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RESUMO

O azeite de oliva vem sendo introduzido nos habitos alimentares em todo mundo,
em funcdo de suas multiplas aplicacdes culinarias e pela presenca de lipideos de
boa qualidade. No entanto, as folhas de oliveira sdo um subproduto da industria do
azeite, geradas em grande quantidade e pouco exploradas. As folhas sao ricas em
compostos fendlicos e a-tocoferol, os quais possuem atividade antioxidante,
relacionada a diversos beneficios a saude e a estabilidade do proprio azeite. Este
trabalho € um estudo experimental com o objetivo de avaliar a influéncia do
enriquecimento do azeite de oliva com folhas da oliveira, em suas caracteristicas
fisico-quimicas, concentracdo de compostos fendlicos totais e a-tocoferol. Foram
avaliados azeites de oliva extravirgem produzidos no municipio de Barra do Ribeiro,
Rio Grande do Sul, enriquecidos com folhas de oliveira em duas concentragdes (1%
e 3%) e posterior comparagdo com o mesmo azeite sem adigdo de folhas. As
amostras foram avaliadas em quatro tempos diferentes (0, 3, 6 e 12 meses) de
armazenamento ao abrigo da luz e em temperatura ambiente. Os azeites
enriquecidos com folhas de oliveira apresentaram quantidades significativamente
superiores de compostos fendlicos e a-tocoferol em relagdo ao azeite de oliva puro
(sem adicdo de folhas), além de resultados positivos na comparagdo entre os
indices de perdxidos e absorbancia em ultravioleta, indicando atividade antioxidante
€ uma maior prevencao ao processo de oxidagdo. Logo, uma maior disponibilidade
de compostos antioxidantes e benéficos a saude, foi observada nos azeites

enriquecidos com as folhas de oliveira.

Palavras-chave: Azeite de oliva. Enriquecimento. Folha da oliveira. Compostos

fenodlicos. Estabilidade.



ABSTRACT

Olive oil has been introduced into eating habits around the world, due to its multiple
culinary applications and the presence of good quality lipids. However, olive leaves
are a by-product of the olive oil industry, generated in large quantities and little
explored. The leaves are rich in phenolic compounds and alpha-tocopherol, which
have antioxidant activity, related to several health benefits and the stability of the oil
itself. This work is an experimental study with the objective of evaluating the
influence of the enrichment of olive oil with olive tree leaves, in its physicochemical
characteristics, concentration of total phenolic compounds and alpha-tocopherol.
Extra virgin olive oils produced in the municipality of Barra do Ribeiro, Rio Grande do
Sul, enriched with olive leaves at two concentrations (1% and 3%) were evaluated
and later compared with the same oil without the addition of leaves. The samples
were evaluated at four different times (0, 3, 6 and 12 months) of storage protected
from light and at room temperature. Olive oil enriched with olive tree leaves showed
significantly higher amounts of phenolic compounds and tocopherols compared to
pure olive oil (without the addition of leaves), in addition to positive results in the
comparison between peroxide indices and ultraviolet absorbance, indicating
antioxidant activity and greater prevention of the oxidation process. Therefore, a
greater availability of antioxidant compounds that are beneficial to health was

observed in oils enriched with olive leaves.

Keywords: Olive oil. Enrichment. Olive leaf. Phenolic compounds. Stability.
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1. Introducgao

A oliveira (Olea europaea L.) € uma espécie da familia botanica Oleaceae,
encontrada atualmente em todos os continentes, em regides de clima subtropical ou
temperado’. Seus frutos, denominados azeitonas, podem ser consumidos inteiros ou
usados para extracdo do azeite, um liquido dourado-esverdeado e aromatico,

utilizado desde a antiguidade como ingrediente?.

Considerado um produto complexo, o azeite de oliva € composto quase
unicamente por gorduras € de 1 a 3% por outros componentes como: compostos
fendlicos, hidrocarbonetos, esterdis, vitaminas lipossoluveis (A, D, E, K), pigmentos
(clorofila e caroteno) e substancias volateis®**°. Devido aos diversos beneficios que
seu consumo proporciona a saude humana, sua produgado tem crescido

significativamente nos ultimos anos?.

O Brasil é um importante importador deste produto, e também é um dos 10
paises de maior consumo no mundo®. Entretanto, apenas 8% do azeite consumido
se origina da producao interna, demonstrando o grande potencial de expansao da
olivicultura no pais?. Além disso, o interesse pela cultura da oliveira € impulsionado
pelas regides com aptidao edafoclimatica para produgcédo, como Minas Gerais, Séao
Paulo, Santa Catarina e, especialmente, Rio Grande do Sul, maior produtor de

azeite de oliva no pais em 20222,

No Rio Grande do Sul, conforme dados do Cadastro Olivicola de 2022, houve
um avango significativo em areas plantadas com olivais (72%) e numero de
produtores (121%), em comparagdo com o Cadastro Olivicola de 20172 O volume
de azeite de oliva produzido no estado registrou um salto de quase 390 mil litros em

5 anos, representando um crescimento de quase 700%?2.

As folhas de oliveira sao consideradas um subproduto da industria do azeite
de oliva, produzidas em grande quantidade e ainda pouco exploradas. Essas folhas
sdo tradicionalmente cortadas durante a poda e utilizadas na alimentagdo animal ou
como adubo da prépria plantagdo®’. Entretanto, essas folhas apresentam grande
potencial de exploracdo devido a sua composicdo de compostos fendlicos e
a-tocoferol, encontrados inclusive em quantidades significativamente superiores em

relagdo aos azeites®®.
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A ingestdo diaria de compostos fenodlicos através de azeites de oliva varia em
funcdo do tipo de azeitona, estadio de maturacéo, producao, processo de extracao
do azeite, caracteristicas agrondmicas, entre outros. Uma boa estratégia para
garantir a ingestao adequada, seria produzir azeites de oliva enriquecidos com estes

compostos'®.

A exploragao de folhas de oliveira como matéria prima na produgao de
alimentos funcionais, além de resultar em produtos que contribuem para a
manutengdo da saude, melhora o gerenciamento de residuos bioldgicos®. Outro
beneficio da suplementacdo do azeite com folhas de oliveira, é a possibilidade de

aumento da estabilidade do produto e de sua vida de prateleira™.

Com relacdo as formas de enriquecimento dos azeites com as folhas de
oliveira, alguns meétodos de manejo simples, com excelentes resultados na
quantidade final de compostos fendlicos, tém sido utilizados®'2. Ainda assim, alguns
estudos ja avaliam as formas de extracdo dos compostos da folha e os principais

compostos presentes, com resultados positivos'%.

Esse fator é de grande interesse da industria e também do consumidor, o qual
sera beneficiado pelo consumo de azeites com menores problemas de oxidacao
(processo que atua diminuindo a qualidade sensorial do produto) e com maior teor
de compostos bioativos’®. O que torna este projeto relevante, visto que ha uma

producéo significativa de azeite no estado do Rio Grande do Sul.
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2. Referencial Teérico
2.1 Oliveira

A oliveira (Olea europaea L.) € uma espécie da familia botanica Oleaceae,
encontrada atualmente em todos os continentes, em regides de clima subtropical ou
temperado?'. Sua origem exata ndo é precisa, mas ha evidéncias de que seu
descobrimento foi ha mais de 6.000 anos, sendo uma das arvores frutiferas mais

antigas utilizadas pelo homem?*2°,

A area territorial cultivada com oliveiras, cresceu mundialmente nas ultimas
décadas, quase quadruplicando nos ultimos 50 anos?®. Até 2019, registrou-se um
total de 11.519,601 hectares dedicados a sua plantagdo e cultivo®. A Tabela 1
apresenta a area total de oliveiras cultivadas nos diferentes paises produtores. A
Europa é responsavel por 54% dessa produgdo, onde encontram-se 0s maiores
produtores de oliveira: em primeiro a Espanha, seguida por Italia e Grécia®* ?’.

Tabela 1: Cultivo Mundial de Oliveiras em 2019.

Producgao Total Mesa Azeite

Continente Hectares % Hectares % Hectares %
Africa  3.503.030 30,41 492.881 30,86 3.010.149 30,34
América  325.019 2,82 121.555 7,61 203.464 2,05
Asia 1.428.703 12,4 296.305 18,55 1.132.397 11,41
Europa 6.220.197 54 685.215 42,9 5.534.982 55,78
Oceania 42.653 0,37 1.305 0,08 41.347 0,42
Total 11.519.601 100 1.597.262 13,87  9.922.339 86,13

Fonte: Urieta et al., 2019.

No Brasil, a olivicultura foi introduzida pelos portugueses no inicio do século
19, em diversas regides do sul e sudeste. Segundo o Instituto Brasileiro de
Olivicultura, a area atualmente cultivada com esta espécie em territério nacional é
de cerca de 10.000 ha®. O pais tem como seu principal produtor o Rio Grande do
Sul (RS), representando mais de 70% da area cultivada com oliveiras no pais?®%°.

No Rio Grande do Sul, conforme dados do Cadastro Olivicola de 2022, houve
um grande incremento em areas plantadas com olivais (Figura 1), com crescimento
de 72% em 5 anos. O numero de produtores (Figura 2) também cresceu
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significativamente em comparagdo com o Cadastro Olivicola de 2017, com um
aumento de 121% no mesmo periodo?.

Figura 1: Area Plantada com oliveiras no RS (ha).

2017

Ano

2022

0 2.000 4.000 6.000

Hectares (Ha)

Fonte: Cadastro Olivicola, 2022.

Figura 2: Numero de produtores de oliveira no Rio Grande do Sul (n).
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2022

0 100 200 300 400

Mumero de produtores (n)

Fonte: Cadastro Olivicola, 2022.

Ainda conforme dados publicados pelo Cadastro Olivicola de 2022, no
estado, existem 110 municipios produtores registrados. Dentre os principais
cultivares encontrados no estado estao: ‘Arbequina’, ‘Koroneiki’, ‘Picual’, ‘Arbosana’
e ‘Frantoio™.

2.2. A cultivar ‘Arbequina’

Espécie originaria da Espanha, a cultivar ‘Arbequina’ tem se destacado pela

boa adaptagéo em solo brasileiro®-34. Ela apresenta como caracteristicas principais o
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vigor vegetativo, precocidade na produgado, alto rendimento em azeite e boa
resisténcia a frio e pragas®. O azeite extraido possui baixo nivel de amargor,
caracteristica sensorial bem aceita pelos consumidores. A Figura 3 apresenta as

caracteristicas do fruto de ‘Arbequina’.

Figura 3: Frutos do cultivar ‘Arbequina’.

Fonte: Agropecu. Catarin., Floriandpolis, v.29, n.1, p.54-57, jan./abr. 2016.

Entretanto, o pequeno tamanho dos frutos dificulta a colheita mecanica?.
Além disso, a baixa estabilidade do azeite produzido com esta varietal, inclina sua

utilizagdo em “blends” para equilibrio de amargor e aumento da vida util".

De acordo com o Cadastro Olivicola do Rio Grande do Sul de 2022, a varietal
‘Arbequina’ pode ser encontrada em 96% dos olivais do estado. Conforme descrito
na tabela 2, esta variedade é a principal espécie utilizada para a produgao de azeite

de oliva.

Tabela 2: Principais varietais e pais de origem das oliveiras plantadas no RS (%).

Varietal Origem % prevaléncia da varietal
‘Arbequina’ Espanha 96,06
‘Koroneiki’ Grécia 90,64

‘Picual’ Espanha 56,65
‘Arbosana’ Espanha 52,22

‘Frantoio’ Italia 40,89

Fonte: Cadastro Olivicola, 2022.
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2.3 Azeite de oliva

O azeite de oliva é o 6leo obtido a partir do fruto da oliveira (Olea europaea
L.), extraido por meio de processos mecanicos ou outros meios fisicos''%'®, Sendo
a principal fonte de ingestdo de gordura da dieta mediterranea’°, ele € composto
quase unicamente por gorduras e de 1 a 3% por outros componentes como:
compostos fendlicos, hidrocarbonetos, esterdis, vitaminas lipossoluveis (A, D, E, K),
pigmentos (clorofila e caroteno) e substancias volateis®*°.

Em 1959, na Espanha, foi criado o International Olive Council (I0C), uma
organizacao intergovernamental e internacional criada para representar os paises
afiliados que produzem azeitona e azeite de oliva®*®. Esta organizagdo é responsavel
por estipular parametros de produgdo, normas de qualidade, vigilancia e
autenticidade®, sendo um ator decisivo no desenvolvimento sustentavel e

responsavel da olivicultura mundial.

Segundo padrées de qualidade propostos pela Unidao Europeia, o I0OC e o
Codex Alimentarius (conjunto de padrbes alimentares adotado internacionalmente),
o azeite de oliva pode ser classificado em diferentes categorias comerciais, de
acordo com sua qualidade. As denominagdes atuais sao: Azeite de Oliva
Extravirgem, Azeite de Oliva Virgem, Azeite de Oliva Lampante, Azeite de Oliva
Refinado, Azeite de Oliva Composto e Azeite de Bagago de Azeitona''¢.

O azeite de oliva extravirgem e o azeite de oliva virgem sido os azeites de
maior qualidade. O azeite de oliva lampante € o de pior qualidade, podendo ser
destinado ao consumo humano apenas apds processo de refino™'®. O azeite
refinado é fruto de um azeite de oliva lampante e pode ser comercializado puro ou

1416 O Azeite de Bagago de azeitona é o 6leo obtido por

como um azeite composto
tratamento de bagago com solventes ou tratamentos fisicos, que também pode ser

refinado e comercializado como composto™-6.

No Brasil, os padrées de qualidade e classificacdo dos azeites de oliva sao
avaliados segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da
RDC 270/2005" e pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
de acordo com a Instrugdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012'® e baseados
em parametros internacionais, conforme dados da tabela 3'4-¢.
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Tabela 3: Parametros de classificagcao dos Azeites de Oliva.

Parametro Extravirgem Virgem Lampante
Acidez livre (%) <0,80 <2,00 > 3,30
indice de peroxidos (mEq O,/kg) <20,0 <20,0 *
K 232 <2,50 <2,60* *
K270 <0,22 <0,25* *
AK <0,01 <0,01 *
Acido miristico (C14:0) <0,03 <0,03 <0,03
Acido palmitico (C16:0) 7,50a20,00 7,50a20,00 7,50a20,00
Acido palmitoleico (C16:1) 0,30 a 3,50 0,30 a 3,50 0,30 a 3,50
Acido heptadecanoico (C17:0) <0,04 <0,04 <0,04
Acido heptadecenoico (C17:1) <0,06 <0,06 <0,06
Acido estearico (C18:0) 0,50 a 5,00 0,50 a 5,00 0,50 a 5,00
Acido oleico/w9 (C18:1) 55,00 a 83,00 55,00a 83,00 55,00a 83,00
Acido linoleico/w6 (C18:2) 250a21,00 2,50a21,00 2,50a21,00
Acido a-linolénico/w3 (C18:3) <1,00 <1,00 <1,00
Acido araquidico (C20:0) <0,60 <0,60 <0,60
Acido gadoleico (C20:1) <0,50 <0,50 <0,50
Acido behénico (C22:0) <0,20 <0,20 <0,20
Acido lignocérico (C24:0) <0,20 <0,20 <0,20
C18:1t <0,05 <0,05 <0,10
C18:2t+C18:3t <0,05 <0,05 <0,10
Colesterol (% esterdis totais) <0,50 <0,50 <0,50
Brassicasterol (% esterois totais) <0,10 <0,10 <0,10
Campesterol (% esterdis totais) <40 <4,0 <40
Estigmasterol (% esterdis totais) < campesterol < campesterol < campesterol
A-7-estigmastenol (% esterdis totais) <0,50 <0,50 <0,50
B-sitosterol (% esterais totais) >93,0 =930 =93,0
Esterois totais (mg/kg) = 1000 =1000 = 1000
Eritrodiol e Uvaol (% esterdis totais) <4,50 <4,50 <4,50
Ceras (mg/kg) <150 <150 <300
Diferenca do ECN 42 (%) <0,20 <0,20 <0,30
Estigmastadienos (mg/kg) <0,05 <0,05 <0,50

Fonte: International Olive Council, 2019.; European Union, 2013; Codex Alimentarius, 2021.

O consumo de azeite de oliva vem crescendo mundialmente nos ultimos 20
anos (figura 4). Atualmente, estima-se que 86,13% da produgdo mundial de azeitona
€ destinada a producao de azeite de oliva, sendo o restante destinado as azeitonas
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de mesa?.
Figura 4. Consumo mundial de azeite de oliva.
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Fonte: INTERNATIONAL OLIVE OIL COUNCIL (I0C), 2022.

No Brasil, o consumo anual de azeite de oliva é de 0,5 litros/habitante por
ano, mas a produgédo nacional atende apenas 8% deste consumo, com produtos
produzidos principalmente nas regides sul e sudeste®. Sendo assim, o pais é o
segundo maior importador mundial, superado somente pelos Estados Unidos*°. Em
2020, as importagdes brasileiras alcangaram 86.362 toneladas do produto®.

No Rio Grande do Sul, em 2022, registrou-se um salto de quase 390 mil litros
produzidos em relagdo a 2017, um crescimento de quase 700%?2. A produgéo da

safra 2021/2022 totalizou 448,5 mil litros, como apresenta a figura 52.

Figura 5: Producédo de azeite de oliva no RS (Litros).

2017

Ano
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Fonte: Cadastro Olivicola, 2022.
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Ainda, o numero de fabricas produtoras de azeite de oliva no estado cresceu
112,5% em comparacgao a 2017, conforme apresenta a figura com dados estatisticos
do Cadastro Olivicola 6. Estas unidades sdo responsaveis pela introdugédo de 53

novas marcas comerciais de azeite de oliva extravirgem no mercado nacional®.

Figura 6: Fabricas de azeite de oliva no RS (n).

2017

ANo

2022

0 5 10 15 20

Mimero de Fabricas (n)

Fonte: Cadastro Olivicola, 2022.

O fluxograma de extracdo do azeite de oliva compreende quatro operagdes
principais: limpeza dos frutos; preparacdo da pasta; separacdo das fases sodlida
(bagaco) e liquida (mosto oleoso e aguas residuais); e separagao das fases liquidas
(6leo/aguas residuais)*. Existem dois métodos para a extragdo do azeite, ambos
livres de solventes (figura 7). O primeiro método baseia-se na prensagem mecanica
da matriz de azeitonas e o segundo na centrifugagdo com separacao trifasica da

matriz*.
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Figura 7: Fluxogramas de extracdo de azeite de oliva pelos métodos de prensagem
e centrifugacéo.
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Fonte: Boskou D, 2006.

2.4 Folha da oliveira

As folhas da oliveira sdo consideradas um subproduto da industria oleicola,
juntamente com o bagaco apds a extragdo do azeite. Essas folhas sdo obtidas apos
a poda e/ou colheita da azeitona, sendo utilizadas em alguns casos na alimentagao
animal ou como fertilizante***°. Entretanto, existe um crescente interesse no uso
dessas folhas para utilizagdo de seus compostos bioativos na area da saude e na
industria de alimentos®-22,

A composigao das folhas de oliveira pode variar dependendo de fatores como
cultivar, clima, solo e estado de desenvolvimento da planta®’. A Tabela 4 apresenta a
composi¢cao de macronutrientes, atividade antioxidante e teores totais de polifendis e
oleuropeina das folhas de oliveira da varietal ‘Arbequina’, utilizadas neste
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experimento. Elas foram obtidas de um cultivo orgénico localizado no municipio de
Cacapava do Sul (RS)*.

Tabela 4: Composicao de macronutrientes, atividade antioxidante e teores
totais de polifendis e oleuropeina das folhas de oliveira da varietal ‘Arbequina’.

Analise Resultados
Cinzas (g) 4,52 £ 0,06
Fibras (g) 54,08 £ 1,75

Umidade (%) 13,38 + 0,66
Carboidratos (g) 22,42 + 0,56
Proteinas (g) 10,18 £ 0,06
Lipideos (g) 8,80 + 0,56
Polifendis Totais (g/EAG/g PS) 8,05+ 0,03
DPPH (umol ET/g PS) 11,95+ 1,15
ABTS (umol ET/g PS) 79,36 £ 1,19
Oleuropeina (mg/g) 160,76 + 3,01

PS: peso seco. EAG: equivalente de acido galico. ET: equivalente Trolox.
Dados expressos como média de 3 repeti¢cdes * desvio padréo.
Fonte: Faccioli, 2021.

As folhas de oliveira, de maneira geral, sdo ricas em compostos fendlicos e
o-tocoferol com alto potencial antioxidante®®*°, inclusive em quantidades
significativamente superiores aos valores encontrados na azeitona e no azeite de
oliva”"®. Em virtude dessa concentragdo, elas possuem uma percepgéo sensorial

de amargor e adstringéncia®’.

Esse sabor amargo e a sensacgao tactil de adstringéncia sao provocados
principalmente pelos flavonoides®. Pesquisas que utilizam o extrato da folha da
oliveira sao limitadas na industria em virtude dessas caracteristicas®'.

Por outro lado, verifica-se efeito protetor na vida de prateleira de diversos
produtos alimenticios enriquecidos com a folha da oliveira, como extrato de
tomate®, linguigas®', carnes® etc., principalmente pela agdo antioxidante de seus
compostos fendlicos e a-tocoferol. Além disso, diversos ensaios clinicos
randomizados tém analisado os efeitos do extrato da folha de oliveira sobre fatores
de risco cardiometabdlicos em adultos®*7. Os resultados apresentaram efeitos
positivos na diminuigdo da pressao arterial, perfil lipidico, metabolismos de glicose e
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marcadores inflamatorios®*74. Nenhum ensaio determinou efeitos negativos e

colaterais sobre o uso dos extratos das folhas em humanos®"4.

2.5 Compostos fenolicos

Segundo a Resolugdo RDC n°2 de 07 de janeiro de 2002, os compostos
bioativos incluem nutrientes e substancias ndo nutrientes, que possuem acgao
metabdlica ou fisiologica especifica®’. O contetido destes compostos nos alimentos
estd fortemente relacionado com a capacidade antioxidante, que auxiliam na
prevencao de varias doencgas, devido a sua capacidade de reagir com os radicais

livres®'.

Dentre os compostos bioativos encontrados nas folhas de oliveira
destacam-se os compostos fendlicos, os quais estdo associados a a prevengao de
doengas como obesidade, diabetes mellitus, hepatopatias e canceres’. Além disso,
estes compostos contribuem para um aumento na vida de prateleira dos azeites,
interrompendo a reacado produtora de peréxidos por inativacdo dos radicais livres
iniciais, onde o antioxidante cede um atomo de hidrogénio a um radical do acido
graxo e transformando-se num radical fendlico, que nédo se propaga porque se

estabiliza por ressonancia’.

Os compostos fendlicos sdo formados pelo metabolismo secundario das
plantas em condigdes de estresse como infec¢des e ferimentos, sendo essenciais
para seu desenvolvimento®. Estes compostos podem ser classificados em
flavonoides (figura 8) e nao flavonoides. Dentre os compostos flavondides presentes
nas folhas de oliveira, destaca-se a oleuropeina e o hidroxitirosol”®. Ja entre os

compostos nao flavonoides, destacam-se os taninos.

Figura 8: Estrutura quimica basica dos flavonoides.

Fonte: SKERGET et al., 2005.
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De acordo com a literatura, o teor de compostos fendlicos encontrados nas
folhas de oliveira da varietal ‘Arbequina’, podem variar entre 30,2 a 236,20 mg de
acido galico/g de matéria seca’. Apresentando uma concentragdo de até 18 vezes
maior que o azeite de oliva puro’. A tabela 5 mostra os valores de compostos

fendlicos individuais encontrados nas folhas de oliveira®.

Tabela 5: Compostos fendlicos individuais em folhas de oliveira da varietal

‘Arbequina’.
Compostos fendlicos Resultados (mg.g™)
Apigenina 100,38 + 13,80
Acido hidroxibenzéico 7,74 £1,32
Campferol 1767,61 + 118,96
Luteolina 40,69 + 2,90
Luteolina 32,36 £ 4,02
Quercetina 3,48 + 0,40
Rutina 1839,68 + 357,45
Tirosol 9858,94 + 375,45

Resultados expressos como média e desvio padrédo (n=3).

Fonte: Antunes, 2015.

2.6 a-tocoferol

Os tocoferois fazem parte da fragao insaponificavel do azeite de oliva, sendo
a sua presenca essencial para estabilidade oxidativa do produto, em especial para

evitar a oxidagdo de acidos graxos insaturados®.

O termo genérico "vitamina E" é utilizado para designar diferentes compostos,
nomeados a-, B-, y- e - (alfa, beta, gama e delta) tocoferdis®. Nas folhas de oliveira,
o a-tocoferol é predominante, podendo atingir até 95% da composigcédo total de

tocoferdis’™.
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Figura 9: Estrutura quimica dos tocoferdis.
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Fonte: SHAHID, 2005.

Os tocoferdis sdo compostos com alta atividade antioxidante que estabilizam
e impedem a oxidagdo dos lipideos, prevenindo a formacéao de peroxidos’. Durante
o armazenamento dos azeites, os tocoferdis sdo convertidos em radicais livres,
como outros antioxidantes. Estes radicais livres entdo se polimerizam em uma
mistura de dimeros e oligbmeros maiores, que passam a possuir uma atividade

antioxidante moderada’’.
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3. Justificativa

O consumo de azeite de oliva vem crescendo significativamente nas ultimas
décadas. Além da versatilidade gastronémica, sua composi¢éo fisico-quimica ja é
relacionada cientificamente a diversos beneficios a saude humana.

O Brasil esta entre os paises com maior consumo de azeite de oliva e o
estado do Rio Grande do Sul, esta entre os maiores produtores no pais. Entretanto,
o uso da folha da oliveira, um subproduto gerado em grandes quantidades, ainda é
uma linha de pesquisa recente, com poucas publicagdes sobre o tema.

Alguns estudos ja avaliaram as formas de extracdo dos compostos da folha e
os principais constituintes presentes. Essas pesquisas vém apresentando resultados
positivos, para ambos aspectos, extragdo e composicdo. As folhas de oliveira
possuem uma concentragdo em compostos fendlicos totais e a-tocoferol elevada e
significativamente superior ao azeite de oliva, com alto potencial antioxidante,
benéfico tanto para a saude quanto para a estabilidade do produto.

Visto que temos uma produgdo emergente no estado, tornam-se relevantes
estudos que aproveitem esse residuo para enriquecer alimentos. Outro fator
importante deste trabalho é a geracao de informagdes qualificadas e de livre acesso
a populacéo, a partir de um estudo relacionado com a area das ciéncias da saude.
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4. Objetivos

4.1. Objetivo Geral

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, compostos fendlicos totais e
a-tocoferol de azeites de oliva extravirgem, enriquecidos com folhas de oliveira,
produzidos a partir de azeitonas da varietal ‘Arbequina’, cultivadas no Rio Grande do
Sul.

4.2. Objetivos Especificos

e C(Classificar as amostras de azeite de oliva, como extravirgem, virgem ou
lampante, de acordo com os parametros de identidade e de qualidade
estabelecidos;

e Comparar as caracteristicas fisico-quimicas, compostos fendlicos totais e
a-tocoferol, entre azeites de oliva puros e enriquecidos com diferentes

concentragdes de folha de oliveira (1 e 3%);

e Comparar as caracteristicas fisico-quimicas, compostos fendlicos totais e
a-tocoferol, dos azeites de oliva puros e enriquecidos com folha de oliveira, ao
longo do armazenamento (0, 3, 6 e 12 meses);

e Gerar informacdes qualificadas e de livre acesso a populagdo, sobre a
utilizacao das folhas de oliveira para enriquecimento do azeite de oliva.

29



5. Metodologia

Para a realizagcao desse trabalho, foram avaliadas amostras de azeites de
oliva extravirgem produzidos na safra de 2020, da varietal ‘Arbequina’, cultivada no
estado do Rio Grande do Sul. As folhas utilizadas para enriquecimento foram
selecionadas diretamente no olival, obtidas a partir de um cultivo organico.
Posteriormente elas foram lavadas em agua deionizada, sanitizadas sob imersao em
solugdo com 1% de hipoclorito de sédio por 10 min e enxaguadas com agua
deionizada.

Em seguida, as folhas foram secas em estufa com circulagdo de ar a uma
temperatura de 37+ 2 °C por 48 h. Apds a secagem, as folhas foram moidas em
Thermomix (Vorwerk Elektrowerke GmbH & Co. KG, Muhlenweg, Alemanha), até a
obtencao de particulas finas. A farinha obtida foi peneirada (0,5 mm) e o tamanho
médio das particulas foi de aproximadamente 0,2 mm. As folhas moidas obtidas

foram adicionadas diretamente nas amostras de azeite de oliva.

O enriquecimento do azeite de oliva com as folhas foi realizado em duas
concentragdes, 1% e 3% de folhas (p/p). Essas concentragées foram escolhidas
buscando limitar o sabor amargo e a sensagao adstringente presente nas folhas e
ainda sim apresentar possiveis beneficios a estabilidade do produto. As amostras do
azeite (puro, com 1% e 3% de folhas de oliva) foram avaliadas em quatro tempos
diferentes de seu armazenamento sob abrigo da luz e a temperatura ambiente
(média de 25 °C): tempo zero (quando foram preparadas), apés 3 meses, apds 6
meses e no final, aos 12 meses de armazenamento. Todas as andlises foram

realizadas em triplicata.
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5.1 Analises Fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos de qualidade dos azeites de oliva, no Brasil,
sdo avaliados pela ANVISA, através da RDC 270/2005", pelo MAPA, através da
Instrugdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012'® e baseados em parametros
internacionais™'®. Neste trabalho, os parédmetros verificados foram acidez livre,
indice de peroxidos, absorbancia em ultravioleta a 270 nm e 232 nm. Todas as
metodologias utilizadas estdo de acordo com os métodos propostos pelo Codex
Alimentarius' e pelo Conselho Oleicola Internacional (COI)'®83-8°,

5.1.1 Acidez Livre

Determinada pelo método oficial do COI (T.20, Doc. N° 34, Revisédo 1), a
acidez livre € um dos parametros de qualidade mais utilizados na avaliagdo da
qualidade do azeite de oliva e fornece informagdes sobre as condi¢ées do fruto
antes do processamento®. Oleos obtidos de frutos saudaveis, processados logo apos
a colheita, tendem a apresentar valores muito baixos de acidez livre*. Um alto grau
de acidez pode ser oriundo de lesdes nas azeitonas, favorecendo a atividade
enzimatica de degradagao®.

Para determinagéo de acidez livre, foram pesadas 3 gramas de cada amostra
em frasco Erlenmeyer de 250 mL. Logo apés, houve a diluicdo da aliquota com 100
mL de solucdo éter:alcool (1:1) neutra. Apds foi adicionado 4 gotas do indicador
fenolftaleina 1% a mistura, que foi ao final homogeneizada. Em seguida, titulou-se
com uma solugdo de hidréoxido de sodio (NaOH) a 0,1M até o aparecimento da
coloragao résea e de sua permanéncia por pelo menos 10 s. Os resultados foram
expressos em percentual de acido oleico®.

5.1.2 indice de peréxidos

Determinado pelo método oficial do COIl (T.20, Doc. N° 35, Revisédo 1), o
indice de perdxido (IP) reflete o inicio da deterioracéo e oxidacdo dos 6leos®?%. Esta
oxidagdo pode ser oriunda de mas condi¢gdes de armazenamento (temperatura e
luz), contato excessivo do azeite com oxigénio e deterioragédo enzimatica®.
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Para determinac&o do indice de peréxidos foram pesadas 3 gramas de cada
amostra em frasco Erlenmeyer de 250 mL. Adicionou-se posteriormente 15 mL de
acido acético, 10 mL de cloroférmio e 1 mL de solucdo saturada de iodeto de
potassio. Em sequéncia, a mistura foi homogeneizada, tampada e mantida ao abrigo
de luz por 5 minutos. Apds, houve a adigdo de 75 mL de agua deionizada e 0,5 mL
de uma solucdo de amido a 1%, utilizada como indicador. Por fim, foi realizada a
titulagdo com solugdo de tiossulfato de sédio 0,01M até o desaparecimento da
coloragdo azul. Os resultados foram expressos em mEq de O2/kg®*.

5.1.3 Absorbancia no Ultravioleta

Determinada pelo método oficial do COI (T.20, Doc. N° 19, Revisédo 4), a
extingdo especifica no ultravioleta é um parametro que avalia o grau de oxidagao do
azeite de oliva, através da determinagcdo da absorbancia nos comprimentos de onda
correspondentes as maximas absor¢des dos dienos e trienos conjugados (232 nm e
270 nm, respectivamente). Tais compostos sdo formados a partir de hidroperoxidos
de acidos graxos insaturados no processo de oxidagdo e/ou pratica de refino* &.

Para determinacdo da extincdo especifica foram elaboradas duas solucdes
com diferentes quantidades das amostras (A=0,25 g e B=0,05 g) em balbes
volumétricos de 25 mL. Apds, adicionou-se ciclohexano até a marca volumétrica,
seguido de homogeneizagdo. As solugdes tiveram a absorbancia aferida nos
seguintes comprimentos de onda: solugdo A em 266 nm, 270 nm e 274 nm; e
solucdo B, 232 nm. Foi utilizado um espectrofotébmetro ultravioleta-visivel (UV),
modelo UV-1800 da marca Shimadzu, e um solvente puro como referéncia para
afericdo. A partir dos resultados obtidos foram calculados os parametros K232, K270
e delta K&.

5.2 Compostos Fenodlicos Totais

Foi utilizado para determinagdao dos compostos fendlicos totais o método
proposto por Vazquez-Roncero (1973)¥. Inicialmente, foram pesadas 5 g de cada
amostra em um frasco Erlenmeyer de 50 mL, seguido de adicdo de 25 mL de
n-hexano e homogeneizado. A solugao foi transferida para um funil de separagéo de
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250 mL e adicionada de 10 mL de uma solu¢do metanol:agua (60:40) e agitada por
5 minutos em mesa agitadora orbital (IKA, modelo KS130, Staufen, Alemanha).
Apds, houve a decantagcdo e separagao das fases liquidas, e a coleta da fase
contendo a solugdo metanol:agua (60:40). A adicdo de 10 mL de solugcdo de
metanol:dgua (60:40), agitagcdo e decantacéo foi repetida 3 vezes. O extrato final,
contendo todas as repetigdes de extragao, foi transferido para um baldo volumétrico
de 50 mL, completando o volume com agua ultra pura e, entdo, homogeneizado.

Posteriormente, em um baldo volumétrico de 25 mL, foram adicionados 2,5
mL do extrato obtido, 17,5 mL de &agua ultrapura e 1,25 mL do reagente
Folin-Ciocalteau (Sigma-Aldrich). A solu¢cdo foi homogeneizada manualmente e
permaneceu em repouso por 3 minutos. Na sequéncia, adicionou-se de 2,5 mL de
solugédo de hidroxido de sodio 5% e de agua ultra pura até a marca volumétrica do
baldo. A solugao foi agitada e armazenada em temperatura ambiente ao abrigo da
luz por 45 min. A absorbancia da solug¢ao foi medida no comprimento de onda 725
nm em espectrofotdbmetro ultravioleta-visivel (UV), da marca Shimadzu, modelo
UV-1800 . A partir da leitura espectrofotométrica das amostras e da curva padréo
elaborada com seis diferentes concentracdes de acido cafeico, foram calculados os
compostos fendlicos totais. Os resultados foram expressos como mg de acido
cafeico/Kg de azeite.

5.3 a-tocoferol

O oa-tocoferol foi avaliado seguindo a normativa internacional ISO 9936
(2006)%, utilizando a cromatografia Liquida de alta eficiéncia (HPLC). Inicialmente,
foram pesadas 0,8 g das amostras de azeite de oliva, em um baldo volumétrico de
10 mL. Posteriormente, foi adicionado n-hexano completando o volume do baldo,
seguido de homogeneizagdo. As amostras foram filtradas em membranas de 0.22
pMm e transferidas para o vial de injecao.

Para a analise no HPLC, a fase moével foi preparada com 0,5% de propan-3-ol
em hexano (v/v). Foi utilizada a coluna (Phenomenex, Lichrospher Sil 60) com fase
C:18 (octadecyl) de 250 x 4 mm x 5. O forno acoplado foi mantido a temperatura
constante de 25 °C. O fluxo da fase movel foi mantido em sistema isocratico, de 0,5
mL/min. O detector de fluorescéncia foi programado para um comprimento de onda
de excitacdo de 290 nm e um comprimento de onda de emissdo de 330 nm.
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Injetou-se 20 pL de cada uma das amostras. O a-tocoferol foi identificado por
comparagao com o tempo de retencdo de cada um dos padrbes utilizados. A
construcao da curva foi realizada com 05 diferentes concentragdes do a-tocoferol.

5.4 Analise estatistica

Todos os dados, obtidos em triplicata, foram analisados por analise de
variancia (ANOVA) mista de medidas repetidas e teste de comparagdes muiltiplas
Sidak, com resultados relatados como média + erro padrédo. O teste Sidak ajusta o
nivel de significancia para comparagdes multiplas e fornece limites mais apertados
em comparagao a outros testes. Os grupos foram comparados entre si e apenas o
valor F com p < 0,05 foi considerado significativo. O software utilizado nas analises
foi o SPSS verséao 25.
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6. Resultados e Discussao

Os parametros de qualidade fisico-quimica analisados (acidez livre, indice de
peréxidos e absorbancia no ultravioleta), estdo descritos na tabela 6. Os resultados
obtidos foram comparados com os dados encontrados na literatura sobre o
enriquecimento de azeites de oliva com folhas de oliveira. Os resultados obtidos
para compostos fendlicos totais e a-tocoferol estdo descritos na tabela 7, sendo
posteriormente comparados a literatura.

Tabela 6: Avaliagdo da qualidade fisico-quimica das amostras de azeite de oliva ao

longo dos 12 meses de armazenamento.

% de Tempo indice de indice de
fo(;has de arm. Acidez (% ac. Peroxidos K232 K270 Delta K
(meses) oleico) (mEq O2/kg)
Limites de <08-AOEV  <20-AOEV <25-AOEV <022-AOEV <0,01- AOEV
tolerancia
0 0,45+0,022 4,95+0,00°° 1,93+0,062 0,12+ 0,00 0,00
3 0,46 +0,012 4,98+0,14° 209+0,082 0,15+0,00 " 0,00
0% (Puro)
6 0,46 £0,012 4,79+0,09°® 2,06+0,082 0,14 + 0,00 & 0,00
12 0,48+0,002 9,95+0,04% 2,080,032 0,180,013 0,00
0 0,45+0,022 4,98+0,00® 1,93+0,062 0,12+0,00° 0,00
19 3 0,45+0,012 7,62+0,14° 223+0,082 0,210,002 0,00
° 6 0,46 £0,012 941+0,09* 203+0,082 0,17 £0,00°* 0,00
12 0,47+0,002 998+0,042 1,92+0,032 0,210,012 0,00
0 0,45+0,022 4,99+0,00 193+0,062 0,12 +0,00° 0,00
30, 3 0,46+0,012 9,74+0,14* 2,02+0,08% 0,20+ 0,002 0,00
° 6 0,46+0,012 9,78+0,09* 1,86+0,082 0,12+ 0,00°C 0,00
12 0,47 +0,002 9,80+0,042* 211+0,032 0,12+0,01"8 0,00

Médias que compartilham letras minusculas nao diferem entre si quanto ao tempo (teste de Sidak p>0.05)
Médias que compartilham letras maiusculas nao diferem entre si quanto ao grupo (teste de Sidak p>0.05)
Valores expressos em média + erro-padréo / AOEV - Azeite de oliva extra virgem

*Conforme limites expressos na Instrugdo Normativa n° 01 de 2012, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

Fonte: Autoral.

A figura 10 representa a variagéo da acidez livre das amostras analisadas ao
longo dos 12 meses de armazenamento. A variagdo da amostra pura inicialmente foi

de 0,45% aumentando para 0,49% ao final do estudo, enquanto as variagdes das
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amostras enriquecidas com 1% e 3% de folhas foi de 0,45% para 0,47% em ambas.
Todas as amostras se mantiveram dentro do limite de tolerancia para classificacao
de extravirgem''®. As amostras ndo mostraram diferengas significativas entre si (p
< 0,05) e ao longo do tempo, entretanto as amostras enriquecidas apresentaram
uma atividade antioxidante inicial.

Figura 10: Variacdo da Acidez Livre (%) das amostras de azeite de oliva.

BPuro A m1% 3%

Acidez Livre (%)

0 3 6 12
Tempo (meses)

Fonte: Autoral.

Kiritsakis et al. (2017) determinaram o efeito do extrato aquoso de folha de
oliveira no conteudo fendlico total, atividade antioxidante, composicdo e parametros
de qualidade do azeite de oliva®®. No estudo, a acidez livre da amostra enriquecida
foi de 0,37%, com diferengas significativas em relagdo a amostra controle — pura —
com valor de 0,32%*°.

Tarchoune et al. (2019), avaliou os efeitos da adigao de folha de oliveira (0 e
3%) sobre os principais antioxidantes e a atividade antioxidante dos azeites Neb
Jmel e Oueslati®®. A acidez livre do azeite Neb Jmel ndo mostrou diferencas
significativas entre a amostra pura e enriquecida (0,56% e 0,57%, respectivamente),
ja no azeite Oueslati foi encontrada diferenga significativa (1,00% e 0,60%,
respectivamente®.

Malheiro et al. (2011), realizou um estudo com o objetivo de verificar o efeito
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da adicdo de folhas de oliveira durante o processo de extracao do 6leo na qualidade
e composicao dos azeites, com diferentes concentragcdes de folhas de oliveira (1%,
2,5% 5% e 10%)°'. A acidez livre apresentou diferencgas significativas em todas as
amostras. A amostra pura apresentou acidez livre de 0,31%, enquanto as amostras
enriquecidas com 1%, 2,5% 5% e 10% apresentaram acidez de 0,35%, 0,37%,

0,39% e 0,44%, respectivamente®’.

A figura 11 representa a variagdo do indice de peroxidos das amostras
analisadas ao longo dos 12 meses de armazenamento. A variagdo da amostra pura
inicialmente foi de 4,95 mEq O,/kg, aumentando para 9,95 mEq O,/kg ao final do
estudo, enquanto as variagdes das amostras enriquecidas com 1% e 3% de folhas
foram de 4,98 mEq O,/kg para 9,98 mEq O,kg e 4,99 mEq O,/kg para 9,80 mEq
O,/kg, respectivamente. Todas as amostras mantiveram-se dentro do limite de
tolerancia para classificagdo de extravirgem (< 20,0 mEq O,/kg)'*'®. As amostras
apresentaram diferengas significativas (p < 0,05) de perdxidos ao longo do tempo de

armazenamento.

Figura 11: Variacdo do indice de Peroxidos (mEq O,/kg) das amostras de

azeite de oliva.

EPuro A 1% " 3%
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Fonte: Autoral.

No estudo de Kiritsakis et al. (2017), o indice de perdoxidos apresentou

diferencga significativa da amostra pura (9,62 mEq O,/kg) para a amostra enriquecida
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(9,28 mEq O,/kg)®. Tarchoune et al. (2019) ndo encontraram diferenga significativas
no indice de peroxidos do azeite Neb Jmel (6,00 mEq O,/kg na amostra pura e
também 6,00 mEq O,/kg na amostra enriquecida), em contrapartida, o azeite
Oueslati apresentou diferenga significativa no indice (34,00 mEq O,/kg na amostra
pura e 15,33 mEq O,/kg na amostra enriquecida)®.

Malheiro et al. (2011) encontraram diferengas significativas entre os indices
de peroxidos da amostra pura (7 mEq O,/kg) e todas as amostras enriquecidas com
as diferentes concentragdes de folhas de oliveira - 1%, 2,5% 5% e 10% (12 mEq
0,/kg, 8 mEq O,/kg, 12 mEq O,/kg, 10 mEq O,/kg, respectivamente)®’.

Conforme a figura 12, a variagdo de K232 da amostra pura foi de 1,93 no
tempo 0, para 2,08 no décimo segundo més. Ja as variagbes das amostras com 1%
e 3% de folhas foram de: 1,93 para 1,92 e 1,93 para 2,11, respectivamente.
Comparando as amostras entre si, nenhuma amostra apresentou diferencas

significativas ao término do estudo.

Figura 12: Variagcdo de K232 das amostras de azeite de oliva.

EPuro A m=1% 3%
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Fonte: Autoral.

Conforme a figura 13, a variagao de K270 da amostra pura foi de 0,12 no
tempo 0, para 0,18 no décimo segundo més. Ja as variagbes das amostras com 1%
e 3% de folhas foram de 0,12 para 0,21 e 0,12 para 0,12, respectivamente. As
amostras apresentaram diferengas significativas entre si (p < 0,05) e ao longo do
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tempo.
Figura 13: Variacdo de K270 das amostras de azeite de oliva.
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Fonte: Autoral.

Kiritsakis et al. (2017) encontraram diferenca significativa nos valores de K232
em seu estudo, sendo que o valor da amostra pura foi de 1,70 enquanto a amostra
enriquecida com o extrato aquoso de folha de oliveira apresentou o valor de 1,79%.
Malheiro et al. (2011) também encontraram diferenca significativa entre a amostra
pura (1,63) e todas as amostras enriquecidas com as diferentes concentragbes de
folhnas de oliveira - 1%, 2,5% 5% e 10% (1,93, 1,92, 1,92, 1,97 e 2,07,
respectivamente), as amostras enriquecidas n&o apresentaram diferencas

significativas entre si®'.

Ainda, Kiritsakis et al. (2017) encontraram diferenga significativa nos valores
de K270 em seu estudo: o valor da amostra pura foi de 0,12 enquanto a amostra
enriquecida com o extrato aquoso de folha de oliveira apresentou o valor de 0,13%°.
Malheiro et al. (2011) também encontraram diferenca significativa entre a amostra
pura (0,09) e todas as amostras enriquecidas com as diferentes concentragbes de
folhas de oliveira - 1%, 2,5% 5% e 10% (0,13, 0,12, 0,13 e 0,16 respectivamente),
observando-se que as amostras enriquecidas apresentaram diferencgas significativas
entre si, com excegdo das amostras com 1% e 2,5% de adicdo de folhas®'.
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A tabela 7 apresenta a concentracdo de compostos fendlicos totais e
a-tocoferol das amostras de azeite de oliva analisadas ao longo dos 12 meses de

armazenamento.

Tabela 7: Concentragdo de Compostos Fendlicos Totais e a-tocoferol, em
mg/kg, ao longo dos 12 meses de armazenamento.

% de folhas Terrzfn:::s?rm. Fen(z:lc;:(;;) tais a-tocoferol (mg/Kg)

0 885,73 £ 6,97 = 348,25 + 1,09 =

0% (Puro) 446,39 + 9,27 & 340,72 £ 1,27 »
6 424,30 + 4,97 *© 269,10 £ 1,00 <c

12 388,14 + 15,82 =8 241,38 £ 1,18 <

0 904,72 +6,97 = 378,42 + 1,09 =

1% 3 469,78 £ 9,27 & 349,03 £ 1,27

6 484,74 + 497 *® 325,38 +1,00

12 391,46 + 15,82 8 318,71 +£0,18

0 994,77 + 6,97 = 398,21 £ 1,09

30 3 757,44 + 9,27 » 343,02 £ 1,27 »

6 689,27 + 4,97 340,51 + 1,00

12 599,62 + 15,82 & 337,29+ 1,18

Médias que compartilham letras minusculas ndo diferem entre si quanto ao tempo (teste de Sidak p>0.05)
Médias que compartilham letras maiusculas nao diferem entre si quanto ao grupo (teste de Sidak p>0.05)

Valores expressos em média + erro-padrao

Fonte: Autoral.

A figura 14 representa a variagao da concentracdo de compostos fendlicos
totais das amostras de azeite de oliva analisadas. A variacdo da amostra pura foi de
885,73 mg/kg para 388,14 mg/kg ao final do estudo, enquanto as amostras
enriquecidas com 1% e 3% de folhas foram de 904,72 mg/kg para 391,46 e 994,77
mg/kg para 599,62, respectivamente. As amostras apresentaram diferengas
significativas entre si (p < 0,05) e ao longo do tempo, principalmente analisando o
valor de compostos fendlicos totais da amostra pura com as amostras enriquecidas
ao final do estudo, sendo o valor dos compostos das amostras enriquecidas

superiores ao da amostra pura.
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Figura 14: Variagao da Concentragao de Compostos Fendlicos Totais (mg/kg).
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Fonte: Autoral.

Salta et al. (2017) avaliaram o efeito do enriquecimento de odleos
comercialmente disponiveis (azeite de oliva, 6leo de girassol, 6leo de palma e
gordura vegetal) com o extrato da folha da oliveira®. O aumento da concentragdo de
compostos fendlicos totais do azeite de oliva foi de 103% (de 94 mg/kg para 299

mg/kg)®e.

Sahin et al. (2017) encontraram um aumento de quase duas vezes no valor
de compostos fendlicos totais em relagdo ao azeite puro®. Kiritsakis et al. (2017)
encontraram diferencga significativa entre o azeite de oliva enriquecido com o extrato
da folha da oliveira em relacdo ao azeite puro®. No estudo de Tarchoune et al.
(2019), a concentracao fendlica total do azeite Neb Jmel (736 mg GA eqg/kg de 6leo)

foi significativamente superior ao de Oueslati (528 mg GA eqg/kg de 6leo)®.

A figura 15 representa variagdo da concentragcéo de a-tocoferol das amostras
analisadas ao longo dos 12 meses deste estudo. A variagdo da amostra pura foi de
348,25 mg/kg para 241,38 mg/kg, enquanto a variagcdo das amostras enriquecidas
com 1% e 3% de folhas de oliveira foi de 378,42 mg/kg para 318,71 mg/kg e 398,21
mg/kg para 337,28 mg/kg, respectivamente. As amostras apresentaram diferengas
significativas entre si (p < 0,05) e ao longo do tempo. A figura mostra que a
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concentracao final de a-tocoferol das amostras enriquecidas foi superior a amostra

pura.

Figura 15: Variagao da Concentragao de a-tocoferol (mg/kg).

EPuro A ®m1% 3%
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Fonte: Autoral.

Sahin et al. (2017) mostraram em seus resultados que a concentracéo de
a-tocoferol da amostra pura foi de 114,38 ppm, e o da amostra enriquecida foi de
127,83 ppm®. Nao houve discussdo acerca de diferencas significativas no estudo,
entretanto, é perceptivel que a concentracdo da amostra enriquecida € superior ao
da amostra pura®.

Tarchoune et al. (2019) encontraram diferenga significativa na concentragao
de a-tocoferol do azeite Neb Jmel (283,6 mg/kg na amostra pura e 328,08 mg/kg na
amostra enriquecida), em contrapartida, o azeite Oueslati ndo apresentou diferencga
significativa na concentragdo®. Malheiro et al. (2011) encontraram diferenca
significativa apenas na amostra enriquecida com 10% de folhas de oliveira; 225
mg/kg na amostra pura e 254,7 mg/kg na amostra enriquecida®’.
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7. Conclusao

Este trabalho avaliou a influéncia do enriquecimento de azeites de oliva
produzidos no Rio Grande do Sul, com folhas de oliveiras da varietal ‘Arbequina’,
nas caracteristicas fisico-quimicas, compostos fendlicos totais e a-tocoferol. Todos
os azeites apresentaram bons niveis de qualidade, estando de acordo com os
parametros estabelecidos para classificagdo de extravirgem durante todo o periodo
de armazenamento.

Analisando os principais indicativos de oxidagdo dos azeites (parametros
fisico-quimicos) foi encontrada correlagdo estatisticamente significativa entre os
indices da amostra pura e das amostras enriquecidas com folhas de oliveira (1% e
3%). A agao da folha apresentou niveis iniciais de prevengao a oxidagao dos azeites

ao longo do armazenamento.

Analisando os parametros de compostos fendlicos totais e a-tocoferol, as
amostras enriquecidas apresentaram valores significativamente superiores ao azeite
puro no final do periodo de estudo. Esses compostos desempenham um importante
papel na saude humana e contra o processo oxidativo, devido as suas propriedades
antioxidantes.

Assim, a utilizacdo da folha da oliveira para enriquecimento do azeite de oliva
pode ser considerada uma maneira natural de melhorar sua funcionalidade e vida
util. Entretanto, apesar dos resultados promissores, mais pesquisas devem ser
realizadas, em termos de concentragcbes, tempo de armazenamento e diferentes

varietais.

E esperado que novos parametros de pesquisa possam ser avaliados a partir
deste trabalho, como: atividade antioxidante, analise sensorial, aceitacido e
desenvolvimento de um novo produto. Acredita-se que com tais trabalhos
subsequentes sejam alcangadas maior confiabilidade e seguranga na conclusao das
hipbteses iniciais .
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