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1. INTRODUCAO

O azeite de oliva é considerado um dos mais saudaveis entre os azeites, por
esta razdo o seu consumo tem aumentado consideravelmente nos dltimos anos
em todo mundo e com isso sua producdo. No Brasil o cultivo de oliveiras e a
producdo de azeite ainda é uma pratica recente, visto que esta entre os paises
gue mais importam o produto. Fatores como temperatura, indice pluviométrico e
umidade relativa da regidao sul do Brasil tornam a implantagcéo desta cultura uma
forma viavel de producdo sustentavel de azeitonas e azeite de oliva para o
mercado brasileiro, visando a reducdo dos gastos com importacdo e 0 aumento
da producéo interna (WREGE, 2009).

A qualidade do azeite de oliva e sua composicdo quimica dependem de
diversos fatores como agronémicos, geograficos, climéaticos, da variedade e do
indice de maturagéo da azeitona, dependem também de fatores relacionados com
a extracdo e das condi¢cdes de armazenamento do azeite (DIAS, 2009).

A definicdo do indice de maturacdo ideal para colheita das azeitonas € um
fator importante para se obter um azeite de qualidade e com um bom rendimento
em Oleo, j& que durante o periodo de maturacao os frutos apresentam mudancas
nas suas caracteristicas nutricionais e sensoriais, como cor, peso e teor de 6leo
(DAG et al, 2011). No inicio da maturagdo as azeitonas apresentam uma
guantidade elevada de compostos fendlicos, tocoferdis, fitosterdis e pigmentos,
porém um baixo rendimento em 6leo. A medida que avanca a maturagdo ocorre
um aumento do teor de 6leo, porém uma diminuicdo dos compostos bioativos
(CONDE et al, 2008; BENGANAA et al, 2013).

Uma composicdo quimica equilibrada entre o teor de 6leo e os compostos
bioativos é necessaria para que o azeite de oliva apresente 6timas caracteristicas
de qualidade, propiciando um bom rendimento em 6leo sem comprometer o
contetido e a composi¢cao quimica, os quais em conjunto implicam em beneficios
a saude humana (CONDE et al, 2008).

Os tocoferoéis sdo compostos com alta atividade antioxidante que estabilizam
e impedem a oxidacdo dos lipideos. Podem ser encontrados no azeite de oliva
nas formas de a-tocoferol, B-tocoferol, y-tocoferol e &-tocoferol, sendo a a-
tocoferol predominante, podendo atingir até 95% da composicéo total de tocoferol
(TASIOULA-MARGARI, 2001).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar o teor de tocoferéis
em azeites de oliva, cultivar Koroneiki, extraidos em diferentes indices de
maturacao.
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2. METODOLOGIA

As olivas da cultivar Koroneiki, foram adquiridas na unidade experimental

da Embrapa Clima Temperado localizada em Pelotas/RS. Os frutos foram
colhidos da safra de 2012, sendo as colheitas realizadas a cada duas semanas,
obtendo-se trés indices de maturacdo. As colheitas foram realizadas nos quatro
quadrantes das plantas, por meio de vibragéo elétrica. Ap6s homogeneizacao dos
frutos uma amostra representativa de 100 frutos foi retirada aleatoriamente para a
determinacdo do indice de maturagdo, de acordo com o método descrito por
Ferreira (1979) que consiste na classificacdo dos frutos em oito classes (0 a 7) a
partir de sua coloracdo, sendo o indice de maturacdo, o somatorio dos produtos
do namero de olivas de cada classe pelo valor numérico de cada classe, dividido
por 100.

A extracdo do azeite foi efetuada em escala laboratorial em extrator de
bancada (Abencor®), o qual consiste em um sistema descontinuo de duas fases,
onde as azeitonas foram moidas para remocdo do azeite e posteriormente foi
realizada uma centrifugacao para a separacao do azeite e da torta de extracdo. O
azeite obtido foi filtrado e transferido para frascos de polietileno, os quais foram
armazenados a -80°C no laboratério de Cromatografia do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas, onde as
andlises foram realizadas.

A analise de tocoferdis foi baseada no método descrito por Pestana et al.,
2008. A metodologia consiste na pesagem de 0,175mg de azeite, seguida de
diluicdo em 5mL de isopropanol HPLC. Apos centrifugacéo a 9000 rpm por 6 min,
transfere-se o sobrenadante para um frasco de 1,5 mL, do qual é injetado 10uL no
cromatografo liquido (Schimadzu-Bruker®). A separacdo foi realizada em uma
coluna analitica de fase reversa, Shim-Pak CLC-ODS (3,9cm x 150mm x 4um),
tendo como fase estacionaria grupamentos octadesil. As separacdes foram
realizadas a 25°C com um fluxo de 1,0 ml min ™. Foi utilizado detector de
fluorescéncia, com excitagcdo de 290nm e emissao a 330nm. A quantificacdo dos
tocoferdis foi realizada através de comparacdo com os tempos de retencédo dos
padrbes a partir de curva analitica. A analise de variancia (ANOVA) e comparacao
de médias pelo teste Tukey foram realizados utilizando o programa SAS System
for Windows V8, ao nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta o teor de tocoferéis dos azeites de oliva obtidos em
trés indices de maturacéo da oliva cultivar Koroneiki.

Tabela 1 — Teor de tocoferbis dos azeites de oliva obtidos em trés indices de
maturacao da oliva cv. Koroneiki.

indices de Maturacg&o

Tocoferéis (mg 100g™) 0,94 1,60 2,10
o) nd nd nd
B+y 1,13 a 1,04 b 1,04 b
a 33,33 a 31,19b 31,08 b

nd — ndo detectado
Médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Tukey (p<0,05).
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Os resultados de tocoferdis (tab. 1) obtidos nos azeites de oliva cv.
Koroneiki demonstram que esta fragdo é majoritariamente composta pelo a-
tocoferol (96,00%) seguido pelo (B+y)-tocoferol, ndo sendo identificado o o-
tocoferol. Estudos com o a-tocoferol comprovam que este composto possui agao
vitaminica e protege o organismo humano contra ataque de radicais livres,
aumentando a resisténcia celular ao estresse oxidativo (BALDIOLI, M. et al,
1996). Comparando-se os indices de maturacdo, pode-se dizer que houve
diferenca estatistica entre a primeira colheita e as colheitas seguintes, ocorrendo
uma reducgao tanto do (B+y)-tocoferol quanto do a-tocoferol, o que ja era previsto
e exposto por outros autores (GUINAZ, 2009; BENGANAA et al, 2013; CONDE et
al, 2008). Entretanto, o teor de tocoferdis nos indices de maturacéo intermediario
e final, manteve-se constante, ndo havendo diferenca significativa. O
cromatograma caracteristico da separacao dos tocoferdis nos azeites de oliva cv.
Koroneiki pode ser visualizado na Figura 1.
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Figura 1. Cromatograma caracteristico de tocoferoéis obtido nos azeites de oliva
cv. Koroneiki, extraidos em diferentes indices de maturacao. 1: (B+y)-tocoferol; 2:
a-tocoferol.

Os picos do gama (6-), beta (B-) e alfa (a-) tocoferol foram identificados
través de comparacdo com os tempos de retencdo dos padrées, nas mesmas
condicbes cromatogréaficas, nas quais o gama tocoferol elui junto com o beta
tocoferol, o que é confirmado pela literatura, em que é relatado que a utilizagéo de
coluna de fase reversa ndo permite a separagéo dos isdmeros gama (y) e beta ()
tocoferol (PESTANA-BAUER; GOULARTE-DUTRA; ZAMBIAZI, 2011).

A presenca de compostos antioxidantes, como os tocoferdis, em azeite de
oliva garante a estabilidade e qualidade dos azeites, logo, determinar o indice de
maturacdo ideal é necessario para garantir que as propriedades funcionais,
benéficas a saude, sejam mantidas, além também de contribuir com as
propriedades sensoriais, como cor e sabor do produto final, visto que uma colheita
muito precoce, onde os frutos ainda estéo verdes, propicia um azeite com sabor
amargo e pungente, o que nao € aceito sensorialmente (CONDE et al, 2008).
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4. CONCLUSOES

O a-tocoferol foi o tocoferol majoritario encontrado nos trés indices de
maturacdo estudados, sendo que houve uma reducdo da primeira para segunda
colheita, e posteriormente o teor de tocoferdis se manteve constante. Esses
dados mostram a relevancia do estudo do tempo ideal para colheita das
azeitonas, visto que, ao longo da maturacdo ocorre perda de compostos
importantes, como os tocoferois, o que afeta diretamente a qualidade funcional do
azeite de oliva.
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