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RESUMO

O azeite de oliva vem atraindo cada vez mais consumidores ao redor do mundo, em
funcdo de suas multiplas aplicacdes culinarias, presenca de lipidios de boa
qualidade e de compostos fendlicos, que atuam como antioxidantes e estdo
relacionados a diversos efeitos benéficos a saude. As folhas de oliveira s&o um
subproduto da industria do azeite, ricas em compostos fendlicos, ainda pouco
exploradas, produzidas em grande quantidade e desperdicadas. Ja existem métodos
efetivos para realizar o enriquecimento de azeites com folhas de oliveira, muitos
deles de manejo simples e facil, que podem aumentar a estabilidade do azeite de
oliva e sua vida util. Este trabalho é um estudo experimental com o objetivo de
avaliar a influéncia do enriquecimento do azeite de oliva com as folhas da oliveira,
em suas caracteristicas fisico-quimicas, concentracdo de compostos fendlicos totais,
alfa-tocoferéis e composicdo de acidos graxos livres. Foram avaliados trés azeites
de oliva extra virgens produzidos no municipio de Barra do Ribeiro, RS, dois deles
enriquecidos com folhas de oliveira pelo método de maceracdo em duas
concentracfes (1% e 3%, respectivamente) e posterior comparacdo com um azeite
puro, da mesma safra. As amostras foram avaliadas em quatro tempos diferentes de
armazenamento quanto a composicdo fisico-quimica, compostos fendlicos totais,
alfa-tocoferdéis e composicéo de acidos graxos. Os azeite enriquecidos com folhas de
oliveira apresentaram quantidades significativamente superior de compostos
fendlicos e alfa-tocoferdis em relacdo ao azeite de oliva extra virgem puro, além de
resultados positivos na comparacao entre os indices de perdxidos dos azeites,
sendo esses 0s principais indicativas de oxidacdo nos azeites de oliva. Logo, uma
maior estabilidade, resposta a oxidacdo e aumento de vida de prateleira foi

observada nos azeites enriquecidos com as folhas de oliveira.

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

fendlicos. Estabilidade.



ABSTRACT

Olive oil has been attracting more and more consumers around the world, due to its
multiple culinary applications, the presence of good quality lipids and phenolic
compounds, which act as antioxidants and are related to several beneficial health
effects. Olive leaves are a by-product of the oil industry, rich in phenolic compounds,
still little explored, produced in large quantities and wasted. There are already
effective methods for enriching oils with olive leaves, many of them simple and easy
to handle, which can increase the stability of the olive oil and its shelf life. This work
is an experimental study with the objective of evaluating the influence of enrichment
of olive oil with olive leaves, on their physicochemical characteristics, concentration
of total phenolic compounds, alpha-tocopherols, and free fatty acid composition.
Three extra virgin olive oils produced in the city of Barra do Ribeiro, RS, were
evaluated, two of them enriched with olive leaves by the maceration method in two
concentrations (1% and 3%, respectively) and subsequent comparison with a pure
olive oil, from the same crop. The samples were evaluated at four different storage
times for physicochemical composition, total phenolic compounds, alpha-tocopheraols,
and fatty acid composition. Olive oil enriched with olive leaves showed significantly
higher amounts of phenolic compounds and alpha-tocopherols in relation to pure
extra virgin olive oil, in addition to positive results in the comparison between the
peroxides indices of the oils, which are the main indicators of oxidation in the olive
oils. Therefore, greater stability, response to oxidation and increased shelf life was

observed in oils enriched with olive leaves.

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

A oliveira (Olea europaea L.) € uma das plantas mais antigas cultivadas pelo
homem, e devido aos beneficios que o consumo do azeite de oliva (6leo extraido da
azeitona, que é o fruto da oliveira) proporciona a saude humana, sua producao e
consumo vém crescendo nos ultimos anos (1). No Brasil, o interesse pela cultura da
oliveira estd aumentando, pois existem diversas regides com aptidao edafoclimatica,
como Minas Gerais, Sado Paulo, Santa Catarina e especialmente o Rio Grande do
Sul, que se destaca por ser o maior produtor de azeite de oliva do Brasil e por ter
grande parte de seu territorio adequado a olivicultura (1,2). No Rio Grande do Sul, a
cultura da oliveira foi introduzida oficialmente em 1948, através da criacao do 6rgao
especializado da Secretaria da Agricultura (Servigo Oleicola), com a finalidade de
coordenar e orientar os trabalhos de fomento e pesquisa (1). Até entdo, o Brasil
conhecia apenas a azeitona em conserva e 0 azeite em lata, que eram importados
principalmente de Portugal, fator que foi determinante na formacgéo dos habitos de
consumo do brasileiro em relagédo aos tipos de azeite e 0 seu desconhecimento
acerca do produto. Além disso, devido a esta influéncia, o consumidor brasileiro
tende a consumir azeites equilibrados (com poucas notas marcantes de picante e
amargo, que sao atributos sensoriais positivos em um azeite), com certa preferéncia

pela cor verde, que é erroneamente associada a um azeite de melhor qualidade (3).

O azeite pode ser definido como uma mistura muito complexa, € composto
guase em sua totalidade por gorduras, e de 1 a 3% por outros componentes, tais
como compostos fendlicos, hidrocarbonetos, fosfatideos, esteréis, vitaminas
lipossoluveis (A, D, E, K), pigmentos (clorofila: cor verde; caroteno: cor amarela) e
substancias volateis (4,5). Essa mistura de elementos confere ao azeite de oliva
caracteristicas Unicas de sabor e aroma, contribuindo também para sua estabilidade
(4,5). Um dos principais compostos presentes no azeite e na prépria folha da oliveira
€ a oleuropeina, um potente antioxidante, reconhecido por apresentar diversas
acOes biolégicas (anti-inflamatoria, antitumoral, hepatoprotetora, antiaterosclerética,
antimicrobiana, antiviral, neuroprotetora) e podem ser utilizados como componentes

de uma dieta normal para promover a saude e prevenir doencgas (6,7).

As folhas de oliveira s&o obtidas diretamente da planta da oliveira e podem
ser consideradas um subproduto da industria do azeite de oliva, produzidas em

grande quantidade e desperdicadas. As folhas sdo ricas em compostos fendlicos,
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sendo o hidroxitirosol e a oleuropeina os principais, encontrados inclusive em
guantidades significativamente superior nas folhas em relacéo aos azeites (8,9). Mas
este subproduto ainda é pouco explorado, as folhas de oliveira sdo tradicionalmente
cortadas durante a poda das plantas, mas né&o utilizadas, acabando como lixo

bioldgico ou até alimentacao animal (10).

A ingestéo diaria de compostos fendlicos através de azeites de oliva varia em
funcdo do tipo de azeitona, estagio de maturacdo, producdo e extracdo de Oleo,
caracteristicas agronémicas, entre outros, mas uma boa estratégia para garantir a
ingestado adequada de polifendis seria produzir azeites de oliva virgens enriquecidos
com estes compostos (6,10), visto que diferentes formas de substancias ativas
naturais podem ser utilizadas para enriquecer azeites de oliva, como folhas e bagaco
da oliveira, ervas e especiarias(10). A exploracdo de folhas de oliveira como matéria-
prima na producdo de alimentos funcionais ou suplementos alimentares pode
melhorar o gerenciamento de residuos biolégicos (10), além de possibilitar o
desenvolvimento de azeites de oliva com propriedades funcionais, que poderiam
ajudar na prevencdo de doencas cronicas e melhorar a qualidade de vida dos
consumidores (10,11), visto que este tipo de alimento pode promover um beneficio
adicional comparado a alimentos tradicionais, através de seus componentes

naturais, que trazem beneficios a saude (8).

Com relacdo as formas de enriqguecimento dos azeites com as folhas de
oliveira, a literatura ja apresenta alguns métodos de obtencdo do extrato das folhas,
muitos deles de manejo simples e facil, inclusive com excelentes resultados na
guantidade final de compostos fendlicos, atividade antioxidante e com efeito de
protetor contra a oxidacdo do azeite (9,12). Por outro lado, a suplementacdo com
folhas de oliveira, além de aumentar a disponibilidade de compostos bioativos, pode
aumentar a estabilidade do azeite de oliva e sua vida util (8). Esse efeito tem um
grande interesse pela industria e o0 mercado consumidor, o qual podera se beneficiar
pelo consumo de azeites mais estaveis e com menores problemas de oxidagéo,
processo que atua diminuindo a sua qualidade sensorial (10). O principal fendémeno
ocasionado é o processo de rancinificacdo, o qual diminui a qualidade sensorial, pois
ao azeite comega a apresentar notas sensoriais de gordura rangosa. A oxidagao
atua também na diminui¢cdo da quantidade de composto fendlicos, diminuindo assim,

0s beneficios do consumo de compostos bioativos (10).
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Diversos estudos vém evidenciando os efeitos que uma dieta rica compostos
fendlicos oriundos do azeite extra virgem enriquecido com folhas de oliveira trazem
beneficios para a saude humana, incluindo atividade cardioprotetora, onde o
hidroxitirosol (um dos compostos fendlicos mais abundantes no azeite extra virgem e
em folhas de oliveira) exerce acdo antioxidante, anti-inflamatéria, antiplaquetaria e
antiaterogénicas, sendo inclusive capaz de exercer atividades reguladoras de genes

associados a aterogénese (13).

Estabelecidas por legislacdo especifica de cada pais e por padrdes
internacionais definidos (14-16), os azeites de oliva produzidos no Brasil possuem
indices de acidez em &cido oleico, perdxidos e refracdo absoluta de acordo com a
resolucdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (17) e Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (18), podendo ser inicialmente
classificados como azeites de oliva extra virgem ou virgem, e de modo geral, todos
0s acidos graxos presentes nos azeites possuem valores satisfatorios, com maior
concentracdo de acido oleico, principal acido responsavel pelos beneficios a saude
(4,5). Para ser considerado extra virgem, o azeite de oliva deve possuir uma série
de critérios de qualidade. Esta classificacdo € concedida de acordo com suas
caracteristicas de composicado (andlise fisico-quimica) e a avaliagdo sensorial
realizada por um painel treinado (16,19). O método de andlise sensorial deve ser
aplicavel a avaliacdo da caracteristica e atributos sensoriais do azeite de oliva, tal
como reconhecido pelo 6rgao responsavel e de fiscalizacdo, sendo que, a avaliacao
deverd ser realizada por um grupo de provadores selecionados e treinados como um

painel sensorial (19,20).
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2 Referencial Teérico
2.1 Oliveira

A oliveira (Olea europaea L.) € uma angiospérmica dicotiledénea, arvore
frutifera pertencente a familia botanica Oleaceae, cuja maioria das espécies €
representada por arvores e arbustos (21). As espécies de plantas dessa familia
estdo distribuidas pelas regides tropicais e temperadas do mundo, com
aproximadamente 35 espécies do género Olea, sendo a Olea europaea L. a Unica

espécie da familia Oleaceae com frutos comestiveis. (21,22)

Figura 1: Oliveira.

Fonte: https://hmjardins.com.br/oliveira-oportunidade-negocio/oliveira-adultal/

A origem exata da oliveira ndo € precisa, mas ha evidéncias na literatura que
seu descobrimento remonta hd mais de 6.000 anos, sendo uma das arvores
frutiferas mais antigas utilizadas pelo homem (21-24). A sua origem se deu na
regido geografica que ocupa o sul do Caucaso até o planalto do Ird, Palestina e a
zona costeira da Siria, estendendo-se até o Egito (22). A domesticacdo da oliveira
teve inicio no periodo Paleolitico e Neolitico, entre 10000 e 3000 a.C, possivelmente
na Mesopotamia, de onde foi difundida para o Egito, em 2000 a.C., e ilhas da Asia
Menor e Grécia Continental, em 1800 a.C (22). Posteriormente, a presenca da
oliveira foi disseminada por toda a bacia do mar Mediterraneo, espalhando-se pela
Europa e pelo Oriente Médio (23).

Com as Grandes Navegac0Oes e a descoberta do Mundo Novo, no século XV,
a oliveira ultrapassou as fronteiras do mar Mediterraneo e difundiu-se pela América,
onde comecgou a ser cultivada, a partir do século XVI, em paises como México, Peru,
Jamaica, Estados Unidos, Chile e Argentina (24). Posteriormente, olivais foram
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cultivados em paises como Africa do Sul, Australia, Jap&o, China, Uruguai e Brasil
(22).

No Brasil, a olivicultura foi introduzida pelos portugueses no inicio do século
19, em diversas regides do sul e sudeste do pais, principalmente nos atuais estados
de Minas Gerias, Rio de Janeiro, S&o Paulo, Parana, Santa Catarina e Rio Grande
do Sul (22,23). No Rio Grande do Sul, a cultura da oliveira foi introduzida
oficialmente em 1948, através da criagdo do Servico Oleicola, 6rgdo criado pela
Secretaria da Agricultura, Pecuaria e Desenvolvimento Rural (SEAPDR), com a

finalidade de superintender e orientar os trabalhos de fomento e pesquisa (21,25).

A superficie territorial mundial cultivada com oliveiras cresceu muito nas
tltimas décadas, quase quadruplicando nos ultimos 50 anos (26). A concentracao
das areas produtoras esta entre as latitudes 30° e 45° nos hemisférios Norte e Sul,
essas regibes tém como caracteristicas 0 verdo quente e seco, e baixas
temperaturas no inverno (24). Até 2019, registrou-se um total de 11.519,601
hectares dedicados a plantacao e cultivo da oliveira. A tabela 1 mostra a area total
nos diferentes paises produtores. A Europa € responsavel por 54% dessa producao,
onde encontram-se 0s maiores produtores de oliveira: em primeiro lugar a Espanha,

seguida por Italia e Grécia (23,27).

Tabela 1: Cultivo Mundial de Oliveiras em 2019.

Continente Producéo Total Mesa Azeite
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 12,40 296.305 18,55 1.132.397 11,41

Europa 6.220.197 54,00 685.215 42,90 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 Rio Grande do Sul, conforme dados publicados pelo Cadastro Olivicola de
2017, existem 56 municipios produtores registrados no estado, pertencendo em sua
grande maioria as regidbes gauchas com as maiores areas de plantio (tabela 2),

dentre essas regides existem oito unidades fabris no Rio Grande do Sul, produzindo
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cerca de 58 mil litros por ano, distribuidos em 20 marcas comerciais de azeites de
oliva (28,29).

Tabela 2: Area Cultivada com oliveiras no Rio Grande do Sul, em 2017.

Regido Area (Ha) %
Serra do Sudeste 1.778,5 51,3
Campanha 599,7 17,3
Depresséao Central 453 13,1
Metropolitana 422.4 12,2
Serra Nordeste 146 4,2
Norte 65 1,9
Total 3.464,6 100

Fonte: Lipp et al., 2017.

2.2 Azeitona

O fruto da oliveira (Olea europaea L.) é denominado azeitona, considerada
uma drupa, ou seja, um fruto de caroco Unico, coloracdo que vai de verde a preta,
passando por tonalidades de verde-palha a arroxeada (4,22). Possui tamanho
pequeno e dimensfes que podem variar entre 2 e 12 gramas, 1 e 4cm de
comprimento e 0,6 a 2cm de didametro em funcdo de fatores intrinsecos-genéticos, e

extrinsecos, como clima, relevo, temperatura, umidade etc. (4,22).

7

A azeitona € constituida por pericarpo e endocarpo, onde 0 primeiro
representa cerca de 65-83% do peso total do fruto, sendo coberto com uma camada
de cera e dividindo-se em duas partes: o epicarpo (pele) e o mesocarpo (carne,
polpa) (4). O endocarpo é constituido pelo caroco do fruto (4). A figura 2 mostra a
composicdo quimica béasica do fruto da oliveira.



18

Figura 2: Composicdo Quimica Média do Fruto da Oliveira.
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Fonte: Boskou D, 2006.

A variabilidade genética representa a diversidade de tipo de cultivares de
azeitonas produzidos pelas oliveiras (4,30). Os principais cultivares de azeitonas
sdo: Arbequina, Picual, Koroneiki, Frantoio, Arbosana, Galega, Ascolana, Cordovil
de Serpa (Penafiel), Manzanilla de Sevilla, Hojiblanca (4,30). Estima-se que 86,13%
da producdo mundial de azeitona é destinada a producao de azeite de oliva, sendo o
restante destinado as azeitonas de mesa (23).

2.2.1 A Cultivar Koroneiki

A azeitona da varietal Koroneiki é originaria da Grécia, e ocupa cerca de 60%
da area de plantio do pais, podendo chegar a 85% na ilha de Creta (31). Ela é
resistente a climas mais secos, mas ndo suporta muito frio (31,32). O fruto é
pequeno e possui formato ovoide, com média de 1,07 gramas (figura 3), e possui
uma maturacdo geralmente precoce (33). A produtividade de azeite produzido a
partir da varietal é relativamente alta, com cerca de 2.092kg de azeite produzidos por
hectare plantado do fruto (31-33). O azeite de oliva extraido dessa cultivar possui
estabilidade elevada em comparacdo as demais cultivares, em virtude da alta
concentracdo de acido oleico (31,32).

1 *pectinas, 4cidos orgénicos, pigmentos e glicosideos de fendis.
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Figura 3: Azeitona da cultivar Koroneiki.

Foto: Enilton Fick Coutinho

2.3 Azeite de Oliva

O azeite de oliva é o 6leo obtido somente a partir do fruto da oliveira (Olea
europaea L.) unicamente por meio de processos mecanicos ou outros meios fisicos,
sob controle de temperatura adequada a fim de manter a natureza original do
produto (14-16,18). Ele € o 6leo comestivel mais antigo e possui um grande valor
nutricional, sociocultural e econémico (34). Seu consumo tem aumentado
significativamente nas Uultimas décadas, devido & sua grande relagdo com o0s
beneficios para a salde e suas caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas,
resultantes da sua composicdo, sendo estas as principais responsaveis pela

qualidade do azeite (34).

O azeite de oliva é a principal fonte de ingestdo de gordura da dieta
mediterranea (7,35). Ele contém uma grande proporcéo de gordura monoinsaturada,

€ relativamente pobre em gordura saturada e é uma fonte de antioxidantes, tais

como, vitamina E, fitosterois, carotenoides e compostos fendlicos (7).

A composicdo quimica do azeite de oliva é dividida entre a fracdo
saponificavel e a fracdo insaponificavel (4,5). A fracdo saponificavel (insolivel em
agua) constitui cerca de 98% do azeite e € constituida essencialmente pelos
triacilglicerdis, uma pequena fracdo de acidos graxos livres, mono e diglicerideos,
sendo 0 mais abundante o &cido oleico (mega 9), com uma fracdo que corresponde

de 55 & 85% do total de acidos graxos presentes no azeite de oliva (4,5).
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Ja a fracdo insaponificavel (solivel em agua) € formada por uma série de
compostos variados, tais como, alcoois alifaticos, ceras, hidrocarbonetos, pigmentos,
compostos fendlicos, fitosterois e tocoferdis, que garantem diversas fungdes como a
estabilidade do azeite e as caracteristicas sensoriais (4,5). Os compostos fendlicos,
por sua vez, sdo subdivididos em secoiridoides (oleuropeina), alcoois fendlicos

(hidroxitirosol), flavonoides e liganinas (4).

Em 1959, na Espanha, foi criado o International Olive Council (I0OC), em
portugués, denominado Conselho Oleicola Internacional (COI), uma organizacao
intergovernamental e internacional criada para representar todos 0s paises que,
dentro da instituicdo, produzem azeitona e azeite de oliva, responsavel por estipular
parametros para segmentos de producédo, definicbes de normas de qualidade,
vigilancia e autenticidade (36). O Conselho é um ator decisivo na contribuicdo para
o desenvolvimento sustentavel e responsavel da olivicultura e funciona como um
férum mundial para discutir questdes de formulacédo de politicas e enfrentar desafios

presentes e futuros (36) .

Segundo padrdes de qualidade internacionais propostos pela Unido Europeia,
0 IOC e o Codex Alimentarius, o azeite de oliva é classificado em algumas
categorias comerciais, de acordo com sua qualidade, em Azeite de Oliva Extra
Virgem, Azeite de Oliva Virgem, Azeite de Oliva Lampante, Azeite de Oliva Refinado,

Azeite de Oliva Composto e Azeite de Bagaco de Azeitona (14-16).

O azeite de oliva extra virgem (AOEV) e o azeite de oliva virgem (AOV) s&o os
azeites de maior qualidade e devem ser destinados ao consumo humano sem
alteracdes, tendo suas classificacdes descritas através de parametros de qualidade
pré-estabelecidos, como descrito na tabela 3 (14-16). O azeite de oliva lampante é
aguele com pior qualidade e parametros insuficientes para serem destinados ao
consumo humano, apenas apés processo de refino (14-16). O azeite refinado é fruto
de um azeite de oliva lampante e pode ser comercializado puro ou como um azeite
composto, quando € misturado com AOEV ou AOV (14-16). O Azeite de Bagaco de
azeitona € o Oleo obtido por tratamento de bagaco de azeitona com solventes ou
outros tratamentos fisicos, que também pode ser refinado e comercializado como

composto (14-16).
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No Brasil, os padrées de qualidade e classificacdo dos azeites de oliva séo
avaliados segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da
RDC 270/200523 (17) e pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento
(MAPA), através da Instrucdo Normativa n°® 1, de 30 de janeiro de 2012 (18) e

baseados em parametros internacionais, conforme dados da tabela 3 (14-16).

O fluxograma de extracdo do azeite de oliva compreende quatro operacdes
principais: limpeza dos frutos; preparacdo da pasta; separacdo das fases soélida
(bagaco) e liquida (mosto oleoso e aguas residuais); e separacdo das fases liquidas
(6leo/aguas residuais) (4). Existem dois métodos para a extracdo do azeite, ambos
livres de solventes (figura 4) (4). O primeiro método baseia-se na prensagem
mecanica da matriz de azeitonas obtida em moinho de pedra, ja no segundo, hi
uma centrifugacdo com separacao trifasica da matriz de azeitonas obtida em moinho

de martelo (4).

Figura 4: Fluxogramas de Extracdo de Azeite de Oliva, Pelos Métodos de
Prensagem e Centrifugacao.
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Tabela 3: Classificacdo dos Azeites de Oliva, Segundo Padrfes Internacionais.

Classificacdo

Parametro Extra Virgem Virgem Lampante
Acidez livre (%) <0,80 <2,00 > 3,30
indice de peroxidos (MEq O2/kg) <20,0 <20,0 *
K 232 <2,50 <2,60 *
K 270 <0,22 <0,25 *
AK < 0,01 < 0,01 *
Acido miristico (C14:0) <0,03 <0,03 <0,03
Acido palmitico (C16:0) 7,50 a 20,00 7,50 a 20,00 7,50 a 20,00
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 esteérico (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 55,00 a 83,00 55,00 a 83,00
Acido linoleico/w6 (C18:2) 2,50 a 21,00 2,50a 21,00 2,50 a 21,00
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 (% esteréis totais) <0,50 <0,50 <0,50
Brassicasterol (% esterdis totais) <0,10 <0,10 <0,10
Campesterol (% esterdis totais) <40 <40 <40
Estigmasterol (% esterdis totais) < campesterol < campesterol < campesterol
A-7-estigmastenol (% esterdis totais) <0,50 <0,50 <0,50
B-sitosterol (% esterdis totais) =93,0 293,0 293,0
Esterois totais (mg/kg) 21000 = 1000 =1000
Eritrodiol e Uvaol (% esterdis totais) <450 <4,50 <4,50
Ceras (mg/kg) <150 <150 <300
Diferen¢a 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.
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2.3.1 Azeite de Oliva e Gastronomia

Nos ultimos 30 anos, tem havido um interesse crescente na utilizacdo do
azeite de oliva na culinaria devido a uma maior sensibilizacdo para a comida
mediterranica e as virtudes saudaveis desta dieta (37,38). O uso da gordura crua
adicionada aos alimentos apos o cozimento € a melhorar maneira de expressar o
sabor original e maximizar a ingestdo de antioxidantes naturais e compostos
associados a efeitos positivos na saude humana (39). Mesmo durante o0 cozimento,
0 azeite de oliva ainda exibe fortes propriedades antioxidantes e influencia o sabor
geral dos alimentos cozidos (39). Os fendbmenos quimicos e fisicos que ocorrem
quando o azeite é cozido com outros ingredientes alimentares envolve alteracfes

nas qualidades sensoriais e nutricionais de alguns alimentos (39).

A determinacdo da metodologia de avaliacdo sensorial, designada por um
painel sensorial treinado (20), tem origem em varias orientagbes e instrucées
relativas a degustacado de azeites definidas pelo International Olive Council (19,40).
Com base na deteccdo de determinados atributos negativos, como ranco,
avinagrado, mofo, etc., bem como na medicdo da intensidade de trés atributos
positivos (frutado, amargo e picante), o painel sensorial conduz a “classificagédo” do
azeite do ponto de vista sensorial (40). As amostras que apresentam uma mediana
de defeitos ndo superior a zero (= 0) e uma mediana de frutado superior a zero (> 0)
sdo categorizadas como azeites de oliva extra virgem, que representa o nivel de

classificagdo mais alto que um azeite pode alcangar (14-19).

No comércio nacional e internacional de azeites de oliva, percebe-se que no
nivel de classificagao “extra virgem” (ou seja, dentro de uma mesma categoria) uma
ampla gama de azeites sensorialmente diferentes € agrupada na mesma categoria
(41). A razdo é que é suficiente cumprir os requisitos minimos mencionados acima
para tal classificacdo, ou seja, sem considerar diversos outros atributos sensoriais
dos azeites (19,41).

ApoOs a colheita da azeitona e durante o armazenamento do azeite de oliva, o
0leo comeca a passar pelo processo de oxidacdo, sendo a principal forma de
deterioracdo dos Oleos, que ocorre quando o oxigénio atmosférico se dissolve no
Oleo e reage com seus componentes (42). Essa oxidacdo é responsavel pela

deterioracdo das caracteristicas sensoriais do azeite, ou seja, diminuicdo das
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caracteristicas sensoriais positivas e aumento das caracteristicas negativas (42). As
acOes antioxidantes dos azeites, em virtude da composi¢cdo quimica e presenca de
compostos fendlicos e antioxidantes auxiliam no aumento de vida de prateleira do

produto, com maior estabilidade de atributos sensoriais (42).
2.5 Folha da oliveira

As folhas das oliveiras sédo consideradas como subproduto ou rejeito de
producdo, visto que ndo sdo utilizadas na producdo dos azeites (43-45). As
industrias geram altos volumes de folhas que ndo sdo aproveitadas como agentes
tecnologicos, gastrondbmicos ou farmacéuticos, apenas direcionadas como lixo
biolégico ou até alimentacdo animal (43-45). Entretanto, existe um crescente
interesse no uso e aplicacdo das folhas da oliveira para aproveitamento de seus
compostos bioativos na area da saude, como prevencdo de doencas crdnicas nao
transmissiveis (46—48), agente antibacteriano (49), aditivo natural, e na industria de
alimentos e gastronomia (50-53).

A tabela 4 representa a composi¢cdo centesimal de diferentes variedades de
folhas de oliveira. A composicao da varietal Arbequina foi realizada a partir de folhas
cultivadas no municipio de Cacapava do Sul (RS) (54), enquanto as varietais
Chemlali, Chetoui, Chemchali e Zerrazi foram produzidas a partir de folhas

cultivadas na Tunisia (55).

Tabela 4: Composicao centesimal de diferentes variedades de folhas de oliveira, em

massa seca.

Variedade Umidade Cinzas Proteinas  Lipidios Carboidratos Totais

Arbequina 58,68+0,07 4,38+0,18 12,24+0,23 8,14+0,24 19,56+0,38
Chemlali 49,75+0,64 4,45+0,20 7,61+0,27 1,05+0,11 37,14+0,73
Chetoui  48,18+0,34 2,97+0,02 5,04+0,15 1,23+0,21 42,58+0,43

Chemchali 49,50+0,94 2,90+0,05 6,68+0,28 1,16+0,24 39,76%0,99

Zerrazi  46,24+0,54 2,86+0,10 7,10+0,23 1,30+0,18 42,50+0,62

Resultados expressos como média e desvio padrdo (%), n=3.
Fonte: Cavalheiro et al., 2014; Boudhrioua et al., 2009.
As folhas de oliveira, de maneira geral, sédo ricas em compostos fendlicos com
alto potencial antioxidante (56-59). Os compostos fendlicos mais abundantes

presentes nas folhas s&o verbascosideo, apigenina-7-glicosideo, luteolina-7-
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glicosideo, hidroxitirosol (HT), tirosol e o secoiridoide oleuropeina, sendo o0s

secoiridoides presentes exclusivamente em plantas da familia Oleaceae (60).

Em virtude da concentracdo de compostos fendlicos, as folhas das oliveiras
possuem alta percepcao sensorial de amargor e adstringéncia (61). O sabor amargo
e a sensacao tatil de adstringéncia sdo provocados principalmente pelos flavonoides
fendis, incluindo flavonoides e flavondis (62). Estudos e experimentos que utilizam o
extrato da folha da oliveira sdo fortemente limitados na industria em virtude dessas

caracteristicas (61).

Diversos ensaios clinicos randomizados tém analisado os efeitos do extrato
da folha de oliveira sobre fatores de risco cardiometabdlicos em adultos (63-74). Os
extratos possuem concentracdes de Oleuropeina e Hidroxotirosol que variaram entre
19,9 e 200 mg e 6,4 a 9,7 mg diarios, respectivamente (63—74). Os ensaios possuem
efeitos positivos nos desfechos de diminuicdo da presséo arterial (64,74), perfil
lipidico (67,74), metabolismos de glicose (66,68,69,72,73) e marcadores
inflamatorios (63,74). Nenhum ensaio determinou efeitos negativos e colaterais

acerca do uso dos extratos das folhas em humanos (63-74).

O principal componente ativo da folha de oliveira € a oleuropeina, um
composto fendlico natural do grupo secoiridoides (60). A oleuropeina possui amplas
propriedades para sua utilizacdo em medicamentos farmacoldgicos e promotores de
saude, incluindo efeitos antiarritmicos, espasmo liticos, imunoestimulantes,

cardioprotetores, hipotensores, anti-inflamatoérios, antioxidantes etc. (75,76).

A concentragdo dos compostos fendlicos encontrados nas folhas da oliveira é
significativamente superior aos encontrados na azeitona e no proprio azeite (77—
79). Conforme a figura 5, a folha contém 4 vezes mais conteudo fendlico que o fruto,
e 18 vezes mais que o azeite (77-79). Estudos tem demonstrado o efeito protetor na
vida de prateleira de diversos produtos alimenticios enriquecidos com a folha da
oliveira, como extrato de tomate (80), linguicas (81), carnes (82) etc. pela acéo

antioxidante de seus compostos fendlicos.
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Figura 5. Concentracdo de compostos fendlicos totais das folhas, azeitona e azeite

de oliva, em miligramas.
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3. Justificativa

O consumo de azeite de oliva tem apresentado um aumentado significativo
nas ultimas décadas, em virtude tanto de sua versatilidade gastronémica, quanto de
sua composicao fisico-quimica, rica em &cidos graxos monoinsaturados e
compostos fendlicos, que atuam como antioxidantes. Esse consumo relaciona-se

com diversos beneficios a satde humana.

O Brasil é o terceiro maior consumidor mundial de azeite de oliva. A regido da
Serra da Mantiqueira, no estado de Minas Gerais, destaca-se pelas condi¢cdes
climaticas favoraveis e pela boa adaptacdo da oliveira, assim como o estado do Rio
Grande do Sul, sendo ambos estados os maiores produtores de azeite de oliva do
pais. O Brasil tem possibilidade de tornar-se, cada vez mais, um grande produtor de
azeitonas de mesa e de azeite de oliva de qualidade de azeite extra virgem, com
participagdo no mercado nacional e internacional. Isso enriqueceria a cadeia de
olivicultura, gerando rentabilidade para os produtores locais e, poderia originar maior

qualidade e variedade de produtos para os consumidores.

O uso da folha da oliveira para enriquecer azeites de oliva é uma linha de
pesquisa muito recente, onde existem poucas publicacdes sobre o tema. Alguns
estudos ja avaliam as formas de extracdo dos compostos da folha, quais sdo mais
eficientes, os fatores que influenciam na diferenca de composi¢cdo e 0s principais
compostos presentes. As principais pesquisas vém apresentando resultados
positivos, o que torna este trabalho bastante relevante, visto que temos uma
producdo emergente de azeite no estado, e as folhas das oliveiras sdo descartadas
como residuos da producdo, enquanto poderiam ser utilizadas para enriquecimento

de azeites de oliva, assim como de outros produtos alimenticios.

Por outro lado, as folhas de oliveira possuem uma concentragcdo em
compostos fenolicos totais bastante elevada e significativamente superior ao azeite
de oliva e a azeitona, com alto potencial antioxidante. Desta forma, enriquecer o
azeite de oliva com as folhas aumentaria suas concentracbes de compostos
fendlicos totais, aumentando sua vida de prateleira e seus beneficios para saude
humana. Outro fator relevante deste trabalho € o fato de gerar informacao
qualificada e de livre acesso a populacao brasileira, a partir de um estudo fortemente

relacionado com a area das ciéncias da saude.
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4. Objetivos
4.1. Objetivo Geral

Avaliar as principais caracteristicas fisico-quimicas de trés amostras de azeite
de oliva extra virgens produzidas a partir de azeitonas da cultivar ‘Koroneiki’,
cultivadas no Rio Grande do Sul, que foram enriquecidos com folhas de oliveira pelo

meétodo de maceracdo, armazenados pelo periodo de 12 meses.

4.2. Objetivos Especificos

e Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas (acidez livre, peroxidos e
absorbancia no UV), compostos fendlicos totais, alfa-tocoferéis e o perfil de
acidos graxos dos azeites de oliva.

e Classificar as amostras de azeite de oliva, como extra virgem, virgem ou
lampante, de acordo com os parametros de identidade e de qualidade
estabelecidos.

e Comparar a composicao fisico-quimica durante o envelhecimento da amostra
de azeite de oliva pura e das amostras enriquecidas com diferentes
percentuais de folha de oliveira, pelo método de maceracdo, durante os 12

meses de armazenamento.
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5 Metodologia

Para a realizagdo desse trabalho, foram avaliadas amostras de azeites de
oliva extra virgem produzido na safra de 2020, da varietal ‘Koroneiki’, cultivada no
estado do Rio Grande do Sul. As amostras de azeite foram obtidas no mesmo
periodo e a partir de azeitonas colhidas no inicio de marco e com o0 mesmo indice de
maturacdo. ApOs extracdo, as amostras de azeite foram mantidas a temperatura
ambiente (25°C) e ao abrigo da luz para melhor conservacéo. O trabalho foi feito em
parceria com a Superintendéncia do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e a empresa “Prosperato”, produtora do azeite de oliva

utilizado nas anélises.

As amostras enriquecidas foram preparadas a partr do método de
maceracao, no qual as folhas de oliveira foram adicionadas diretamente no azeite da
variedade ‘Koroneiki’. Para utilizacdo, as folhas foram selecionadas e coletadas
diretamente no olival, durante o inverno, em agosto de 2019 e a partir de arvores da
variedade ‘Koroneiki’, com idade média de 08 anos, cultivadas no municipio de Barra
do Ribeiro, no Estado do Rio Grande do Sul, Brasil. As folhas foram obtidas a partir

de um cultivo orgéanico.

As folhas foram lavadas em &gua deionizada, sanitizados sob imersao em
solucédo com 1 g / 100 ml de hipoclorito de sédio por 10 min, e enxaguado com agua
deionizada. Em seguida, as folhas foram secas em estufa com circulagdo de ar a
uma temperatura de aproximadamente 37 °C por 48 h. Apds a secagem, as folhas
foram moidas (Thermomix, Vorwerk, Thousand Oaks, CA, USA) até obtencédo 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
acondicionadas e congeladas (-18 °C) até a sua utilizacdo nas amostras de azeite de

oliva.

Neste ensaio, foram adicionadas folhas de oliveira secas e moidas ao azeite
de oliva extra virgem puro, realizadas em duas concentracoes diferentes, 1% e 3%
de folhas, permanecendo em processo de maceragao por 12 meses, acondicionadas
em temperatura ambiente (25°C), ao abrigo de luz e calor para melhor conservacéo.
As amostras do azeite (puro, macerado com 1% e macerado com 3% de folhas de

oliva, respectivamente) foram avaliadas em quatro tempos diferentes de seu
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armazenamento sob abrigo da luz e a temperatura ambiente (média de 25 °C),
tempo zero (quando foram preparadas), apos 3 meses, apds 6 meses e no final, aos
12 meses de armazenamento. As avaliacdes dos parametros fisico-quimicos foram
realizadas em triplicata para aumentar a precisdo dos resultados, que foram

adicionados ao software Microsoft Excel para a analise dos dados.
5.1 Analises Fisico-quimicas

No Brasil, os parametros fisico-quimicos de qualidade dos azeites de oliva
sao avaliados segundo a ANVISA, através da RDC 270/200523 (17) e pelo MAPA,
através da Instrugcdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012 (18) e baseados em
parametros internacionais (14-16). Neste trabalho, os parametros analisados foram
acidez livre expressa em percentual de &acido oleico, indice de peréxidos,
absorbancia em ultravioleta a 270nm e 232nm, perfil de acidos graxos livres,
compostos fendlicos totais e tocoferbis. Todas as metodologias utilizadas estdo de
acordo com os métodos propostos pelo Codex Alimentarius (14) e pelo Conselho

Oleicola Internacional (16,83-85).
5.1.1 Acidez Livre

Para o experimento de determinacdo de acidez livre, 12 gramas de cada
amostra foi pesada em frasco Erlenmeyer de 250 ml e, logo apos, houve a diluicao
da aliquota com 50ml de soluc¢éo éter: alcool neutra (1:1), apés homogeneizada, foi
adicionado o indicador fenolftaleina. Em seguida, realizou-se a titulacdo com uma
solucéo de hidréxido de sédio a 0,1 molar até o aparecimento da coloracao résea e
de sua permanéncia por pelo menos 10 segundos. Os resultados foram expressos
em percentual de &cido oleico (85).

5.1.2 indice de peréxidos

No experimento de determinacdo do indice de peroxidos foi avaliada a
capacidade das amostras em oxidar iodeto de potédssio. Para a realizacdo, 3 gramas
de cada amostra foi pesada em frasco Erlenmeyer de 250 ml, seguido da adicao de
15 ml de acido acético, 10 ml de cloroférmio e 1 ml de uma solucdo saturada de
iodeto de potassio. Em sequéncia, o frasco foi agitado manualmente, tampado e
mantido ao abrigo de luz por 5 minutos. Apds, houve a adicdo de 75 ml de agua

deionizada e 0,5 ml de uma solucdo de amido a 1%, utilizada como indicadora e foi
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realizada a titulacio com solucdo de tiossulfato de sodio 0,01M até o
desaparecimento da coloracdo azul. Os resultados foram expressos em

miliequivalentes ou mmol de O2/kg (84).
5.1.3 Absorbancia no Ultravioleta

Para a determinacdo da extingdo especifica foi utilizada a analise
espectrofotométrica das amostras na regidao do ultravioleta. Para a realizacéo, duas
solucbes com diferentes quantidades das amostras (A=0,25 gramas e B=0,05
gramas) foram preparadas em baldes volumétricos de 25 ml. Apds, houve a adicéo
de ciclohexano até a marca volumétrica, seguido de homogeneizacdo. As solucdes
tiveram a absorbancia aferida nos seguintes comprimentos de onda: solugédo A em
266nm, 270nm e 274nm; e solucdo B, 232nm. Foi utilizado um espectrofotémetro
ultravioleta-visivel (UV), modelo UV-1800 (Shimadzu, Toquio, Japdo) e um solvente
puro como referéncia para afericdo. A partir dos resultados obtidos foram calculados
os parametros K232, K270 e AK (83).

5.1.4 Acidos Graxos Livres

Para a analise do perfil de acidos graxos foi utilizada a cromatografia gasosa
acoplada a um detector de massas, modelo GCMS-QP2010 Ultra (Shimadzu,
Téquio, Japédo). Foi pesado 0,1 gramas de cada amostra em um tubo de ensaio com
tampa de rosca de 5ml e, em seguida, houve adi¢cdo de 2 ml de heptano e agitacéo.
Na sequéncia foi adicionado 0,2 ml de uma solucdo de hidroxido de potassio e o
tubo foi tampado e agitado vigorosamente por 30 segundos. A solucédo foi deixada
em repouso para sua estratificacdo e decantacéo e a formacéo dos ésteres metilicos
de acidos graxos presentes nas amostras e a fase contendo os ésteres metilicos foi
coletada (86).

Foi realizada inje¢do automatica, no modo split, na razédo de 1:50, utilizando-
se uma coluna capilar Elite-WAX com comprimento de 30 m, diametro interno de
0,25 cm e espessura do filme de 0,25 ym (Pekin-Elmer, Waltham, MA, USA). A
temperatura inicial da coluna foi de 50 °C durante 1 minuto, sendo aumentada a uma
taxa de 25 °C/minuto até a temperatura de 200 °C. Apdés, a temperatura continuou
sendo aumentada a uma taxa de 3 °C/minuto até a temperatura final de 230 °C,
permanecendo por 18 minutos. O gas de arraste utilizado foi o hélio e a temperatura

do injetor foi de 250 °C. A identificagdo dos acidos graxos ocorreu por meio de
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varredura de massas na faixa de 35 até 400 m/z. Tanto a temperatura da fonte como
da interface foi de 250°C e o tempo de corte foi de 2,6 minutos. Utilizou-se padréao
interno com 37 ésteres metilicos de acidos graxos (Sigma-Aldrich, St-Louis, MO,
USA) (22).

5.1.5 Compostos Fendlicos Totais

A concentracao de compostos fendlicos totais foi determinada a partir do
método proposto por Vazquez-Roncero et al (87). Para a primeira etapa do
experimento, foi realizada uma extracdo liquido-liquido. Uma aliquota de 5 gramas
de cada amostra foi pesada em um frasco Erlenmeyer de 50 ml, seguido de adi¢cao
de 25 ml de n-hexano e homogeneizado. A solucéo foi transferida para um funil de
separacao e adicionada de 10 ml de uma solucdo metanol: agua (60:40) e agitada
por 5 minutos. Apds, houve a decantacéo e separacao das fases liquidas, e a coleta
da fase contento a solucdo metanol: &gua. Esse processo foi repetido trés vezes. O
extrato final, contendo as trés repeticbes de coleta dos compostos fendlicos, foi
armazenado em um baldo volumétrico de 50 ml, completando a marca volumetria do

baldo com agua ultra pura, e homogeneizacao.

Na segunda etapa do experimento, em um baldo volumétrico de 25 ml foram
adicionados 2,5 ml do extrato obtido, 17,5ml de 4gua ultrapura e 1,25 ml do reagente
Folin-Ciocalteau (Sigma-Aldrich). A solucéo foi agitada manualmente e permaneceu
em repouso por 3 minutos. Na sequéncia, houve adicdo de 2,5 ml de solucdo de
hidréxido de sodio 5% e de agua ultra pura até a marca volumétrica do baldo. A
solucédo foi agitada em vértex e repousada tampada e ao abrigo da luz por 45
minutos. Foi medida a absorbéancia da solucdo no comprimento de onda 725nm com
a utilizacdo de um espectrofotbmetro ultravioleta-visivel (UV), modelo UV-1800
(Shimadzu, Téquio, Japdo). Com os resultados obtidos a partir da leitura
espectrofotométrica e da curva padrédo elaborada com seis diferentes concentragoes
de acido cafeico a 500 mg/L, foram calculados os compostos fendlicos totais. Os

resultados foram expressos como mg de acido cafeico/Kg de azeite.
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5.1.6 Tocoferadis

Os tocoferéis foram avaliados seguindo o padrdo internacional 1ISO 9936
(2006) (88). Para a determinacado, foi utilizada a Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia (HPLC). Para o experimento foram pesadas 0,8 gramas das amostras de
azeite de oliva, em um baldo volumétrico de 10 ml; na sequéncia foi adicionado n-
hexano até completar o volume maximo do baldo, seguido de homogeneizacao.
Apés, as amostras foram filtradas com filtro de 0.22 um e transferidas para o vials de

injecdo, tampadas e identificadas.

Para a andlise no HPLC, inicialmente foi preparada a fase mével, composta
por 0,5% de propan-3-ol em hexano (v/v). A coluna (Phenomenex, Lichrospher Sil
60) com fase C18 (octadecyl) de 250 x 4 mm x 5 um foi colocada no equipamento, 0
forno do equipamento foi mantido a temperatura constante de 25 °C. O fluxo da fase
movel foi mantido em sistema isocrético, de 0,5 mL/min. O detector de fluorescéncia
foi programado para um comprimento de onda de excitagdo de 290 nm e um
comprimento de onda de emissdo de 330 nm. Foram injetados 20 pL das amostras.
Os alfa-tocoferdis foram identificados através da comparacédo do tempo de retencéo
de cada padréo de tocoferol utilizado, utilizando a curva padrédo com a solugcéo de
alfa-tocoferol. A construcdo da curva foi realizada com 05 diferentes concentragdes

do tocoferol.
5.2 Analise estatistica

Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata. Todos os dados
obtidos em triplicata foram analisados por analise de variancia (ANOVA) com somas
de quadrados tipo Il e post-hoc de Tukey (HSD) foram aplicados e relatados como
meédia + desvio padrdo. Os grupos foram comparados entre si e apenas o valor F
com p < 0,05 foi considerado significativo. Todas as analises foram realizadas
usando o software STATISTICA 10 (Statsoft, Tulsa, OK, EUA).
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6 Resultados e Discussao

Os principais parametros de qualidade fisico-quimica analisados, de acordo
com a amostra comercial de azeite de oliva, estdo descritos na tabela 5. As
amostras apresentaram nivel de acidez livre adequado e inferior ao limite de
tolerancia estabelecido para azeite de oliva extra virgem (< 0,80) (14-18), ao longo
de todo periodo de armazenamento. O indice de perdxidos também foi adequado e
inferior ao limite de tolerancia estabelecido para azeite de oliva extra virgem (<
20.00) (14-18) em todas as amostras analisadas, ao longo de todo periodo de
armazenamento. As variaveis da analise da extincdo especifica no ultravioleta K232,
K270 e Delta-K obtiveram valores dentro dos padrfes estabelecidos para extra
virgem, <2,50, 0,22 e <0,01, respectivamente (14-18), em todas as amostras

analisadas, durante todo o periodo do estudo.

Tabela 5: Parametros de qualidade fisico-quimicas das amostras de azeite de oliva

ao longo dos 12 meses de armazenamento.

Amostra (Leéggg) Acidez Perdxidos K232 K270 Delta K
0 0,45+0,62 9,86 +0,04b 182+0,072 0,22+0,00 0,00
PUro 3 0,46 +0,02 4,33+0,022 2,05+0,073 0,21 + 0,00 cde 0,00
6 0,47+0,02 9,67+0,0823c 201+0,062 0,21 + 0,00 %" 0,00
12 0,46 +£0,012 19,15+0,38¢ 1,95+0,092 0,19 + 0,00 bcd 0,00
0 0,45+0,062 9,82+0,0423c 175+0,072 0,22+ 0,00 ¢f 0,00
1% 0,47 +0,02 4,73+0,23% 215+0,042> 0,18 +0,00° 0,00
0,47+0,022 6,40+1,73% 1,80+0,052 0,19 +0,00"% 0,00
12 0,48+0,02 4,92 +0,032» 1,96+ 0,032 (0,12 + 0,00 cde 0,00
0,45+0,02 9,86 +0,04c 182+0,072 0,22 + 0,007 0,00
2% 0,47+0,02 13,92+0,02¢@ 229+0,17° 0,2+0,00¢% 0,00
6 0,46+0,012 7,38+2513 193+0,032> 0,16+0,002 0,00
12 0,54+0,b 479+0,08® 190+0,013 0,14+0,002 0,00

Resultados expressos como média (n=3) + desvio padréo.
Os valores médios dentro de cada coluna com diferentes letras sobrescritas sao significativamente
diferentes (p < 0,05).

A acidez livre é um dos parametros de qualidade mais antigos utilizado na
avaliagdo da qualidade do azeite de oliva, ele representa a extensao das atividades
hidroliticas que as azeitonas foram submetidas antes do seu processamento (4).
Oleos obtidos de frutos saudaveis, independentemente da cultivar, processados logo

apos a colheita, apresentam valores muito baixos de acidez livre (4). O grau de
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acidez em percentual de &cido oleico fornece informacfes sobre as condicfes do
fruto, ou seja, como o fruto foi manuseado antes do processamento. Um alto grau de
acidez pode ser devido a lesBes nas azeitonas, no momento da exposicdo a
temperatura ambiente, favorecendo a atividade enzimatica e aumentando os valores
de acidez (4).

Figura 6: Variacdo da Acidez Livre (%) das amostras de azeite de oliva.
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Resultados expressos como média (n=3) e barras de erro com desvio padrao.

A figura 6 representa a variacdo da acidez livre das amostras analisadas ao
longo dos 12 meses do estudo. A variagcdo da amostra pura inicialmente foi de
0,45% aumentando para 0,46% ao final do estudo, enquanto as variacdes das
amostras enriquecidas com 1% e 3% de folhas foi de 0,45% para 0,48% e 0,45%
para 0,54%, respectivamente. Todas as amostras mantiveram-se dentro do limite de
tolerdncia para classificacdo de extra virgem (80%) (14-18). As amostras nao
mostraram diferencas significativas entre si (p < 0,05) e ao longo do tempo, com

excecao da amostra com 3% de folhas de oliveira no 12 més do estudo.

Kiritsakis et al, em 2017, realizou um estudo para determinar o efeito do
extrato aquoso de folha de oliveira durante o processo de malaxagcdo no conteudo
fendlico total, atividade antioxidante, composicdo e parametros de qualidade do

azeite de oliva (89). No estudo, a acidez livre da amostra enriquecida foi de 0,37%,
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com diferencas significativas em relacdo a amostra controle — pura — com valor de
0,32% (89).

Tarchoune et al, em um estudo de 2019, avaliou os efeitos da adi¢cao de folha
de oliveira (0 e 3%) sobre os principais antioxidantes e a atividade antioxidante dos
azeites Neb Jmel e Oueslati (90). 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 diferencga significativa (1,00%

e 0,60%, respectivamente (90).

Malheiro et al, realizou um estudo, em 2011, com o objetivo de verificar o
efeito da adicdo de folhas de oliveira durante o processo de extracdo do Oleo na
qualidade e composicdo dos azeites, com diferentes concentracfes de folhas de
oliveira (1%, 2,5% 5% e 10%) (91). A acidez livre apresentou diferencas
significativas em todas as amostras (91). 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 (91).
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O indice de peroxido (IP) reflete o inicio da oxidacdo nos 6leos (92,93). Para
azeites extra virgens, o valor maximo de peroxido aceitavel € de 20 mEq O2/kg (14—
18). A principal forma de deterioracdo dos Oleos € a oxidagdo, que ocorre quando o
oxigénio atmosférico se dissolve no éleo e reage com seus componentes (92).
Portanto, o indice de perédxido pode expressar o estado inicial do 6leo, mas também
indica a deterioracdo que certos componentes podem ter sofrido (92). O indice de
peroxido determina a oxidagdo inicial, a reacdo de rancificacdo do azeite e a
deterioragcdo que pode ter ocorrido em antioxidantes naturais, como tocoferoéis e

polifendis, principalmente (93).

Figura 7: Variacdo do indice de Peroxidos (mEq O2/kg) das amostras de azeite de

oliva.
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Resultados expressos como média (n=3) e barras de erro com desvio padrao.

A figura 7 representa a variacdo do indice de peroxidos das amostras
analisadas ao longo dos 12 meses do estudo. A variagcdo da amostra pura
inicialmente foi de 9,86 mEq O2/kg, aumentando para 19,15 mEqg O2/kg ao final do
estudo, enquanto as variagcdes das amostras enriquecidas com 1% e 3% de folhas
tiveram diminui¢do no indice de 9,82 mEq O2/kg para 4,92 mEq O2/kg e 9,86 mEq
0O2/kg para 4,79 mEqg O2/kg, respectivamente. Todas as amostras mantiveram-se
dentro do limite de tolerancia para classificacéo de extra virgem (< 20,0 mEq O2/kg)

(14-18). As amostras apresentaram diferencas significativas entre si (p < 0,05) e ao
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longo do tempo, principalmente comparando os indices das amostras enriquecidas

(1% e 3%) com a amostra pura ao final do estudo.

Sahin et al. (2017) investigou o efeito do extrato de folha de oliveira, rico em
oleuropeina, na qualidade do azeite de oliva extra virgem (94). Os resultados
mostraram que o indice de peroxidos da amostra pura foi de 9,09 mEq O2/kg, e o da
amostra enriquecida, 7,07 mEqg O2/kg (94). Nao houve discussdo acerca de
diferengas significativas no estudo, entretanto, € perceptivel que houve um

decaimento do indice, entre as amostras.

No estudo de Kiritsakis et al. (2017), o indice de peroxidos apresentou
diferenca significativa da amostra pura (9,62 mEq O2/kg) para a amostra enriquecida
(9,28 mEq O2/kg) (89). Tarchoune et al (2019) ndo encontrou diferenca significativa
no indice de peroxidos do azeite Neb Jmel (6,00 mEg O2/kg na amostra pura e
também 6,00 mEq O2/kg na amostra enriquecida), em contrapartida, o azeite
Oueslati apresentou diferenca significativa no indice (34,00 mEq O2/kg na amostra
pura e 15,33 mEq O2/kg na amostra enriquecida) (90). Malheiro et al. (2011)
encontrou diferencas significativas entre os indices de perdxidos da amostra pura (7
mEq O2/kg) e todas as amostras enriquecidas com as diferentes concentragdes de
folhas de oliveira - 1%, 2,5% 5% e 10% (12 mEq O2/kg, 8 mEq O2/kg, 12 mEq
02/kg, 10 mEq O2/kg, respectivamente) (91).
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A extincdo especifica no ultravioleta € um parametro que avalia o grau de
oxidacdo do azeite de oliva, através da mensuracdo da absorbancia nos
comprimentos de onda correspondentes as maximas absor¢des dos dienos e trienos
conjugados, 232nm e 270nm, respectivamente. Tais compostos sao formados a
partir de hidroperéxidos de acidos graxos insaturados no processo de autoxidacéo
elou pratica de refino (4,83). O valor de absorbancia inferior a 0,22, na variavel
K270, indica um produto obtido a partir de uma matéria-prima de boa qualidade e
produzido a partir de boas préticas de producédo (92). As figuras 8 e 9 representam

as variacfes das variaveis estudadas na andlise de absorbancia no ultravioleta.

Figura 8: Variacdo de K232 das amostras de azeite de oliva.

—&—Puro 1% 3%
2,5

24 [

2,3

2,2 Jr

2,1
2 /F\‘i\l

1,9 T/ ; I

1,8 |
1,7 |

1,6
MES O MES 3 MES 6 MES 12

Resultados expressos como média (n=3) e barras de erro com desvio padréo.

A variacdo de K232 da amostra pura foi de 1,82 no tempo 0, 2,05 ao terceiro
més, 2,01 ao sexto més e 1,95 no décimo segundo més. Ja as variacdes das
amostras com 1% e 3% de folhas foram de: 1,82, 2,15, 1,80, 1,96; e 1,82, 2,29, 1,93
e 1,90, respectivamente. A amostra pura apresentou diferenga significativa entre o
estado inicial até o terceiro més do estudo, ndo apresentando diferencas
significativas entre o terceiro e o ultimo més. A amostra enriquecida com 1% de

folhas apresentou diferenca significativa apenas no sexto més do estudo; e a
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amostra enriquecida com 3% de folhas apresentou diferencas significativas entre o
estado inicial, até o sexto més do estudo, mantendo-se sem diferenca significativa
entre o sexto e o décimo segundo més. Comparando as amostras entre si, nenhuma

amostra apresentou diferencas significativas ao término do estudo.

Kiritsakis et al. (2017) encontrou diferenca significativa nos valores de K232
em seu estudo, 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 (89). Malheiro
et al. (2011) também encontrou diferenca significativa entre a amostra pura (1,63) e
todas as amostras enriquecidas com as diferentes concentracbes de folhas de
oliveira - 1%, 2,5% 5% e 10% (1,93, 1,92, 1,92, 1,97 e 2,07, respectivamente), as
amostras enriquecidas nédo apresentaram diferengas significativas entre si (91).

Figura 9: Variacdo de K270 das amostras de azeite de oliva.

—&—Puro 1% 3%
0,24
0,22 \
0,2 X \
0,18
0,16
0,14
0,12
0,1 - - - -
MES O MES 3 MES 6 MES 12

Resultados expressos como média (n=3) e barras de erro com desvio padrao.

A variagédo de K270 da amostra pura foi de 0,22 no tempo 0, 0,21 ao terceiro
més, mantendo-se até o sexto més e 0,19 no décimo segundo més. Ja as variacdes
das amostras com 1% e 3% de folhas foram de: 0,22, 0,18, 0,19, 0,12; e 0,22, 0,2,
0,16 e 0,14, respectivamente. As amostras apresentaram diferencas significativas

entre si (p < 0,05) e ao longo do tempo.
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Kiritsakis et al. (2017) encontrou diferenca 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 (89). Malheiro
et al. (2011) também encontrou diferenca significativa entre a amostra pura (0,09) e
todas as amostras enriquecidas com as diferentes concentracdes de folhas de
oliveira - 1%, 2,5% 5% e 10% (0,13, 0,12, 0,13 e 0,16 respectivamente), as amostras
enriquecidas apresentaram diferencas significativas entre si, com excecédo das
amostras com 1% e 2,5% de adi¢éo de folhas (91).

A analise de extin¢do especifica em 270 nm e 232 nm, bem como o Delta K
para todas as amostras mantiveram-se dentro dos padrbes estabelecidos para extra
virgem, com valores abaixo de 0,22, 2,50 e 0,01 (14-18), respectivamente, ao longo

de todo o estudo.

A tabela 6 apresenta a concentracdo de compostos fendlicos totais e alfa-
tocoferdis das amostras de azeite de oliva analisadas ao longo dos 12 meses de

armazenamento.

Tabela 6: Concentracdo de Compostos Fendlicos Totais e Alfa-tocoferéis, em mg/kg,

ao longo dos 12 meses de armazenamento.

Amostra (Legggg) leenr:gﬁséoss Alfa-tocoferol
0 921,56 £ 20,73%¢ 368,79 +0,99h

PUTo 3 865,42 + 16,004 361,01 +0,879
6 524,83 £32,312 275,62+ 1,474

12 499,02 + 5,282 234,50+ 1,772

0 921,56 + 20,734 368,49 £ 0,99"

1% 3 928,75 + 37,6% 262,60 + 0,95°
6 583,61 £ 10,19%> 303,18 + 1,79

12 629,81 + 2,462b 287,80 £ 1,53"

0 921,56 + 20,734 368,79 £ 0,99"

2% 3 965,70 £ 93,02¢¢ 270,45 + 3,83°¢
6 1034,86 + 14,07¢ 271,62 +1,18¢

12 768,60 £ 13,48°¢ 271,21 +2,93°¢

Resultados expressos como média (n=3) + desvio padréo.
Os valores médios dentro de cada coluna com diferentes letras sobrescritas s@o significativamente
diferentes (p < 0,05).

Os compostos fendlicos sdo componentes importantes para a qualidade e

caracteristicas sensoriais dos azeites de oliva (4,95). Além disso, sado antioxidantes
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muito eficazes, desempenhando um papel importante na dieta humana e saude (95).
A vida de prateleira de um o6leo também esta correlacionada com sua quantidade
antioxidante natural (96). Os fendlicos retardam o processo de degradacao oxidativa,
prolongando a vida util do produto (95,97).

Figura 10: Variacdo da Concentracao de Compostos Fendlicos Totais (mg/kg).
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Resultados expressos como média (n=3) e barras de erro com desvio padrao.

A figura 10 representa a variacdo da concentracdo de compostos fendlicos
totais das amostras de azeite de oliva analisadas. A variacdo da amostra pura foi de
921,56 mg/kg para 499,02 mg/kg ao final do estudo, enquanto as amostras
enriquecidas com 1% e 3% de folhas foram de 921,56 mg/kg para 629,81 e 921,56
mg/kg para 768,60, respectivamente. As amostras apresentaram diferencas
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 enrigquecidas
ao final do estudo, sendo o valor dos compostos das amostras enriquecidas

superiores ao da amostra pura.

Salta et al., em 2007 realizou um estudo que avaliou o efeito do
enriguecimento de oOleos comercialmente disponiveis (azeite de oliva, Oleo de

girassol, 6leo de palma e gordura vegetal) com o extrato da folha da oliveira (98). O
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aumento da concentracdo de compostos fendlicos totais do azeite de oliva foi de
103% (de 94 mg/kg para 299 mg/kg) (98).

Sahin et al. (2017) encontrou um aumento de quase duas vezes no valor de
compostos fendlicos totais em relacdo ao azeite puro (94). Kiritsakis et al. (2017)
encontrou diferenca significativa entre o azeite de oliva enriquecido com o extrato da
folha da oliveira em relacédo ao azeite puro. No estudo de Tarchoune et al (2019), a
concentragdo fendlica total do azeite Neb Jmel (736 mg GA eq/kg de 6leo) foi

significativamente superior ao de Oueslati (528 mg GA eq/kg de Gleo).

Os tocoferdis sdo compostos que fazem parte da vitamina E (99). Eles séo
encontrados em plantas e outros organismos vivos com atividade fotossintética
(99,100). A presenca de tocoferdis na maioria dos alimentos a base de lipidios, como
sementes e 6leos vegetais é muito importante, principalmente pela acdo protetora
exercida pelos tocoferéis para inibir atividades de espécies reativas de oxigénio,
como peroxidos que por sua vez auxilia na prevencdo da peroxidagao lipidica nos
alimentos (100,101). Os alfa-tocoferéis sdo um subgrupo dos tocoferdis, sendo o

grupo mais abundante encontrado nos azeites de oliva (101).

Figura 11: Variacdo da Concentracdo de Alfa-tocoferol (mg/kg).
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A figura 11 representa variacdo da concentracdo de alfa-tocoferol das
amostras analisadas ao longo dos 12 meses do estudo. A variacdo da amostra pura
foi de 368,79 mg/kg para 234,50 mg/kg, enquanto a variacdo das amostras
enriquecidas com 1% e 3% de folhas de oliveira foi de 368,49 mg/kg para 303,18
mg/kg e 287,80 mg/kg para 271,21 mg/kg, respectivamente. As amostras
apresentaram diferencas significativas entre si (p < 0,05) e ao longo do tempo. A
figura mostra que a concentragdo final de alfa-tocoferdis das amostras enriquecidas

foi superior a amostra pura.

Os resultados de Sahin et al. (2017) mostraram que a concentracdo de alfa-
tocoferol da amostra pura foi de 114,38 ppm, e o da amostra enriquecida foi de
127,83 ppm (94). Nao houve discussédo acerca de diferengas significativas no
estudo, entretanto, € perceptivel que a concentragdo da amostra enriquecida €&
superior ao da amostra pura (94). Tarchoune et al (2019) encontrou diferenca
significativa na concentragcéo de alfa-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 diferenca significativa na concentracao (90). Malheiro et al.
(2011) encontrou 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
(91).
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A composicdo de acidos graxos dos azeites, com diferentes percentuais de
folhas de oliveira foram analisadas e o respectivos perfis sdo dados na tabela 7. O
acido graxo mais abundante dentre todas as amostras foi o acido oleico (C18:1),
seguido do acido palmitico (C16:0) e acido linoleico (C18:2) independentemente do

percentual de folhas adicionado.

Tabela 7: Composicdo de Acidos Graxos Livres, ao longo dos 12 meses de

armazenamento, em g/100g de 6leo.

A T C16:0 C16:1 C17.0 C17:1 Ci18:2 (C18:3 C(C18:1 (C18.0 C20:1 cCz20.0 c220
0 20,06+ 184+ 0,13+ 0,09+ 547+ 082+ 62,70+ 489+ 035+ 064+ 0,16z
0,57 0,09 0,012 0,012 0,642 0,022 0,102 0,192 0,032 0,06¢ 0,02 abcd
3 1954+ 1,76+ 0,14+ 008+ 6,76+ 0,82+ 6255+ 454+ 032+ 030+ 0,13+
b 0292 (0,043c 0,002 0,002 0,13k 0,042 0,272 0,052 0,022 0,022 0,012
uro
6 19,24+ 1,75+ 0,14+ 0,08+ 6,93+ 0,82% 6247+ 457+ 0,33+ 052+ 0,14+
0,572 0,092 0,012 0,012 0,64¢ 0,232 0,102 0,192 0,032 0,06Pc 0,022
12 1954+ 1,72+ 0,13+ 0,09+ 6,93+ 087% 6245+ 443+ 0,32+ 053+ 0,14+
0,292 0,042 0,002 0,002 0,13° 0,042 0,272 0,052 0,022 0,02Pc 0,0182¢
0 19,31+ 185+ 0,15+ 0,09+ 563+ 088+ 6291+ 492+ 0,36+ 050+ 0,16+
0,572 0,092c Q012 0,012 0,6423c 0,022 0,102 0,192 0,032 0,06 (0,02 abcd
3 19,77+ 187+ 0,14+ 0,08+ 570+ 0,89% 6290+ 494+ 035+ 045+ 0,19%
106 0,758 0,09¢ 0,012 0,012 0,642%c 0,022 0,102 0,192 0,032 0,062 0,02¢
(1)
6 1982+ 183+ 0,15+ 0,09+ 5,66+ 087+ 6293+ 497+ 036+ 050+ 0,16+
0,573 0,09 0,012 0,012 0,642 0,022 0,102 0,192 0,032 0,06 0,02 abcd
12 19,77+ 185+ 0,17+ 008+ 569+ 086+ 6290+ 497+ 036+ 049+ 0,16+
0,573 0,09 0,012 0,012 0,64%c 0,022 0,102 0,192 0,032 0,06 0,02 abcd
0 19,42+ 184+ 0,14+ 0,09+ 6,19+ 087+ 62,04+ 489+ 0,32+ 0,45+ 0,16+
0,572 0,09 0,012 0,012 0,642%c 0,022 0,102 0,192 0,032 0,062 (,02bcd
3 19,71+ 18+ 0,16+ 0,09+ 650+ 087% 6148+ 496+ 0,32+ 042+ 0,17%
.y 0,163 0,05 0,012 0,002 0,382c¢ Q,112 0,252 0,062 0,012 0,012 0,01¢
(1)
6 19,67+ 1,82+ 0,15+ 0,09+ 6,67+ 0,84+ 6152+ 492+ 028+ 044+ 0,16+
0,153 0,02ac¢ (0012 0,002 0,13%c 0,022 0,102 0,042 0,012 0,023 (0,00 bcd
12 1967+ 1,82+ 0,15 0,09+ 6,67+ 084+ 62,18+ 481+ 0,28+ 0,44+ 0,16+
0,083 0,012c +0,002 0,002 0,133c (Q,032 0,172 0,022 0,062 0,032 (,03bcd

Resultados expressos como média (n=3) + desvio padrdo. A — Amostra. T — Tempo, em meses.
Os valores médios dentro de cada coluna com diferentes letras sobrescritas sdo significativamente
diferentes (p < 0,05).

Dentre os acidos graxos analisados, os acidos cis-10-heptadecenoico
(C17:0), heptadecenoico (C17:1), linolénico (C18:3), oleico (C18:1), estearico
(C18:0), gadoleico. (C20:1) ndo apresentaram diferencas significativas (p < 0,05)
entre as amostras e ao longo do estudo. O restante dos acidos graxos apresentou

baixa diferenca significativa entre as amostras e ao longo do tempo. Os valores dos
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acidos graxos analisados estdo de acordo com o0s regulamentados para

classificacéo de azeite de oliva extra virgem.

As figuras 12, 13 e 14 expressam as variacdes de acido oleico, palmitico e
linoleico, respectivamente, das amostra de azeite de oliva ao longo dos 12 meses do
estudo. O conteudo dos trés principais acidos graxos nao seguiu tendéncia com as

concentracOes de folhas de oliveira adicionadas.

Figura 12: Variacdo de acido oleico das amostras de azeite de oliva.
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Figura 13: Variacao de acido palmitico das amostras de azeite de oliva.
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Figura 14: Variacdo de &cido linoleico das amostras de azeite de oliva.
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Resultados expressos como média (n=3) e barras de erro com desvio padrao.

Malheiro et al. (2011) encontrou valores superiores de acido oleico em todas
as amostras enriquecidas com concentracdes de folhas de oliveira (1%, 2,5% 5% e

10%), com valores que variaram entre 72,18% e 73,13%; inferiores em acido
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palmitico, com valores que variaram entre 10,32% e 10,50%; e superiores de acido
linoleico, com valores que variaram entre 8,35% e 8,75% (91). Essa diferenciacao
pode ser explicada pela diferenciabilidade fenotipica entre as azeitonas Koroneiki e
Cobrancgosa, frutos utilizados na extragao dos azeites utilizados nesse estudo e o de
Malheiro et al. 2011, respectivamente, e também nas condi¢des ambientais relativas
ao cultivo das cultivares (4). Malheiro também ndo encontrou tendéncias no
conteudo dos trés principais acidos graxos com as quantidades crescentes de folhas
de oliveira adicionadas (91).
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7 Conclusao

Este trabalho avaliou a influéncia do enriquecimento de azeites de oliva com
folhas de oliveiras nas caracteristicas fisico-quimicas, compostos fendlicos totais,
alfa-tocoferdéis e acidos graxos livres de trés azeites de oliva produzidos no estado
do Rio Grande do Sul. Todos os azeites apresentaram bons niveis de qualidade
fisico-quimica, estando de acordo com os parametros estabelecidos
internacionalmente para classificagdo de extra virgem. Altas taxas de polifendis
totais e alfa-tocoferéis também foram encontrados e estdo de acordo com dados
encontrados na literatura. A concentracdo de acidos graxos livres apresentou
correlagdo com as concentracdes esperadas para os azeites de oliva, sendo os

acidos oleico, palmitico e linoleico os mais abundantes encontrados.

Analisando os principais indicativos de oxidacdo dos azeites (indice de
peroxidos, compostos fendlicos totais, e alfa-tocoferéis) foi encontrada correlacdo
positiva estatisticamente significativa entre os indices da amostra pura e das

amostras enriquecidas com folhas de oliveira (1% e 3%).

Assim, a utilizagédo da folha da oliveira, um subproduto da industria de azeites
de oliva, no enriguecimento de azeites de oliva pode servir como uma maneira
natural de melhorar a funcionalidade e a vida util do produto. A adicdo de uma
pequena porcentagem de folhas de oliveira pode melhorar as propriedades dos
azeites extra virgens, aumentando seus teores de compostos fendlicos. Esses
compostos, juntamente com os tocoferdis, desempenham um importante papel
protetor contra 0 processo oxidativo, sendo também capazes de prolongar a vida util
do produto devido as suas propriedades antioxidantes. Este estudo podera servir
como uma base para a melhoria do processo de producdo de azeites de oliva, ao
mesmo tempo em que o subproduto é utilizado, reduzindo o impacto do desperdicio
do potencial aditivo. Apesar dos resultados promissores, mais pesquisas devem ser
realizadas, em termos de fontes alternativas de compostos fendlicos ou extratos com
diferentes concentracbes e mais tempo de analises para concluir hipéteses mais

seguras.
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