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Resumo 

 

O azeite de oliva extravirgem (AOEV) é consumido na dieta brasileira, alimento 

reconhecido por seus benefícios à saúde, atribuídos em parte à sua riqueza em compostos 

fenólicos com potente ação antioxidante. O Rio Grande do Sul (RS) tem se destacado na 

olivicultura brasileira, mas o alto valor comercial do AOEV exige um controle rigoroso para 

combater a crescente ocorrência de fraudes no país. Objetivou-se caracterizar o perfil 

físico-químico e sensorial de 93 azeites de oliva (55 monovarietais e 38 blends) produzidos 

no RS em 2023 para verificar sua qualidade e determinar o teor fenólico total. As amostras, 

declaradas “extravirgem” pelos produtores, foram analisadas seguindo métodos do Conselho 

Oleícola Internacional para acidez livre, índice de peróxidos, extinção específica, e análise 

sensorial. O teor de fenólicos totais foi determinado segundo o método Folin-Ciocalteu. 

Todos os azeites foram classificados como “extravirgem”, estando em conformidade com os 

limites legais para todos os parâmetros analisados e segundo o informado pelos produtores. 

Os azeites apresentaram intensidades satisfatórias para os atributos sensoriais positivos, em 

que amargo, picante e frutado correlacionam-se positiva e moderada ou fortemente entre si, 

demonstrando que aspectos sensoriais apreciados podem ser encontrados em harmonia em 

AOEV gaúchos. O teor de fenólicos em azeites blends apresentou alta e complexa 

variabilidade, de 76,61 a 708 mg ácido caféico/kg, possivelmente pelo uso de diferentes 

cultivares e em proporções distintas na composição do azeite de oliva.   

 

Palavras-chave: dieta brasileira; azeite de oliva extravirgem; compostos fenólicos totais; 

análise sensorial. 
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Abstract 

 

Extra Virgin Olive Oil (EVOO) is consumed in the Brazilian diet, a food recognized 

for its health benefits, attributed in part to its richness in phenolic compounds with potent 

antioxidant action. Rio Grande do Sul (RS) has stood out in Brazilian olive growing, but the 

high commercial value of EVOO requires strict control to combat the growing occurrence of 

fraud in the country. The objective was to characterize the physicochemical and sensory 

profile of 93 olive oils (55 monovarietal and 38 blends) produced in RS in 2023 to verify 

their quality and determine the total phenolic content. The samples, declared “extra virgin” 

by the producers, were analyzed following International Olive Council methods for free 

acidity, peroxide value, specific extinction, and sensory analysis. The total phenolic content 

was determined according to the Folin-Ciocalteu method. All olive oils were classified as 

“extra virgin,” complying with the legal limits for all analyzed parameters and according to 

the information provided by the producers. The olive oils showed satisfactory intensities for 

the positive sensory attributes, where bitter, pungent, and fruity correlated positively and 

moderately or strongly with each other, demonstrating that appreciated sensory aspects can be 

found in harmony in EVOO from Rio Grande do Sul. The phenolic content in blended olive 

oils showed high and complex variability, ranging from 76.61 to 708 mg caffeic acid/kg, 

possibly due to the use of different cultivars and in distinct proportions in the composition of 

the olive oil. 

 

 

Keywords: Brazilian diet; extra virgin olive oil; total phenolic compounds; sensory analysis. 
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Resumo 

 

O azeite de oliva extravirgem (AOEV) é consumido na dieta brasileira, alimento 

reconhecido por seus benefícios à saúde, atribuídos em parte à sua riqueza em compostos 

fenólicos com potente ação antioxidante. O Rio Grande do Sul (RS) tem se destacado na 

olivicultura brasileira, mas o alto valor comercial do AOEV exige um controle rigoroso para 

combater a crescente ocorrência de fraudes no país. Objetivou-se caracterizar o perfil 

físico-químico e sensorial de 93 azeites de oliva (55 monovarietais e 38 blends) produzidos 

no RS em 2023 para verificar sua qualidade e determinar o teor fenólico total. As amostras, 

declaradas “extravirgem” pelos produtores, foram analisadas seguindo métodos do Conselho 

Oleícola Internacional para acidez livre, índice de peróxidos, extinção específica, e análise 

sensorial. O teor de fenólicos totais foi determinado segundo o método Folin-Ciocalteu. 

Todos os azeites foram classificados como “extravirgem”, estando em conformidade com os 

limites legais para todos os parâmetros analisados e segundo o informado pelos produtores. 

Os azeites apresentaram intensidades satisfatórias para os atributos sensoriais positivos, em 

que amargo, picante e frutado correlacionam-se positiva e moderada ou fortemente entre si, 

demonstrando que aspectos sensoriais apreciados podem ser encontrados em harmonia em 

AOEV gaúchos. O teor de fenólicos em azeites blends apresentou alta e complexa 

variabilidade, de 76,61 a 708 mg ácido caféico/kg, possivelmente pelo uso de diferentes 

cultivares e em proporções distintas na composição do azeite de oliva. 

 

Palavras-chave: dieta brasileira; azeite de oliva extravirgem; compostos fenólicos totais; 

análise sensorial. 
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Introdução 

Nos últimos anos, com o aumento de estudos com o efeito de alimentos e de seus 

constituintes no corpo humano, se considera reconhecido que a combinação de determinados 

alimentos, ou padrões alimentares, têm a capacidade de beneficiar ou não a saúde do 

consumidor (Fondazione Dieta Mediterranea; Società italiana di Nutrizione Artificiale e 

metabolismo; Società italiana per la prevenzione cardiovascolare, 2025). A dieta 

mediterrânea, em especial, tem se mostrado eficaz na prevenção de doenças crônicas não 

transmissíveis (Fondazione Dieta Mediterranea; Società italiana di Nutrizione Artificiale e 

metabolismo; Società italiana per la prevenzione cardiovascolare, 2025), hoje a principal 

causa de morte global (WHO, 2025).  A dieta limita o azeite de oliva (AO) enquanto única 

fonte de gordura (Fondazione Dieta Mediterranea; Società italiana di Nutrizione Artificiale e 

metabolismo; Società italiana per la prevenzione cardiovascolare, 2025) pelos seus efeitos 

positivos na saúde humana (Ballus, 2014). Parte destes efeitos estão atribuídos aos compostos 

fenólicos, compostos minoritários que apresentam ação antioxidante (Ballus, 2014; Ballus, 

2015). 

O AO é extraído de olivas mediante pressão física, sem processo de refino, garantindo 

que os nutrientes permaneçam e que as características sensoriais mantenham-se idênticas às 

do fruto (Andrade, 2017). O Brasil, na última década, vem acreditando e investindo no 

cultivo de oliveira (Zago, 2019), oferecendo oportunidades à agricultura e ao agronegócio 

brasileiros (Ballus, 2014; Zago, 2019). Efeito disto é a presença cada vez mais recorrente do 

AO na dieta brasileira. O Rio Grande do Sul (RS) é um dos estados brasileiros que mais 

produz AO, pois a oliveira adaptou-se bem às características geográficas e climáticas 

encontradas ali (Cantareli, 2025). Hoje, é um dos produtos agrícolas mais valiosos no 

mercado (Cantareli, 2025), e aqueles produzidos no RS apresentam qualidade semelhante 
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àqueles produzidos em regiões tradicionais, isto é, ao redor do mar Mediterrâneo (Cantareli, 

2025).  

O aumento na demanda por AO faz com eles tenham maior valor comercial, 

incentivando maior produção pelos olivicultores (Coelho, 2023) e tornando necessário maior 

controle de qualidade e identidade por órgãos sanitários para evitar falsificações e fraudes 

(Aued-Pimentel, 2017; Coelho, 2023), problema que recentemente o país vem enfrentando 

(Aued-Pimentel, 2017). Trabalhos foram desenvolvidos no Brasil com objetivo de fornecer 

dados sobre a qualidade e identidade do AO brasileiro (Alvarenga, 2017; Andrade, 2017; 

Aued-Pimentel, 2017; Averbuch, 2023; Ballus, 2014; Ballus, 2015; Borges, 2017; Bruscatto, 

2017; Cantareli, 2025; Cardoso, 2010; Carvalho, 2020; Coelho, 2023; Garavaglia, 2022; 

Gonçalves, 2019; Gonçalvez, 2022; Oliveira, 2010; Rodrigues, 2019; Scherer, 2018; Silva, 

2012; Zago, 2019), incluindo parâmetros como região e ano/safra de produção, cultivares 

(Cv.), tecnologias aplicadas na olivicultura, dentre outros. Entretanto, nem todos estudos 

determinam o teor fenólico total dos AO estudados, parâmetro interessante quando se pensa 

na ação antioxidante e seu efeito protetor à saúde humana.  

Para tanto, objetivou-se caracterizar 55 AO monovarietais das Cv. Arbequina, 

Arbosana, Coratina, Frantoio, Koroneiki e Picual, além de 38 blends, AO compostos por 2 ou 

mais Cv., produzidos no RS, para verificar a qualidade, a identidade e o teor fenólico total 

destes AO. Para tanto, o perfil físico-químico (acidez livre, índice de peróxidos, extinção 

específica no ultravioleta, compostos fenólicos totais) e sensorial foi avaliado. 

Procedimentos Experimentais 

Amostragem 

AO (n = 93) produzidos na safra de 2023, em diferentes cidades do RS, foram 

disponibilizados para o projeto. Todas as amostras foram declaradas “extravirgem” pelos seus 
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produtores. Os AO foram enviados à Universidade Federal de Ciências da Saúde de Porto 

Alegre (UFCSPA), vertidos em tubos de ensaio de polietileno com capacidade de 50 mL, 

aleatoriamente rotuladas, armazenados em caixa térmica e mantidos em freezer até a 

realização dos experimentos, que aconteceram entre 2023 e 2025.  

Químicos e Reagentes 

​ Para a determinação do percentual de acidez livre, utilizou-se éter dietílico, etanol, 

hidróxidos de potássio e de sódio ou sódio em etanol e fenolftaleína. Para determinar o índice 

de peróxidos, utilizou-se ácido acético glacial, clorofórmio, iodeto de potássio, tiossulfato de 

sódio e solução de amido. Para os coeficientes de extinção específicos, utilizou-se iso-octano. 

Já para a determinação do teor de compostos fenólicos, utilizou-se n-hexano, metanol, 

reagente Folin-Ciocalteu (Sigma-Aldrich St Louis MO USA) e hidróxido de sódio. 

Parâmetros de Qualidade 

Os parâmetros de qualidade incluem o acidez livre (% ácido oléico), índice de 

peróxidos (mEq O2/kg de azeite) e coeficientes de extinção específicos do ultravioleta a 232 

nm e 270 nm (K₂₃₂, K₂₇₀ e ΔK). Todos os parâmetros foram determinados pelas metodologias 

oficiais do Conselho Oleícola Internacional (COI) (COI, 2017a; COI, 2017b; COI, 2019). Os 

parâmetros foram realizados em triplicata, no ano de 2023.  

Determinação do Teor Fenólico Total 

Para determinar o teor fenólico total, foi realizado o método Folin-Ciocalteu, como 

proposto por Vázquez-Roncero (1973). Os resultados foram expressos em mg de equivalente 

de ácido caféico/kg de azeite. A análise foi realizada em triplicata, no ano de 2025. 
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Análise Sensorial dos Azeites de Oliva Extravirgem 

​ Um método oficial de teste de painel do COI foi realizado para caracterização 

sensorial por um grupo de 12 avaliadores treinados e selecionados do Laboratório Federal de 

Defesa Agropecuária do RS (COI, 2024a; COI, 2024b). Todos os participantes assinaram o 

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, possível de ser visualizado no Anexo A 

(CAAE 67556223.1.0000.5345). As alíquotas foram pesadas (12,8-14,6g), codificadas com 

códigos alfanuméricos aleatórios de três dígitos e servidas aos avaliadores à temperatura de 

28 ºC em copos de vidro azul escuro revestidos com vidro de relógio de 60 mm. Em seguida, 

foram apresentadas aleatoriamente em diferentes sessões, com um máximo de quatro 

amostras por sessão. Todas foram avaliadas de acordo com o método oficial de teste de painel 

(COI, 2024b), e classificadas como "extravirgem", "virgem" ou "lampante". Para avaliar a 

intensidade dos atributos sensoriais positivos (frutado, amargo e picante) e/ou negativos 

(fermentado, mofo, avinagrado, azeitona congelada, rançoso, dentre outros) utilizou-se os 

limites mínimo (fraco) e máximo (forte) de uma escala de 10 cm. A análise foi realizada em 

2023. 

Análise Estatística 

Os resultados das variáveis qualitativas foram apresentados através de frequências 

absoluta e relativa e das quantitativas em média, desvio-padrão, mediana, mínimo e máximo. 

A normalidade foi verificada pelo teste K-S e Shapiro-Wilk. Os dados obtidos foram 

analisados por meio de análise de variância (ANOVA unidirecional), tendo como principal 

fator a Cv. Os testes de Tukey e de Mann-Whitney foram utilizados para comparar os valores 

médios entre os AO de diferentes Cv. Para variáveis com distribuição não normal, o teste de 

Kruskal-Wallis foi aplicado. As relações entre as variáveis foram avaliadas pela correlação de 

Spearman. O nível de significância adotado foi de 0,05. As análises foram realizadas no 
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software estatístico SPSS (IBM SPSS Statistics for Windows, Version 25.0. Armonk, NY: 

IBM Corp.). 

Resultados e Discussão 

Descrição dos Locais de Origem 

​ A Tabela 1 apresenta as principais características de regiões e Cv. incluídas na 

pesquisa. Os AO foram produzidos em 7 mesorregiões diferentes do RS, principalmente 

Sudeste Rio-Grandense (44,1%), Sudoeste Rio-Grandense (24,7%) e Metropolitana de Porto 

Alegre (12,9%). 18 cidades foram consideradas, e as que marcaram maior presença foram 

Encruzilhada do Sul (16,1%), São Gabriel (12,9%) e Canguçu (12,9%). A produção de AO 

deu-se nos biomas Pampa (91,4%) ou Mata Atlântica (8,6%), sobretudo nos relevos 

Ondulado e Coxilhas (37,6%), Depressão Central (30,1%) e Planície Suave (18,3%), na 

vegetação Campestre, em clima Tropical. Com relação às Cv., foram, especialmente, 

Koroneiki (21,5%), Arbequina (15,1%), e Coratina (7,5%). 

Perfil Físico-Químico 

​ AO de diferentes classes e qualidades são obtidos através da extração do suco da oliva 

(Aued-Pimentel, 2017). Para que eles possam ser comercializados, é necessário que estejam 

dentro dos parâmetros de qualidade vigentes que os classificam em “virgem”, “refinado” e 

“composto” (azeites refinado e virgem) (COI, 2025; MAPA, 2012). Definir cada tipo de 

classe requer a realização de uma série de ensaios analíticos (Aued-Pimentel, 2017), como 

acidez livre, índice de peróxidos e extinção específica (K₂₃₂, K₂₇₀ e ΔK) (COI, 2025; MAPA, 

2012); ainda, exige presença de notas de frutado e ausência de defeitos na análise sensorial. 

Para classificação em “extravirgem”, subclasse do “virgem” e de maior qualidade 

(Aued-Pimentel, 2019), há uma limite tolerável para cada parâmetro. Os parâmetros 
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baseiam-se na identificação ou dosagem de certos compostos presentes no AO, formados 

durante a cadeia produtiva do fruto, e indicam a estabilidade do AO e seu nível de oxidação 

(Cantareli, 2025). 

Acidez Livre 

Na Tabela 2 consta os parâmetros de qualidade conforme Cv. Um dos parâmetros 

trata-se da acidez livre, que pode ser utilizada para avaliar o estado de conservação do AO 

(Coelho, 2023). A composição do AO torna-o altamente predisposto à degradação ao longo 

do tempo, especialmente pela oxidação de alguns de seus componentes, como os ácidos 

graxos insaturados (Averbuch, 2023; Coelho, 2023; Gonçalves, 2019; Scherer, 2018). Altos 

percentuais de acidez resultam da formação de ácidos graxos livres pela degradação de 

triglicerídeos, prejudicando a qualidade do AO (Gonçalves, 2019; Silva, 2012). O limite 

tolerado para “extravirgem” é ≤ 0,8% (COI, 2025; MAPA, 2012). Os valores das amostras 

estudadas variaram de 0,06% (Picual) a 0,12% de ácido oleico (Frantoio). Todas as amostras 

atenderam ao limite tolerado. 

Bruscatto et al (2017), ao caracterizarem a composição química de 5 Cv. produzidas 

no Sul do Brasil, na safra de 2014, verificarem que AO da Cv. Arbequina não atenderam ao 

tolerado de acidez pela legislação para serem classificados em “extravirgem”. Segundo os 

autores, altos valores de acidez livre podem ser resultantes da escolha da azeitona e de sua 

qualidade, dos cuidados com o fruto durante todo o processo, incluindo plantio até extração 

do suco, além do índice de maturação da oliva no momento da colheita. Silva et al (2012) 

complementam, afirmando que o sistema de obtenção do AO, seu grau de refinamento e sua 

pureza também podem ter efeito sobre o esta análise, observações constatadas a partir da 

avaliação de parâmetros de qualidade de 32 Cv. produzidas no Sudeste do Brasil, e 

descoberta de 5 AO com valores acima do tolerado pela legislação, variando de 0,9 a 1,4% de 

ácido oleico. 
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Borges et al (2017), ao caracterizarem 33 AO da Cv. Arbequina, produzidas na safra 

de 2015, em diferentes regiões do Brasil, incluindo RS, e da Espanha, verificaram que o 

percentual de acidez foi semelhante entre AO produzidos nas distintas regiões estudadas, 

indicando que, no geral, o processo produtivo dos AO foi eficiente, e que considerando 

apenas este parâmetro, a qualidade do produto nacional é semelhante à do produto 

internacional. Ao incluir outros parâmetros de qualidade na avaliação, todas os AO foram 

classificadas como “extravirgem”, ainda que aspectos geográficos e climáticos das áreas de 

produção possam influenciar significativamente a qualidade e a composição da Cv. 

Arbequina e seu AO (Borges, 2017).  

Peróxidos 

Os peróxidos são produtos formados pela oxidação de AO devido à ação do oxigênio 

(Scherer, 2018), e a mensuração do seu índice indica o grau de oxidação do AO (Alvarenga, 

2017; Borges, 2017; Cardoso, 2010; Coelho, 2023; Scherer, 2018). A oxidação é um 

fenômeno natural, relacionado, parcialmente, à sua composição (Coelho, 2023; Scherer, 

2018), e prejudica o perfil físico-químico e sensorial e a qualidade do AO ao longo do tempo 

(Averbuch, 2023; Coelho, 2023; Scherer, 2018). Por esta razão, recomenda-se o consumo de 

AO fresco, recém extraído, pois sua vida útil é “limitada” (Coelho, 2023). O limite tolerado 

de peróxidos para “extravirgem” é ≤ 20 mEq O2/kg (COI, 2025; MAPA, 2012). Os valores 

das amostras estudadas variaram de 2,76 (Coratina) a 5,25 mEq O2/kg (Frantoio) (Tabela 2). 

Todas as amostras atenderam ao limite tolerado. 

Aued-Pimentel et al (2017), ao avaliarem a qualidade e a identidade de 26 AO 

produzidos nas safras de 2014 a 2016, declarados “extravirgem” e comercializados pelo País, 

verificaram que todas os AO apresentaram índice de peróxidos dentro do tolerado pela 

legislação para “extravirgem”; entretanto, ao realizarem demais parâmetros de qualidade para 

confirmar a classificação dos AO, observaram que apenas 9 dos AO enquadraram-se na 
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classe declarada, evidenciando a importância da análise completa do AO, mais do que apenas 

a interpretação de um parâmetro isolado. Cardoso et al (2010), ao avaliarem características 

físico-químicas de 5 Cv., na safra de 2005, no Sudeste do Brasil, encontraram que a Cv. 0025 

apresentou índice de peróxidos de 25,50 mEq O2/kg, superior ao tolerado pela legislação. 

Conforme os autores, provavelmente reações de oxidação podem ter ocorrido durante a 

cadeia produtiva e/ou durante a conservação do AO.  

Scherer et al (2018), ao avaliarem parâmetros de qualidade de 4 marcas de AO 

declarados “extravirgem”, produzidos em 4 países diferentes, incluindo Brasil, e 

comercializados no Sul do País, verificaram que todas as amostras apresentaram peróxidos 

baixos, atribuindo estes resultados à presença de potentes antioxidantes na composição do 

AO, como tocoferóis (Vitamina E) que possuem atividade antioxidante natural; clorofila, que 

na ausência de luz atua como antioxidante; e compostos fenólicos, que apresentam 

estabilidade oxidativa e adiam a oxidação nos AO.  

Extinção Específica 

A determinação dos coeficientes de absorção no espectro ultravioleta a 232nm e 270 

nm (extinção específica) estima o estado de oxidação na fração insaponificável do AO e, 

ainda, constata o refinamento do AO por adição fraudulenta de outros óleos (Scherer, 2018). 

Os compostos de oxidação dos dienos conjugados contribuem para K₂₃₂, marcando o início do 

processo de oxidação dos AO (Andrade, 2017), em que o limite tolerado para “extravirgem” 

é ≤ 2,50 nm (COI, 2025; MAPA, 2012). Os compostos de oxidação secundária (aldeídos, 

cetonas, etc.) contribuem para o aumento do K₂₇₀ (Andrade, 2017), em que o limite tolerado 

para “extravirgem” é ≤ ,22 nm (COI, 2025; MAPA, 2012). Valores elevados sugerem 

oxidação dos AO, má qualidade e possível refino e/ou adulteração com adição de outros 

óleos vegetais, extraídos de outras fontes, além da oliva (Scherer, 2018). Para K₂₃₂, os valores 

das amostras avaliadas neste estudo variaram de 1,66 (Picual) a 2,10 nm (Coratina) (Tabela 
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2). Já para K₂₇₀, os valores variaram de 0,14 (Frantoio e Picual) a 0,19 nm (Coratina). Todas 

as amostras analisadas atenderam ao limite exigido pela legislação.  

Oliveira et al (2010), ao verificarem características físico-químicas de 7 Cv. 

produzidas no Sul do País na safra de 2008, observaram que a Cv. Alto D’Ouro apresentou 

coeficientes de extinção específica superior ao tolerado pela legislação, de 2,90 para K₂₃₂ e de 

0,36 para K₂₇₀. Conforme os autores, muitos fatores podem influenciar a qualidade final do 

AO, incluindo a Cv. escolhida, condições climáticas do local de produção, tipo de solo, 

práticas de cultivo, índice de maturação do fruto no momento da colheita e tipo de extração 

do AO. 

Gonçalvez et al (2022), ao avaliarem padrões de qualidade de AO produzidos no Sul 

do Brasil na safra de 2017, frente ao armazenamento sob diferentes condições, verificaram 

que fatores como luz, tempo e temperatura têm efeito sobre os coeficientes de extinção 

específica, aumentando os valores encontrados nos AO. As constatações observadas podem 

explicar parcialmente os resultados encontrados por Carvalho et al (2020) que, ao avaliarem 

parâmetros de qualidade de 15 AO da Cv. Arbequina, declarados “extravirgem”, produzidos 

em diferentes regiões do Brasil, incluindo o Sul, e Espanha, na safra de 2016, 

comercializados no Rio de Janeiro e no RS, e verificarem que alguns AO produzidos no 

Sudeste do Brasil e na Espanha apresentaram K₂₃₂ superior ao tolerado pela legislação, 

possivelmente pelo modo de conservação, tempo e condições de importação no caso da 

amostra espanhola.  

Teor Fenólico Total 

Os compostos fenólicos compõem a matriz da azeitona, e ficam retidos no AO após a 

extração do fruto, pois no processamento não há refino, garantindo a permanência dos valores 

nutricionais e sensoriais no produto final (Andrade, 2017). Segundo Pedan et al (2019), o 

impacto mais direto no teor de fenólicos é a escolha da Cv. Na Tabela 3 é possível visualizar 
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o teor fenólico conforme Cv. No presente estudo, não foi verificado diferença 

estatisticamente significativa entre Cv. e teor fenólico total. 

Arbequina é a mais comumente cultivada no RS (Averbuch, 2023; Zago, 2019). Nas 

amostras estudadas, a Cv. apresentou teor fenólico de 114,10 a 206,43 mg ácido caféico/kg 

(considerando n 21 um outlier). Outras pesquisas conduzidas no Sul do Brasil verificam teor 

superior para a mesma Cv., de 431 a 604 mg ácido gálico/kg na safra de 2016 (Carvalho, 

2020); 200 a 450 mg ácido caféico/kg na safra de 2019 (Averbuch, 2023) e 299,74 a 424,91 

mg ácido gálico/l na safra de 2020 (Cantareli, 2025). Segundo os pesquisadores, variações no 

teor fenólico percebidas podem ser explicadas pelas diferenças entre condições 

edafoclimáticas dos locais de produção e pelos cuidados ao longo da cadeia produtiva, pré e 

pós extração do AO, além da armazenagem pré e pós envase (Averbuch, 2023; Carvalho, 

2020; Cantareli, 2025).  

Zago et al (2019), ao avaliarem características químicas e sensoriais de 4 Cv. distintas, 

produzidas e comercializadas no Brasil, observaram alta variabilidade no teor fenólico das 

amostras, variando de 40 (Arbequina) a 280 mg ácido gálico/kg (Coratina). Nesta pesquisa, 

foi observada variação de 76,61 a 708 mg ácido caféico/kg, em que os valores extremos 

foram observados em AO de composição blend, tornando a análise e discussão uma tarefa 

difícil, considerando que alguns fatores podem levar a um teor fenólico variado, como grau 

de maturação e qualidade dos frutos, métodos de produção adotados pela olivicultura, e, 

principalmente, o percentual adicionado de cada Cv. no produto final (Tekaya, 2022). Como a 

presente pesquisa não tinha a informação sobre o percentual adicionado de cada Cv. nos AO, 

não foi possível verificar associação entre Cv. e teor fenólico total.  

Perfil Sensorial 

A composição química do AO dá origem a compostos aromáticos e gustativos 

característicos (Cantareli, 2025; Garavaglia, 2022; Pedan, 2019), os quais contribuem para a 
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manifestação de atributos sensoriais positivos, sendo os principais frutado, picante e amargo, 

descrito por Rodrigues (2019) como deliciosos. Cantareli et al (2025), ao avaliarem como 

diferentes condições de campo, métodos de colheita, processamento do tempo e condições de 

armazenagem afetam a qualidade de 9 AO da Cv. Arbequina, produzidos no Sul e Sudeste do 

Brasil na safra de 2020, observaram que a colheita dos frutos em estágios iniciais de 

maturação resultaram em AO com maior intensidade de frutado e picante, enquanto que o 

método de colheita e a falta de seleção dos frutos influenciaram negativamente o aroma 

frutado de 2 amostras. 

A partir da análise sensorial realizada, foi possível identificar a intensidade média dos 

principais atributos sensoriais conforme Cv. (Figura 2). Frantoio apresentou maior 

intensidade média de frutado (5,25; SD 1,23) e Coratina de amargo e picante (5,62; SD 1,48 e 

5,97; SD ,66, respectivamente). Foram encontradas correlações positiva e moderada entre 

frutado e amargo (r = 0,531; p  p ,00; correlação de Spearman); positiva e moderada entre 

frutado e picante (r = 0,552; p ,00) e  positiva e forte entre amargo e picante (r = 0,752; p  p 

,00) (Figura 3). Compostos fenólicos estão direta e proporcionalmente relacionados com as 

intensidades dos atributos sensoriais em AO (Cantareli, 2025; Garavaglia, 2022; Pedan, 

2019), ainda que neste estudo não tenha sido observada diferença estatisticamente 

significativa entre teor fenólico e intensidade dos atributos sensoriais positivos.  

O AO pode apresentar um aroma frutado verde, verde/maduro ou maduro, a depender 

do grau de maturação do fruto no momento da colheita (Cantareli, 2025; Pedan, 2019), em 

que frutos verdes apresentam maior teor de compostos fenólicos e notas de frutado verde 

predominantes, e frutos verde/maduros ou maduros apresentam menor teor de fenólicos e 

notas de frutado verde/maduro ou maduro predominantes (Cantareli, 2025; Pedan, 2019). 

Notas de frutado maduro predominantes em AO correlacionam-se fortemente a baixas 

intensidades percebidas de frutado, amargo e picante (Pedan, 2019). Neste estudo, em geral 
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as notas de frutado predominantes foram verdes, com exceção da Cv. Arbequina, que 

apresentou notas predominantes de verde/ maduro.  

Garavaglia et al (2022), ao avaliarem 22 AO das Cv. Arbequina e Koroneiki, 

produzidas no Sul e Sudeste do Brasil, na safra de 2018, declarados "extravirgem", 

verificaram que AO com maior intensidade mediana de frutado apresentaram menor 

intensidade mediana de amargor e picância, sendo Arbequina a apresentar maior intensidade 

mediana de frutado, e Koroneiki a apresentar maior intensidade mediana de amargor e 

picante. No presente trabalho, não houve diferença estatística entre os atributos sensoriais e 

as Cv.  

Para classificação do AO em “extravirgem”, é necessário que ele tenha intensidade de 

frutado > 0 e defeitos = 0 (COI, 2025; MAPA, 2012). Todas as amostras analisadas 

atenderam a esse limite. Garavaglia et al (2022), demonstrou em seu trabalho que, caso fosse 

considerado apenas o perfil físico-químico das amostras analisadas, todos os AO seriam 

classificados como “extravirgem”; entretanto, ao considerar o perfil sensorial, cerca de 15% 

das amostras passaram a ser classificadas como “virgem”, demonstrando necessidade de 

realização da análise sensorial a partir de um painel treinado. Defeitos sensoriais podem ser 

percebidos nos AO, geralmente devido à condição inadequada de manejo do fruto e 

armazenamento do AO (Zago, 2019), impossibilitando-o que seja classificado em 

"extravirgem", em razão da qualidade inferior do produto.  

Conclusões 

​ Segundo avaliação do perfil físico-químico e sensorial realizada, todos os AO foram 

classificados como “extravirgem”, de acordo com as informações declaradas pelos 

produtores. Os AO apresentaram intensidades satisfatórias para os atributos sensoriais 

positivos, em que amargo, picante e frutado correlacionam-se positiva e moderada ou 

23 



fortemente entre si, demonstrando que aspectos sensoriais apreciados podem ser encontrados 

em harmonia em AO gaúchos. A Cv. Arbequina apresentou teor fenólico total variando de 

114,10 a 503,65 mg ácido caféico/kg, em consonância com dados reportados na literatura. Já 

o teor de fenólicos em AO blends apresentou alta e complexa variabilidade, de 76,61 a 708 

mg ácido caféico/kg, possivelmente pelo uso de diferentes Cv. e em proporções distintas na 

composição do AO. Os resultados indicam que os AO foram extraídos de olivas sadias, 

frescas, e que a produção foi eficiente, expondo os esforços dos olivicultores do RS de 

aprimorar constantemente processos com o objetivo de garantir produtos de qualidade para os 

consumidores. Futuras pesquisas devem investigar o efeito da composição blend sobre o 

perfil físico-químico e sensorial de AOEV gaúcho. 
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Fig. 1 - Teor fenólico médio de azeites de oliva extravirgem produzidos no Rio Grande do 
Sul em 2023 conforme cultivar 
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Fig. 2 - Intensidade média dos atributos sensoriais positivos de azeites de oliva extravirgem 
produzidos no Rio Grande do Sul em 2023 conforme cultivar 

 

Fonte: Autoria própria (2025). 
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Fig. 3 Correlações entre atributos sensoriais positivos de azeites de oliva extravirgem 
produzidos no  Rio Grande do Sul em 2023 

  

 

 

Fonte: Autoria própria (2025). 

Notas: linha vermelha é a linha de tendência de correlação. 
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Tabela 1 - Principais características de regiões e cultivares incluídas na pesquisa 

Variável Valor absoluto (n) Valor relativo (%) 

Cidade Encruzilhada do Sul 15 16,1 

 Bagé 7 7,5 

 Ipê 2 2,2 

 Caçapava do Sul 7 7,5 

 São Gabriel 12 12,9 

 Cachoeira do Sul 6 6,5 

 Sentinela do Sul 4 4,3 

 Bom Jesus 3 3,2 

 Cangaçu 12 12,9 

 Farroupilha 1 1,1 

 Viamão 6 6,5 

 Ijuí 2 2,2 

 Triunfo 2 2,2 

 Santa Margarida do Sul 4 4,3 

 Pedras Altas 1 1,1 

 Restinga Sêca 3 3,2 

 Piratini 3 3,2 

 Pinheiro Machado 3 3,2 

Mesorregião Sudeste Rio-Grandense 41 44,1 

 Centro Oriental 
Rio-Grandense 

6 6,5 

 Metropolitana de Porto 
Alegre 

12 12,9 

 Sudoeste Rio-Grandense 23 24,7 

 Centro Ocidental 
Rio-Grandense 

3 3,2 

 Nordeste Rio-Grandense 6 6,5 

 Noroeste Rio-Grandense 2 2,2 

continua 
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conclusão 

Bioma Pampa 85 91,4 

 Mata Atlântica 8 8,6 

Relevo Ondulado 11 11,8 

 Depressão Central 28 30,1 

 Planície Suave 17 18,3 

 Altitude 2 2,2 

 Ondulado e Conxilhas 35 37,6 

Cultivar Arbequina 14 15,1 

 Arbosana 4 4,3 

 Coratina 7 7,5 

 Frantoio 4 4,3 

 Koroneiki 20 21,5 

 Picual 6 6,5 

 Blend (2+ cultivares) 38 40,9 

Fonte: Autoria própria (2025) 
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Tabela 2 - Parâmetros de qualidade conforme cultivar de oliveira (média ± SD) 

Cultivar Acidez livre 
(% ácido 
oleico) 

Índice de 
peróxidos (mEq 

O2/kg) 

K₂₃₂ (nm) K₂₇₀ (nm) ∆K 

Arbequina 0,10 ± 0,03 4,31 ± 2,16 2,07 ± 0,19 0,15 ± 0,01 0,004 ± ,002 

Arbosana 0,11 ± 0,04 3,69 ± 2,28 1,98 ± 0,15 0,16 ± 0,02 0,006 ± ,003 

Coratina 0,09 ± 0,03 2,76 ± 0,97 2,10 ± 0,16 0,19 ± 0,01 0,002 ± ,001 

Frantoio 0,12 ± 0,04 5,25 ± 1,38 2,00 ± 0,13 0,14 ± 0,03 0,002 ± ,001 

Koroneiki 0,11 ± 0,05 3,69 ± 1,49 1,84 ± 0,20 0,16 ± 0,01 0,005 ± ,001 

Picual 0,06 ± 0,03 2,72 ± 1,46 1,66 ± 0,16 0,14 ± 0,01 0,004 ± ,001 

Blend 0,11 ± 0,04 4,01 ± 1,15 1,90 ± 0,23 0,15 ± 0,02 0,003 ± ,001 

Fonte: Autoria própria (2025) 
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Tabela 3 -  Teor fenólico total conforme cultivar 

Cultivar Média ± SD Mediana Mín - Máx 

Arbequina 181,48 ± 139,11 160,92 114,10 - 503,65 

Arbosana 227,11 ± 171,78 227,65 89,50 - 494,85 

Coratina 380,73 ± 144,48 169,83 140,66 - 677,64 

Frantoio 227,13 ± 183,65 276,06 132,19 - 269,25 

Koroneiki 200,94 ± 140,13 160,92 99,11 - 573,55 

Picual 227,84 ± 117,92 158,88 149,71 - 662,64 

Blend 197,64 ± 128,91 158,45 76,61 - 708,00 

Fonte: Autoria própria (2025) 
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ANEXO A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 
 
 

Você está sendo convidado(a) a participar deste projeto de pesquisa intitulado 

“Avaliação da qualidade e características sensoriais de diferentes azeites de oliva extravirgem 

‘Koroneiki’ e ‘Arbequina’ produzidos no Estado do Rio Grande do Sul” para formar o grupo 

de avaliadores treinados. Abaixo estão todas as informações sobre a pesquisa que estamos 

realizando e como será sua participação. Sua colaboração será de muita importância para nós, 

mas se desistir de participar desta pesquisa a qualquer momento, isso não lhe implicará 

nenhum prejuízo.  

A oliveira (Olea europaea L.; Família Oleaceae) é uma planta originária da Bacia do 

Mediterrâneo. De seu fruto maduro, a azeitona, extrai-se o azeite de oliva, um azeite de oliva 

que contém ácidos graxos de ótima qualidade e um grande número de compostos, o que 

despertou o interesse de pesquisadores no mundo, que vêm estudando e demonstrando 

diversos efeitos benéficos à saúde. O objetivo principal desta pesquisa é avaliar as 

características sensoriais e nutricionais de azeites de oliva extravirgem produzido a partir de 

azeitonas ‘Koroneiki’ e ‘Arbequina’ cultivadas no estado do Rio Grande do Sul, buscando a 

determinação da qualidade dos azeites, sua composição em componentes bioativos, atividade 

antioxidante, além de definir o perfil sensorial e de compostos voláteis, ressaltando sua 

qualidade e classificação, bem como, sua diferenciação por zonas produtoras. Neste sentido, 

faz-se necessário um melhor aprofundamento do conhecimento sobre o sabor e aroma destes 

azeites e sua qualidade, para produzir alimentos saborosos que promovem a saúde humana. 

Serão desenvolvidas análises sensoriais (degustações) de azeite de oliva extravirgem 

produzidos no estado do Rio Grande do Sul e produzidos a partir de azeitonas ‘Koroneiki’ e 

‘Arbequina’. Estes produtos oferecem riscos mínimos ao participante, pois poderão acarretar 

apenas algum desconforto no que se refere ao paladar, riscos relacionados a desconfortos 

durante os treinamentos ou durante as análises dos azeites. Se você apresenta algum tipo de 

alergia ou intolerância alimentar, deve relatar ao pesquisador responsável, assim como se 

sentir-se incomodado ou desconfortável com alguma prática relacionada à degustação. Em 

todas as sessões de treinamento e degustação você receberá água mineral e bolachas salgadas 

para limpeza do paladar entre amostras e evitar efeito nas sensações percebidas e também, 

diminuir o possível desconforto. Durante a realização das degustações, os pesquisadores 

acompanharão todos os participantes e estarão atentos a qualquer modificação em seu 

comportamento e será encerrada a degustação caso seja necessário. Em caso de reações 

adversas a responsabilidade será dos pesquisadores, que acompanharão e prestarão 
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assistência a quaisquer consequências decorrentes da participação na pesquisa. Além disso, 

apesar de improvável existe a garantia de indenização em caso de danos comprovadamente 

relacionados à pesquisa. 

Você tem o direito e garantia de em qualquer momento poder fazer questionamentos e 

receber informações sobre a pesquisa, podendo consultar o pesquisador responsável ou o 

Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) da Universidade Federal de 

Ciências da Saúde de Porto Alegre (UFCSPA). Também poderá consultar os resultados 

obtidos ao final da pesquisa, consultando o pesquisador responsável pela mesma. Você tem a 

liberdade de recusar, desistir ou interromper sua participação na pesquisa a qualquer 

momento, sem necessidade de qualquer explicação. Sua desistência não lhe causará nenhum 

tipo de prejuízo. Por outro lado, com sua participação, será possível um maior 

aprofundamento de seu conhecimento sobre degustação e análise sensorial de azeites de 

oliva, pois haverá várias sessões de treinamentos e avaliação sensorial. Sua participação será 

essencial ao desenvolvimento da pesquisa, e estará contribuindo para ampliar o conhecimento 

científico relativo ao tema, que é de grande importância para a cadeia de produção local, pois 

auxilia no desenvolvimento de produtos de qualidade aos consumidores, que poderão 

beneficiar-se com o consumo um produto que traz benefícios à saúde, principalmente pela 

qualidade dos lipídeos e compostos bioativos presentes. 

O treinamento será realizado em diferentes sessões, duas (02) vezes por semana, em 

média de quarenta e cinco (45) minutos cada, para reconhecimento do aroma e sabor dos 

azeites de oliva, além de uniformizar as percepções e nomenclaturas dos atributos sensoriais 

que serão utilizadas. Estas sessões durarão em média um período inicial de dois (02) meses. 

Após este treinamento, você será selecionado para realizar as análises com as amostras de 

azeite de oliva do estudo, sessões de análise quinzenais, de aproximadamente 30 minutos 

cada, durante o período de até vinte e quatro (24) meses após o período de treinamento, pois 

serão avaliados azeites em três diferentes safras (2023, 2024 e 2025). As degustações serão 

realizadas no Laboratório de Análise Sensorial de Azeite de Oliva 

UFCSPA/MAPA-LFDA/RS. Localizado no Laboratório Federal de Defesa 

Agropecuária-LFDA, em cabines apropriadas e individuais, sob luz branca, longe de ruídos e 

odores. Você não terá custo algum em relação a este estudo e, cabe ressaltar que os gastos 

com o transporte, se necessário, serão de responsabilidade dos pesquisadores.  

Os resultados deste estudo serão mantidos em sigilo, mas poderão ser divulgados em 

publicações científicas, no entanto os dados pessoais dos participantes não serão 

mencionados em nenhum momento. Caso você tenha novas perguntas sobre este estudo, 

38 



poderá contatar o pesquisador responsável pelo estudo, o professor Juliano Garavaglia, no 

Departamento de Nutrição da UFCSPA, na sala 208 do Prédio 3 e através do telefone (51) 

33038904. Para qualquer pergunta sobre os seus direitos como participante deste estudo ou se 

pensar que foi prejudicado por sua participação, poderá contatar o Comitê de Ética e Pesquisa 

(CEP) da Universidade Federal de Ciências da Saúde de Porto Alegre.  

 

Telefone do CEP: (51) 33038804. 

Endereço do CEP: Rua Sarmento Leite, 245, CEP: 90050-170, Centro Histórico, Porto 

Alegre-RS 

 

Declaro que recebi uma (01) via do presente Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. 

 

___________________________________ ___________________________________ 

Nome do participante Assinatura do participante 

___________________________________ 

Assinatura e carimbo do pesquisador responsável 

 

 

Porto Alegre, __/__/__. 
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