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1. INTRODUÇÃO 
 

O azeite de oliva é obtido dos frutos da oliveira (Olea europaea L.) 
possuindo características organolépticas muito peculiares sendo considerado um 
óleo nobre (CARDOSO et al, 2010).  

Na última década houve um crescimento superior a 20% no consumo 
brasileiro de azeites de oliva (SILVA et al, 2010), sendo o Brasil um dos maiores 
importadores mundiais de azeitonas e derivados, por não possuir uma produção 
agrícola que atenda ao mercado interno (SILVA et al, 2012). O aumento da 
procura por este produto deve-se principalmente em razão do azeite preservar 
suas características químicas benéficas à saúde depois de extraído do fruto 
(OLIVEIRA et al, 2012). Além disto, entre os óleos vegetais, o azeite de oliva é o 
único que pode ser consumido sem passar por processos de refinação 
conservando assim todos os constituintes naturais importantes (DIAS, 2009). 

A legislação brasileira define como azeite de oliva extra virgem aquele que 
foi obtido do fruto da oliveira somente por processos mecânicos ou outros meios 
físicos, em determinadas condições térmicas que não alterem o azeite, sem 
submeter a tratamentos químicos. A acidez máxima permitida é de 0,8g/100g em 
ácido oleico (BRASIL, 2005). 

O gosto amargo e frutado no azeite está associado aos compostos fenólicos.  
Estes compostos são considerados os principais antioxidantes presentes 
(FARINHA, 2009), desempenhando ação benéfica sobre a oxidação lipídica e 
danos oxidativos no organismo, diminuindo o risco de desenvolvimento de 
algumas doenças (RODRIGUES et al, 2012). 

A composição fenólica é complexa e nem todos os componentes foram 
identificados, porém há pelo menos 36 compostos estruturalmente distintos 
(AOQUI, 2012; DIAS, 2009). 

Tendo em vista a importância dos compostos fenólicos presentes no azeite 
de oliva extra virgem objetivou-se avaliar o teor de compostos fenólicos de 
amostras comerciais submetidas a diferentes tempos de aquecimento.  

 
 

2. METODOLOGIA 
 

Foram adquiridas duas amostras de azeite de oliva extra virgem no comércio 
local de Pelotas – RS. Os azeites foram submetidos ao aquecimento em estufa 
sem circulação de ar, e na ausência de luz. Para isto, 500mL de cada amostra 
foram colocados separadamente em béqueres abertos com capacidade de 



 

600mL. Os azeites foram aquecimentos até atingirem a temperatura da estufa. O 
experimento foi conduzido na temperatura de 1800C ± 2. O período de coleta foi 

realizado a cada 24h até completar 48h de aquecimento. As amostras foram coletadas e 
armazenadas em frascos de cor âmbar e congeladas a -180C até o momento das 
análises. 
 
Análises de fenóis totais 

Os compostos fenólicos totais (mg/Kg-1) foram realizados de acordo com o 
método de Jerman Klen & Vodopivec (2011), com pequenas modificações.  Os 
compostos fenólicos foram extraídos com hexano e metanol três vezes. A 
determinação do conteúdo total de fenóis foi avaliado colorimetricamente usando 
o reagente Folin-Ciocalteau. Após a reação a solução foi mantida em temperatura 
ambiente por duas horas e após realizou-se a leitura de absorbância da amostra 
em espectrofotômetro utilizando comprimento de onda de 765nm.   Para a 
quantificação procedeu-se a elaboração da curva padrão de ácido caféico sendo 
os resultados expressos em mg/Kg-1 de ácido caféico. 

 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os teores de compostos fenólicos totais (mg/Kg-1) encontrados nas amostras 
em diferentes tempos de aquecimento estão expressos na tabela abaixo. 

 
Tabela 1: Compostos fenólicos em amostras de azeite de oliva extra virgem. 

Tempo (h) Amostra A Perda (%) Amostra B Perda (%) 

0 360,4 bc - 430,84 a - 
24 338,46 c 6,09 374,39 b 13,10 
48 179,06 e 50,31 291,11 d 32,66 

* As médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente entre 
si. Foi aplicado o teste t ao nível de 5% de probabilidade. 

 
Observa-se com os resultados obtidos que a amostra B apresentou maiores 

teores de fenóis totais (430,84 mg/Kg-1) diferindo significativamente da amostra A, 
a qual obteve teores de 360,4mg/Kg) (tabela 1).  De acordo com Nissiotis & 
Tasioula-Margari (2002) essa variação nos teores de polifenóis se deve a diversos 
fatores, como por exemplo, a cultivar, o grau de maturação dos frutos, as 
condições edafoclimáticas da época, as condições de processamento (frutos 
mantidos sob refrigeração ou temperatura ambiente, método de extração do 
azeite, método utilizado para a extração de fenóis totais) ou ainda o tempo de 
armazenamento e o estado de decomposição das amostras. Segundo Aoqui 
(2012), o azeite de oliva apresenta em média 366mg/Kg-1 o que condiz com os 
resultados encontrados nas amostras sem aquecimento. No estudo realizado por 
Mello & Pinheiro (2012), encontrou-se valor de 527mg/Kg-1 ácido cafeico para o 
azeite de oliva cujas azeitonas foram cultivadas em Caçapava do Sul – RS e 
493,20mg/Kg-1 de ácido cafeico para o azeite de oliva com azeitonas cultivadas 
em Cachoeira do Sul – RS.  Conforme Aoqui (2012), a diferença na quantidade de 
fenóis pode variar dependendo do clima, grau de maturação, meios de produção 
e armazenamento do azeite. 

O tempo zero e 24h, ambos da amostra A não apresentaram diferenças 
significativas entre si, apresentando uma perda de apenas 6,09% de fenóis totais. 
No entanto observou-se uma redução acentuada no conteúdo de fenóis após as 
24h de aquecimento (figura 1). A amostra B obteve um decréscimo maior ao 



 

completar 24h de aquecimento (13,10%), quando comparada a amostra A. 
Comparando o comportamento frente ao aquecimento das duas amostras 
comerciais, observou-se que, a amostra A apresentou uma redução superior no 
conteúdo de fenóis totais ao completar 48h de aquecimento (50,31%) do que as 
perdas ocorridas na amostra B (32,66%).   No entanto, a amostra A diferiu da 
amostra B, por apresentar uma maior velocidade de degradação no conteúdo de 
fenóis totais ao final do aquecimento, o que pode ser devido ao menor conteúdo 
de compostos fenólicos presentes nesta amostra sem aquecimento.  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Figura 1: Conteúdo de fenóis totais das amostras de azeites de oliva 

submetidas ao aquecimento a 1800C. 
 
 
Observou-se que houve um decréscimo no conteúdo de fenóis totais conforme o 

aumento do tempo de exposição do azeite ao aquecimento para ambas as amostras. 
Segundo Ribeiro & Seravalli (2007), a temperatura é um dos fatores que influenciam na 

degradação destes compostos. Estudos realizados por Murkovic et al., (2004), 
afirmam que, o azeite contém quantidades variáveis de substâncias fenólicas, as 
quais, apresentam-se como potentes antioxidantes desempenhando  um 
importante papel na estabilidade oxidativa dos azeites. 

 
 

4. CONCLUSÕES 
 

O aquecimento na temperatura de 180 ºC exerceu influência na 
degradação dos azeites analisados, os quais apresentaram uma redução 
expressiva no conteúdo de fenóis totais; no entanto, a amostra A apresentou 
maiores perdas de compostos fenólicos. 
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