232nm e 270nm e indice de iodo. As
andlises foram feitas em triplicata, segundo as metodologias descritas pelo

Instituto Adolfo Lutz (IAL,2008).
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AMOSTRAS

Foram obtidas 15 amostras de azeite de oliva extra virgem no comércio local
do municipio de Santana do Livramento (Rio Grande do Sul), durante o 1o
semestre de 2016.Todas as amostras estavam acondicionadas em embalagens de
500 mL de vidro ambar, expostas no ponto de venda sob iluminacdo durante o
expediente e temperatura ambiente. Das amostras nacionais (N), apenas uma
delas era do tipo monovarietal (cultivar Arbequina) e as demais eram do tipo
blend, sendo 5 amostras pertencentes a safra do ano 2016 e uma amostra
pertencente a safra do ano 2015. As amostras importadas eram todas do tipo

blend, sem safra definida no rétulo.

REAGENTES E EQUIPAMENTOS

Os reagentes dlcool etilico absoluto PA: 99,5%, fenolftaleina: solucdo
alcodlica 1%, tetracloreto de carbono PA, amido soltuvel: 90%, iodo: 100% e
hexano PA: 98,5% foram adquiridos da empresa Dindmica Quimica
Contemporanea Ltda, Indaiatuba - SP, Brasil; NaOH: 97%, acido acético glacial PA:
99,8%, cloroférmio PA: 99,8%, tiossulfato de sddio: 99,5%, iodeto de potassio:
99% HCI: 37,60% e ciclohexano: 99% foram obtidos da empresa NEON Comercial
Ltda, Suzano - SP, Brasil; e a solucdo de Wijs foi adquirida da empresa Exodo
Cientifica, Sumaré - SP, Brasil.

Os seguintes equipamentos foram utilizados para realizar as andlises:
balan¢a analitica Shimadzu, modeloAY220, Japao; agitador magnético Fisatom,
modelo 752A, Sdo Paulo - SP, Brasil; estufa DeLeo, modelo TLK48, Porto Alegre -
RS, Brasil e espectrofotometro UV-Vis Shimadzu, modelo UV-1800, Japao.

ACIDEZ EM ACIDO OLEICO

Foi realizada por titulacdo utilizando NaOH 0,1 M, apés adicdo de 25 mL de
solucdo éter- alcool (2:1) neutra e 2 gotas de indicador fenolftaleina a 2 gramas
de amostra. Os ensaios foram feitos em triplicatas, segundo metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008).

INDICE DE PEROXIDOS

5 gramas de amostra foram dissolvidas em 30 mL de solugdo acido acético:
cloroférmio (3:2, v/v); ap0s agitar, foi adicionado 0,5 mL de solugdo saturada de
iodeto de potdssio e colocado no escuro por 1 minuto agitando ocasionalmente a

solu¢do. Em seguida adicionou-se 30 mL de dgua destilada e 0,5 mL de solugdo de
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amido 1%, e logo apds titulou-se com tiossulfato de sddio 0,1 N até a perda da
coloracdo azulada. Os ensaios foram feitos em triplicatas, segundo metodologia
do IAL (2008). Os resultados foram expressos em meq/Kg.

INDICE DE 10DO

0,25 g da amostra foi pesada em erlenmeyer de 500 mL e adicionados 10 mL
de tetracloreto de carbono com agitacdo até total diluicdo. Em seguida, 25 mL da
solucdo de Wijs (iodo e cloro) foram adicionados e o frasco foi deixado em
repouso ao abrigo da luz por 30 minutos. Apds foram adicionados 10 mL da
solucdo de KI 15% e 100 mL de agua destilada. Foi realizada a titulacdo com
solucdo de tiossulfato de sédio 0,1 N até o aparecimento de uma coloragdo
levemente amarela. Foram adicionados de 1 a 2 mL de solugdo de amido,
mudando a coloragdo para azul intenso. Em seguida, foi continuada a titulacdo
com tiossulfato de sdédio 0,1 N até que a coloracdo azul desaparecesse. Os
ensaios foram feitos em triplicatas para cada amostra, segundo metodologia do
IAL (2008).

DETERMINACAO DA EXTINCAO ESPECIFICA A 232 NM E 270 NM

Pesou-se 0,25 grama da amostra e dissolveu-se em 25 mL de hexano, logo
apos levou-se ao espectrofotdmetro previamente calibrado, onde utilizou-se a
cubeta de cristal. A absorcdo da solucdo foi determinada a 232 e 270 nm, usando
como referéncia o solvente puro. Os ensaios foram realizados em triplicata para
cada amostra, segundo metodologia do IAL (2008).

ANALISE DE COMPONENTES PRINCIPAIS (ACP)

Para melhor explorar os resultados comparativos entre as amostras de
azeites de oliva nacionais e importados, foi utilizada a analise multivariada.
Dentre as vdrias técnicas estatisticas disponiveis para tal, optou-se pela analise
de componentes principais (ACP) com utilizacdo do software estatistico PaSt

versdo 3.0- Palaeontological Statistics (HAMMER, ET al., 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Dag et al. (2011) e Romero et al. (2016), a composi¢do quimica dos
azeites de oliva depende de fatores agronomicos, condi¢des edafo-climaticas,

variedade, estadio de matura¢do da azeitona, além do sistema de obteng¢do do
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azeite virgem, como centrifugacdo ou prensagem; tipo de extracdo mecanica ou
por solvente, tempo e condi¢Bes de processamento e refinagao.

A tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nas
15 amostras Nacionais(N) e Importadas (l) de azeites de oliva classificadas na

rotulagem como extra virgem.

Tabela 1 -Valores médios e desvio padrao das analises em triplicata dos parametros
fisico-quimicos das amostras de azeites de oliva extra virgem nacionais e importados

indice de indice de indice de Extingdo
Amostra Acidez Peréxidos(meq/ lodo Espt:cifica
H (4 e
(Origem) (%)° Kg)® (gl2/100g) 232nm¢ 270 nm
N1 0,2+0,0 6,3+0,0 83,03+0,83 2,11 0,13
Livramento)
N2 0,4+0,0 14,6 £ 0,23 84,43 £2,70 1,35 0,16
(CagapavadoSul)
N3 0,3+ 0,03 5,11+0,36 80,77 £ 0,55 0,52 0,09
(Livramento)
N4 0,3+0,01 6,8+0,0 85,24 +£1,04 1,33 0,13
(CagapavadoSul)
N5 0,3+0,01 30+ 0,00%* 84,75+ 1,30 0,82 0,05
(Pinheiro Machado)
N6 0,3+0,01 8,8+0,13 85,29 £ 0,97 0,77 0,12
(CagapavadoSul)
11 1,0 £1,08* 12,0+0,0 87,70+ 0,71 1,22 0,15
(Argentina)
12 0,5+0,01 12,9+0,9 85,29 £ 0,97 1,19 0,18
(Argentina)
13 0,3+0,02 8,0+£0,23 80,41+0 1,31 0,15
(Chile)
14 0,4+0,0 13,2+0,13 84,26 £ 0,42 1,00 0,17
(Chile)
15 0,4+0,0 10,6 £0,2 86,76 +1,16 1,43 0,16
(Uruguai)
16 0,6 £0,01 10,3+0,40 85,05+ 0,69 1,40 0,21
(Espanha)
17 0,6 £ 0,07 12,4+0,36 84,31 £0,70 1,42 0,11
(Italia)
18 0,4+0,00 59+0,13 86,28 £ 0,38 1,36 0,11
(Portugal)
19 0,4+0,03 463+1,11 87,10+ 0,73 1,34 0,13
(Portugal)

Limites dos parametros recomendados pela IN n.1, MAPA (BRASIL,2012) :,< 0,8% em acido oléico; p<
20 meq/Kg ;c75-94 g 1,/100g ; 4 < 2,50 ; < 0,22*Resultados que ndo se enquadram na categoria de
azeite de oliva extra virgem, segundo os limites estabelecidos para a categoria de azeite de oliva
extra virgem (BRASIL, 2012).

Fonte: Elaborado pelo autor (2017)

A andlise de componentes principais (ACP) esta apresentada no grafico 1 ou
biplot CP1 x CP2 com as amostras de azeites de oliva nacionais e importados
sobre parametros fisico-quimicos.
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Figura 1 — Biplot CP1 x CP2 com os individuos (amostras de azeites de oliva
nacionais e importados) sobre parametros fisico-quimicos pela ACP.
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N1 e N3- Santana do Livramento, RS, Brasil; N2, N4 e N6- Cagapava do Sul, RS, Brasil; N5- Pinheiro
Machado, RS, Brasil; 11 e 12- Argentina; 13 e 14- Chile; 15- Uruguai; 16- Espanha; 17- Italia; I8 e 19-
Portugal.

INDICE DE ACIDEZ

Verificou- se que todas as amostras analisadas eram classificadas na
rotulagem como azeite de oliva tipo extra virgem. Conforme a BRASIL (2005),
CodexStan 33 (FAO; WHO, 2015) e Brasil (2012), o azeite pode ser classificado em
varios tipos, sendo o grau de acidez o parametro mais conhecido e importante
para avaliar a pureza e qualidade do produto. De acordo com VERGARA et. al.
(2006), a acidez pode revelar parcialmente o estado de conservacdo dos dleos e
gorduras. Os valores médios de acidez expressas em acido oleico encontradas nas
amostras analisadas variaram de 0,2 a 1,0 g/100 g em &cido oleico.

Observou-se que apenas a amostra |1, apresentou o valor de acidez acima
do permitido para o tipo de azeite declarado no rétulo, ndo se enquadrando ao
tipo extra virgem, o que caracteriza a amostra como azeite virgem com acidez
livre expressa em acido oleico ndo superior a 2 g por 100 g e/ou com as outras
caracteristicas previstas para esta categoria. As demais amostras analisadas
apresentaram o indice de 4cido oléico conforme ao recomendado pelas
legislagBes vigente para azeite de oliva do tipo extra virgem, o que indica que sdo
provenientes de matéria prima de boa qualidade. De acordo com FAO; WHO e o
Regulamento n° 136/66/CEE (2015; 1996), o azeite com acidez livre, expressa em

acido oleico até 0,8 gramas (g) em 100 gramas de azeite é classificado como
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azeite de oliva tipo extra virgem, considerado o de melhor qualidade obtido
diretamente de azeitonas, unicamente por processos mecanicos.

O parametro de acidez estd diretamente relacionado com a natureza e
gualidade da matéria-prima, com a qualidade e o grau de pureza do lipideo e com
o processamento (MELLO et al, 2012). As demais amostras nacionais e
importadas apresentaram os indices de acidez conforme o recomendado pelas
legislagdes vigentes (TABELA 1). Segundo o regulamento estabelecido pelo
MAPA, a qualidade é definida em func¢do do percentual de acidez livre, indice de
peroxidos e da extincdo especifica no ultravioleta, sendo classificado em grupos e
tipos. A classificacdo em grupo é relacionado com a matéria-prima, o processo de
obtencdo e procedimentos tecnoldgicos aplicados.

INDICE DE PEROXIDOS

O indice de perdxidos fornece o grau de oxidacdo em que a gordura ou o
dleo se encontram, é o teste mais empregado e mede a quantidade de perdxidos
produzidos devido a reacdo hidrolitica de quebra dos triglicerideos com
libertacdo de acidos graxos livres. No processo oxidativo os perdxidos sdo os
primeiros compostos formados quando uma gordura deteriora, toda gordura
oxidada da resultado positivo que sdo expressos como miliequivalentes de
peroxidos por Kg da amostra. Fatores como o aumento da temperatura,
incidéncia de luz e incorporagao de oxigénio influenciam e aceleram o processo
de oxidagdo lipidica, essa rea¢do leva a formagdao de radicais livres que sao
bastante reativos, iniciando o processo de decomposi¢ao do alimento. O uso de
embalagens e armazenagem em locais adequados ao abrigo da luz e frescos sdo
métodos de conservagdo que podem ser utilizados com objetivo de evitar o
envelhecimento precoce, pois visa a preservacdo da cor, do sabor e dos
nutrientes prolongando assim o tempo de prateleira dos alimentos gordurosos
(BOTTI et. al. 2015; CECCHI et al. 2010).

O indice de perdxidos (meq/Kg) preconizado pela legislagdo vigente variam
de acordo com a categoria e o tipo de azeite, sdo eles: o extra virgem e virgem
(maximo 20 meq/Kg), azeite de oliva (maximo 15 meq/Kg), refinado (maximo 5
meq/Kg) (BRASIL, 2005; BRASIL, 2012; FAO; WHO, 2015). A amostra N5
apresentou o indice de perdxidos de 30 meq/Kg, muito acima do valor permitido,
isso indica que a amostra jd se encontrava em processo de oxida¢do. A presenca

de peréxidos indica que, de alguma forma, o dleo recebeu um tratamento
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inadequado. As demais amostras estavam dentro dos valores permitidos pela
legislagdo, ndo superior a 20 meqg/Kg para ambas as categorias de azeite tipo
extra virgem e virgem (BRASIL, 2012; BRASIL, 2005). Os valores médios para
perdxidos variaram entre 6,3 meqg/Kg a 14,6 meq/Kg.

INDICE DE 10DO

Segundo a Instrucdo Normativa n° 1 — MAPA (BRASIL, 2012) e Codex
Alimentarius (2015), o indice de iodo para os trés tipos de azeite de oliva (extra
virgem, virgem, azeite de oliva e refinado) varia de 75 a 94 g 1,/100g. Conforme
PEIXOTO (1998), esse indice de identidade detecta facilmente indicios de
adulteracdo grosseira com alguns tipos de 6leos vegetais (soja, por exemplo).Na
avaliacdo desse parametro todas as amostras nacionais e importadas
apresentaram, em média, valores de indice de iodo entre 80,41 a 87,70 g |,/100g.

EXTINCAO ESPECIFICA A 232 NM E 270 NM

A extingdo especifica mede a absor¢cdo da radiacdo ultravioleta nos
comprimentos de onda de 232 nm (duzentos e trinta e dois nanémetros) e 270
nm (duzentos e setenta nandmetros), essa analise é importante para avaliacdo da
gualidade do azeite de oliva, pois auxilia na classificacdo do mesmo. A
espectrofotometria no ultravioleta fornece indicacdo sobre a qualidade de uma
matéria gorda através da diferenca entre as absorbancias (232 nm/270 nm) que
permitem avaliar o estado oxidativo do azeite, o seu estado de conservagao e
possiveis modificagdes causadas durante o processamento tecnoldgico, sendo
comumente utilizada para verificar indicios de adulteragdo no azeite de oliva,
como a detecgdo de adicdo de 6leo de oliva refinado ao azeite de oliva virgem (LI-
CHAN, 1994). As absorbancias nos comprimentos de onda previstos sdo devidas a
presenca de sistemas diénicos e triénicos conjugados. As quinze amostras
analisadas apresentaram médias dentro dos limites estabelecidos pela Instrugdo
Normativa n° 1 — MAPA, o coeficiente de extingdo no comprimento de onda de
232 nm variou de 0,52 a 2,11, sendo que o valor de referéncia para esse
comprimento de onda (232 nm) deve ser menor ou igual a 2,50. Para a extingcdo
especifica em 270 nm, houve variagdo de 0,05 a 0,21, sendo que o valor de
referéncia para esse comprimento de onda (270 nm) deve ser menor ou igual a
0,22 (BRASIL, 2012). Os resultados obtidos nas analises dos parametros fisico-
quimicos encontram-se listados na tabela 1 e representam a média e o desvio

padrdo de triplicatas.
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AVALIACAO COMPARATIVA DOS PARAMETROS  FISICO-QUIMICOS ENTRE
AMOSTRAS NACIONAIS E IMPORTADAS

- as amostras nacionais apresentaram os menores indices de acidez que
variaram de 0,2 a 0,4 g/100 g em &cido oleico, enquanto as amostras importadas
apresentaram indices de acidez que variaram de 0,3 a 1,0 g/100 g em acido
oléico. A amostra I1 apresentou acidez de 1,0 g/100 g em acido oléico, um valor
bastante elevado para azeite de oliva classificado como extra virgem, resultado
que pode ser atribuido, por exemplo, ao fato das azeitonas terem sido
processadas apds um longo periodo de armazenamento.

- 0 indice de perodxidos das nacionais variou de 5,11 a 30 meqg/Kg, ja para as
internacionais os valores encontrados variaram de 4,63 a 13,2 meq/Kg. A amostra
N5 apresentou o valor mais elevado e isto pode ser devido ao fato de alguns
produtores estdo ainda ajustando as condi¢des de trabalho (manejo das oliveiras,
colheita das azeitonas, condicbes de extracdo, filtracdo e armazenamento do
azeite) e, por isso, nem sempre conseguem manter o mesmo padrdo de
gualidade ou ainda conseguem obter um produto com baixos valores iniciais de
indice de perdxidos, acidez e K270nm, mas que nao tem boa estabilidade ou nao
é acondicionado da forma adequada e acaba sofrendo degradacdo durante o
armazenamento;

- para o indice de iodo, os valores encontrados na avaliacdo das amostras
nacionais variaram entre 80,77a 84,75gl2/100g, enquanto que as amostras
importadas verificaram valores de indice de iodo variando entre 80,41a 87,70
gl2/100g;

- nas amostras nacionais, os valores encontrados na espectrofotometria no
ultravioleta no comprimento de onda de 232 nm, variaram entre 0,52 a 2,11,
para comprimento de onda de 270 nm, variaram entre 0,05 a 0,16. J4 nas
amostras internacionais, os valores encontrados em 232 nm, variaram entre 1,0 a
1,43, ja no comprimento de onda de 270, variaram entre 0,11 a 0,21.

Observou-se similaridade entre as amostras de azeites nacionais e
importadas, com relagdo as caracteristicas fisico-quimicas. Podemos encontrar
alguns resultados semelhantes em estudos realizados com azeites produzidos

tanto no Rio Grande do Sul como em Minas Gerais, estados brasileiros que se
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encontram nas melhores regides para o cultivo de oliveiras, ou seja, regides sul e
sudeste em zonas de altitude, com frio e sazonabilidade na distribui¢cdo de chuvas
(WREGE et al, 2015).

Em um estudo realizado com amostras de azeite de oliva extra virgem
provenientes de Bagé (RS), Andrade et al. (2017) descreveram valores de acidez
(em 4cido oleico), indice de perdxidos e K270nm nas faixas de 0,18-0,19%,7,05-
7,50 meg/Kg e 0,145-0,182, respectivamente. Ao avaliar amostras de azeites de
oliva monovarietal Arbequina oriundos de Cacapava do Sul (RS) e Cachoeira do
Sul (RS), Mello et al.(2012) narraram valores semelhantes ao encontrado no
presente estudo, como acidez de 0,38-0,40 g%, indice de perdxidos de 12,53-16
meq/Kg, indice de iodo de 87,1-88,2 gl,/100g, K232nm de 2,77-2,97 e K270 nm
de 0,16-0,19. Em outro estudo desenvolvido por Faria-Machado et al. (2018) com
amostras de azeites de oliva produzidos no Rio Grande do Sul e na Serra da
Mantiqueira (safras 2015, 2016 e 2017), relataram valores de indice de
perdxidos, acidez (em acido oleico) e K 270nm nas faixas de 4,9-15,4 meq/Kg, 0,1-

0,6% e 0,09-0,21, respectivamente.

CONCLUSAO

As amostras, em geral, apresentaram conformidade com os parametros
fisico-quimicos estabelecidos pelas legislagdo brasileira e internacional. Das
amostras de azeites de oliva extra virgem nacionais analisadas, 83,3%
apresentaram resultados em concordancia com o preconizado pela legislagao
brasileira vigente.

Apesar do Brasil ser incipiente na produgdo e tecnologia do azeite de oliva,
verificou-se que as amostras nacionais apresentaram potencial competitivo com
os azeites importados, uma vez que possuem similaridade, no que se refere a

composi¢do quimica.
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Comparative evaluation of physicochemical
parameters of olive oils produced in the
state of Rio Grande do Sul with imported
olive oils

ABSTRACT

The olive cultivation in Rio Grande do Sul, as well as in Brazil is incipient and it is
in growing expansion, little knowing physicochemical characteristics of olive oils
produced, because the works are scarce. In 2017, in Rio Grande do Sul, almost
58,000 liters of extra virgin olive oil were produced. In view of the above, the
objective of this study was to evaluate the physicochemical parameters of olive
oils produced in the state of Rio Grande do Sul according to the Brazilian
legislation enforce for the this type of product, compare and know the quality
potential of the national samples with respect to the imported olive oils samples.
Fifteen samples of extra virgin olive oils were analyzed, six coming from gauchos
olive groves and nine imported. They evaluated the acidity index, peroxides
index, iodine index and specific extinction in the ultraviolet at 232 nm and 270
nm of such samples. It was found that 83.3% of the national samples presented
results in accordance with the recommendations of the Brazilian legislation. A
national sample was at odds with the established benchmarks, as presented
peroxide value higher than allowed. A sample imported presented nonconformity
to the category reported on the label, being framed in the kind of virgin olive oil,
because having acid value exceed the allowable limit for extra virgin type.

KEY WORDS:Oleic acid. Peroxide value. Specific extinction. Legislation.
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