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RESUMO

Para que o azeite de oliva seja comercializado, precisa apresentar-se dentro dos padrées vigentes, com base em
analises fisico-quimicas que o qualificardo. O presente trabalho teve por objetivos verificar as caracteristicas fisico-quimicas
de diferentes variedades de olivas introduzidas no municipio de Maria da Fé, sul de Minas Gerais, Brasil, com a finalidade de
selecionar aquelas que apresentam perfil adequado para a extragdo de azeite de oliva. Foram extraidos azeites de frutos
colhidos de sete cultivares de oliveira, na safra 2007/2008. Nos frutos avaliaram-se tamanho e peso €, nos azeites de oliva, a
acidez, indice de perdxido, indice de iodo, indice de refragdo absoluto a +20 °C, absorbancia no ultravioleta a 270 nm, e a
232 nm, além do perfil de acidos graxos por cromatografia gasosa. Os dados foram comparados com resultados obtidos de
duas amostras de azeites comerciais e com parametros definidos pelo Codex Alimentarius. Os primeiros azeites extraidos
dos frutos das sete cultivares foram classificados previamente como extra virgem. Em todos os azeites analisados foi possivel
observar contetdos de acido oléico acima de 64,39%, com maiores concentracdes nas cultivares Penafiel SP, Alto D’Ouro,
em acordo com a legislagao brasileira.

Palavras-chave: Olea europaea; acidos graxos; acido oléico.

ABSTRACT

The present work had for objectives to verify the characteristics physicist-chemistries of different olive varieties
introduced in the Maria da Fé city, south of Minas Gerais, Brazil, with the purpose to select those adjusted for olive oil
extration. Olive oil was extracted from fruits of seven olive cultivars in 2007/2008 harvest. Size and weight in fruit and acidity,
peroxide value, iodine value, absolute refractive value at +20 °C, ultraviolet absorbance at 270 nm and 232 nm and fatty acids
profile by gas chromatography in olive oil were evaluated. The data were compared with results obtained from two olive oil
commercial samples and with parameters set by Codex Alimentarius. The first olive oil extracted from fruit of seven cultivars
was previously classified as extra virgin. In all the olive oil analyzed was observed in oleic acid content above 64.39%, with
higher concentrations in cultivars Penafiel SP and Alto D’Ouro, according to Brazilian legislation.

Key-words: Olea europaea; fat acid; oleic acid.
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INTRODUGAO

A oliveira (Olea europaea L., Familia
Oleaceae) ¢ uma planta originaria da Bacia do
Mediterraneo, sendo introduzida no Brasil por
imigrantes europeus por volta de 1820 e no sul de
Minas Gerais a partir de 1955 por produtores locais.
O nome genérico Olea vem do latim oliva (oliva,
azeitona) ou do grego elai que significa 6leo. Do
fruto maduro da oliveira, a oliva (azeitona), extrai-se
o azeite de oliva. Consome-se também o fruto em
conserva, uma fonte econdmica mundial de
expressao nas industrias alimenticias. O fruto fresco
contém agua (40-45%), glicidios (10-20%) e
lipideos (30% do fruto inteiro, e 50% na polpa)
(Oliveira et al., 2003).

As variedades de azeitonas mais comuns
possuem 75% de acido oléico (acido graxo -9
monoinsaturado), 10% de acido palmitico (acido
graxo saturado) e 9% de acido linoléico, o que lhe
confere propriedades nutricionais especificas, pois
quando individuos possuem o habito de consumir
acidos graxos ®-9 reduzem a incidéncia de doencas
coronarianas quando comparados com aqueles que
consomem gorduras saturadas (Alba, 2008; Peixoto
etal., 1998).

O azeite de oliva é encontrado no mercado
varejista brasileiro sob diversas marcas comerciais,
com diferentes padrdes e pregos. Possui sabor
caracteristico e, quando consumido com frequiéncia,
é benéfico a saude humana. Como é um produto
natural, seu prego para comercializagdo € alto,
comparado a outros 6leos. Por isso, torna-se
comum sua mescla com outros ingredientes para
diminuicdo de custos, mas geralmente com perda
de qualidade, representada por um conjunto de
caracteristicas que permitem sua apreciagdo, como
igual, pior ou melhor que outro produto da mesma
espécie (Oliveira et al., 2009).

Para que o azeite de oliva seja
comercializado, precisa apresentar-se dentro dos
padrdes vigentes, com base em analises fisico-
quimicas que o qualificardao (Aued-Pimentel et al.,
2008). As caracteristicas fisico-quimicas do azeite
de oliva variam de acordo com o solo, clima,
praticas culturais, variedades, estado de maturagao
do fruto, dentre outros. O consumo frequente de
azeite de oliva apresenta varios beneficios a saude
do homem, sendo que os mais comumente
relatados sdo0 as menores prevaléncias na
populagdo humana de algumas enfermidades e
alguns tipos de cancer (Benedico et al., 2002).

Este trabalho teve por objetivos verificar as
caracteristicas  fisico-quimicas de diferentes
variedades de olivas introduzidas no municipio de
Maria da Fé, sul de Minas Gerais, Brasil, com a
finalidade de selecionar aquelas que apresentam
perfil adequado para a extragao de azeite de oliva.

MATERIAL E METODOS
Coleta das olivas
As amostras foram coletadas na Fazenda
Experimental da EPAMIG, localizada em Maria da

Fé, Minas Gerais, em fevereiro de 2008,
caracterizando o final da safra.

Foram coletadas amostras de sete
variedades (10 kg de frutos/variedade) de oliveira,
sendo elas: Maria da Fé, JB1, Mission 06, Penafiel
SP, Negroa, Grappolo 541 e Alto D’ouro, sendo
todas as amostras preparadas retirando as
sujidades através de catacdo manual e lavadas em
agua corrente.

A extragdo do azeite foi realizada em um
sistema de prensagem hidraulica a frio (descrito por
Vieira Neto et al.,, 2008), utilizando azeitonas
frescas na coloragdo rosa-vinho colhidas a menos
de 24 h. As anadlises foram realizadas em
laboratério particular (vistoriado periodicamente
pela ANVISA/MS), segéo de dleos e gorduras da
Industria de Alimentos Ol'Ma® Ltda-SP.

Anidlises fisicas das variedades de olivas

Os frutos das sete variedades foram
pesados em balanga analitica Shimadzy, obtendo-
se 0 peso médio de cem frutos frescos com quatro
repeticbes, sendo os resultados expressos em
gramas. Utilizando-se paquimetro digital, mediram-
se (em mm) os comprimentos longitudinais e
transversais de 100 frutos frescos, em dez
repeticbes de cada variedade, conforme Barcelos et
al. (2006).

Analise fisico-quimica e sensorial das
variedades de olivas selecionadas

No Brasil, os par&metros quimicos e
sensoriais de qualidade do azeite s&do avaliados
segundo a ANVISA RDC 270/2005, de 22/09/2005
(BRASIL, 2005) e Codex Alimentarius (Codex Stan
33, revisdo 2003). No presente trabalho os azeites
foram avaliados segundo a Codex Alimentarius,
considerando os parametros: aparéncia, acidez (em
acido oléico), indice de perdxido, indice de iodo,
indice de refragdo absoluto a +20 °C, absorbancia
em ultra-violeta a 270 nm/232 nm.

Determinag¢dao do perfil dos acidos graxos do
azeite de oliva

No Brasil, a caracterizagdo de dleos tem
sido feita por meio da determinagdo de indices
fisicos e quimicos, empregando-se metodologia
convencional. Incorporou-se, 0 emprego da
cromatografia de gas em tal caracterizagdo, por
meio da composicdo em acidos graxos, o que
permite mostrar divergéncias ndo especificadas na
embalagem e nao detectaveis pelos métodos
convencionais (Reda & Carneiro, 2007).

ApOs a extragdo do azeite das amostras,
determinou-se a composi¢cédo de seus 4cidos graxos
por cromatografia de fase gasosa, segundo descrito
nos meétodos fisico-quimicos para analise de
alimentos do Instituto Adolfo Lutz (1985).

A conversdo dos acidos graxos em ésteres
metilicos foi realizada conforme metodologia de
Hartmann & Lago (1973) e realizada em Laboratério
particular, em cromatografo a gas, marca
Shimadzu, modelo GC-17A, equipado com detector
de ionizacdo de chama, injetor split na razdo de
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1:20, coluna capilar OV-fused silica fundida,
comprimento 30 m, didametro interno de 0,25 cm e
espessura de filme de 0,25 pm, bonded (Ohio
Valley Ind., Marietta, OH) acoplado a um software

(Shimadzu) para controle, aquisicdo e
processamento de dados.
As condicbes cromatograficas foram:

temperatura inicial da coluna 40 °C por 5 min.,
aumentada a uma taxa de 10 °C min."' até a
temperatura de 140 °C, permanecendo 15 min, até
temperatura final da coluna de 240 °C com
aquecimento de 4 °C min.”, permanecendo por 30
min. O gas de arraste utilizado foi o nitrogénio
ultrapuro com um fluxo de 1 cm?® min.™ na coluna,
temperatura do detector 260 °C.

A identificagdo dos diferentes acidos
graxos foi realizada por co-inje¢do de padrdes e,
por meio de grafico semi-logaritimico do tempo de
retengdo com o numero de carbonos, obtidos com o
auxilio de uma mistura de 37 padrdes de ésteres
metilicos de acidos graxos.

A quantificacdo dos acidos graxos foi
realizada com duas repetigdes, por normalizagao da
area do pico, sendo cada pico calculado

multiplicando-se a sua altura pela largura medida na
metade da altura. A composicdo percentual de
ésteres metilicos dos acidos graxos foi obtida pela
razdo individual e area total, multiplicando-se por
100, considerando o fator de resposta a quantidade
de 4cidos graxos presentes na amostra.

Para comparagdo foram analisados
também os perfis de um azeite comercial grego e
um portugués. Estes serviram apenas de
parametro, pois também podem conter
adulteragbes, com adigdo de outros O6leos, por
exemplo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores médios e
o erro padrdao da média das analises fisicas das
olivas coletadas no final da safra (fevereiro/2008).
Nota-se que a variedade que apresentou maiores
comprimento longitudinal e transversal foi Grappolo
541 em relagdo a média do grupo (ou conjunto de
variedades). Por outro lado a variedade Maria da Fé

foi a que apresentou menores valores de
comprimento (cm) em relagdo as demais
variedades.

TABELA 1 - Comprimento dos frutos (cm), massa de 100 frutos (g) e massa da polpa de 100 frutos (g) de
azeitonas coletadas no final da safra (fevereiro/2008) na Fazenda Experimental da EPAMIG, Maria

da Fé, Minas Gerais, Brasil.

Massa da polpa de
Massa de 100 frutos

Variedades Comprimento dos frutos de azeitonas (cm) 100 frutos de
L itudinal T | de azeitona (g)
ongitudina ransversa azeitonas (g)
Maria da Fé 1,1* 0,6* 27,8 N8 91,60 NS
JB1 1,58 0,7 NS 59,7 NS 267,9 NS
Mission 06 1,5N8 0,7 S 453N 2473N8
Penafiel SP 1,5N 0,7 S 441N 242 9 NS
Negroa 04 1,3N8 0,78 31,4 N8 195,0 NS
Grappolo 541 1,5N8 0,8* 46,8 NS 320,0 ™
Alto D’Ouro 1,5N 0,78 38,8 NS 2159 N8
Média/Erro padréo 1,41 (0,146) 0,70 (0,075) 41,9 (17,851) 225,8 (146,763)

* - Significativo em 5% de probabilidade de erro pelo teste t de Student; NS - Nao significativo em 5% de probabilidade de

erro pelo teste t de Student.

Conforme Oliveira et al. (2003) as
caracteristicas morfolégicas como folhas, frutos e
sementes s&o praticamente os Unicos critérios
utilizados na determinagdo das principais
variedades das oliveiras, sendo que em relagdo ao
fruto observam-se alguns elementos principais para
sua determinagdo como comprimentos (perimetros)
longitudinais e transversais e peso dos frutos. Com
isso, de acordo com os dados da Tabela 1, as
variedades apresentaram frutos com comprimentos
de 1,1e1,5e 0,6 e 0,8, longitudinais e transversais,
respectivamente.

Scientia Agraria, Curitiba, v.11, n.3, p.255-261, May/Jun. 2010.

Segundo Rapoport (1998) o fruto pode
variar suas dimensdes em fungdo da variedade,
podendo apresentar entre 1,0 a 4,0 cm de
comprimento e didmetro de 0,6 a 2,0 cm. Ressalta-
se que a média geral para as dimensbes das
variedades estudadas neste trabalho apresenta
valores dentro do intervalo encontrado em paises
produtores europeus.

Pode-se observar que as diferengcas
apresentadas em relagdo a massa média de 100
frutos (226 g) das sete variedades foram inferiores
quando comparadas a algumas variedades
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espanholas ja estudadas anteriormente, que
chegam a média de 400 g (Barranco, 2008).

Verificou-se também que a massa de 100
frutos (g) e polpa (g) das sete variedades estudadas
ndo diferiu estatisticamente (Tabela 1). Pode-se
observar que as diferengas apresentadas em
relagdo ao peso de 100 frutos frescos foram
inferiores quando comparados a de paises
olivicolas, que chegam a média de 1000g. Segundo
Vieira Neto et al. (2008), o estudo de caracteristicas
fisicas servem para diferenciar as variedades de
oliveira, relacionando estas variaveis com
percentual de Odleo/rendimento de azeite. Os
mesmos autores afirmam que as variedades
Grappolo 541 e Maria da Fé contém alto percentual
de odleo e alto rendimento de azeite.

Observa-se também que o comprimento
dos frutos obtidos das azeitonas colhidas em anos
anteriores na Fazenda Experimental da EPAMIG
foram superiores em 8,5% em relagdo as medidas

observadas nas avaliagbes realizadas em 2008.
Quanto ao peso de 100 frutos, os valores nao
sofreram alteragdes (Vieira Neto et al., 2008). Del
Rio & Caballero (2006) comentam que os
parametros fisicos das azeitonas além de serem
inerentes a variedade, sdo também influenciados
pelo clima da regido de plantio, podendo ainda
variar de uma safra para outra.

Os resultados da andlise de acidez em
acido oléico, indice de iodo e indice de perdxidos
dos azeites de oliva extraidos de frutos das
variedades estudadas apresentaram-se como
satisfatérios dentro dos padrdes estabelecidos na
Resolugdo da ANVISA RDC 270/2005 (BRASIL,
2005) (Tabela 2). Varios estudos em relagdo a
qualidade de azeites produzidos sao realizados ha
décadas na Europa (Sanchéz Casas et al., 2006;
Lépez et al.,, 2008). No Brasil, este trabalho é
recente, em torno de dez anos (Vieira Neto et al.,
2008).

TABELA 2 - Valores médios (2 repeticdes) de acidez em acido oléico (AGL), indice de iodo (Il), indice de
perdxidos (IP), indice de refragdo absoluto (IRA), absorbancia em Ultra-Violeta (AUV-270 nm) e
absorbancia em Ultra-Violeta (AUV-232 nm) nas amostras de azeites de oliva da Fazenda
Experimental da EPAMIG em Maria da Fé, MG, Brasil.

Amostras de azeite AGL I P IRA AUV AUV
(%) (g1, kg™ (mmol. kg™) (+20 °C) 270 nm 232 nm
Maria da Fé 0,54 S* 80S 5,098 1,469 S 0,22 S 1,75 SDL
JB1 0478 718 4,40s 1,469'S 0028s 1,30S
Mission 06 0,47 S 778 569S 1,469 S 0,16 S 1,928
Penafiel SP 0,618 80S 15,76 S 1,469 S 0,10 S 1,54 S
Negroa 04 0378 758 4,97 1,469'S 0048 1,86'S
Grappolo 541 0,50 S 74S 5238 1,469 S 0,24 S 2,088
Alto D’Ouro 0,828 80S 19,04 S 1,469 S 0,36 S 2,90 SDL
Azeites comerciais
Azeite grego 0,66 S 82S 9,29 S 1,469 S 0,164 S 2,395 S
0,76 S 80S 14,93 S 1,469 S 0,161 S 2,254 S

Azeite portugués

* 8 = satisfatorio; SDL = sem defini¢éo pela legislagéo. Valores méaximos de referéncia de extra virgem para: AGL (%) = 0,8;
I (g I, kg™) = 75-94; IP (mmol, kg™) = 20; IRA (+20 °C) = 1,4677-1,4705; AUV-270 nm = 0,22 e AUV-232 nm = 2,50.

Verificam-se nas Tabelas 3 e 4 os
resultados para os parametros quimicos realizados
para as sete variedades de olivas estudadas.
Segundo a Resolugdo n° 270, de 22/09/05 da
ANVISA/MS (BRASIL, 2005), os azeites dessas
variedades podem vir a ser classificados como:
azeite de oliva extra virgem, azeite de oliva virgem e
azeite de oliva (Tabela 3). No entanto, para se
chegar a este tipo de afirmagdo tornam-se
necessarias avaliagdes futuras.

Quando se procede a extragdo do azeite
de oliva, obtém-se o azeite virgem que,
dependendo do estado da azeitona que lhe deu
origem e do tempo de sua extragdo, vai apresentar
qualidades distintas, que o divide nos seus
diferentes tipos, sendo alguns comerciais e que

podem ser encontrados a venda no mercado
(Oliveira et al., 2009).

Verificam-se nas Tabelas 3 e 4, para as
sete variedades de oliveira estudadas, que cinco
podem conferir futuramente um azeite de oliva extra
virgem (Maria da Fé, JB1, Mission 06, Penafiel SP e
Negroa 04), devido a algumas caracteristicas
quimicas analisadas (absorbancia em ultra-violeta a
270 e 232 nm, indices de peroxido e iodo). Um
azeite classificado como extra virgem é considerado
de altissima qualidade e pode ser vendido direto ao
consumidor e ndo sofre nenhum refino quimico.
Quanto ao seu grau de acidez, possui menos de
0,8%. E considerado o mais saudavel e completo
entre todos os azeites, responsavel pelos efeitos
benéficos a saude humana (Oliveira et al., 2009).
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TABELA 3 - Andlise de aparéncia (AA) em sete variedades de olivas, coletadas no final da safra (1° semestre
de 2008) e dois tipos de azeite. Fazenda Experimental da EPAMIG, Maria da Fé, Minas Gerais,

Andlise de aparéncia (AA)*

Odor

Sabor

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico de
azeite de oliva

Caracteristico

Amargo

Brasil.
Amostras
Aparéncia
Maria da Fé Liquido viscoso, translucido, limpido, de
cor amarelo esverdeado
JB1 Liquido viscoso,
de cor amarelo esverdeado
Mission 06 Liquido viscoso, translucido, limpido, de
cor amarelo esverdeado
Penafiel SP Liquido viscoso,
de cor amarelo esverdeado
Negroa 04 Liquido viscoso,
de cor amarelo esverdeado
Grappolo 541 Liquido viscoso, translucido, limpido, de
cor amarelo esverdeado
Alto D’Ouro Liquido viscoso, translucido, limpido, de
cor amarelo esverdeado
Azeite Liquido viscoso, limpido,
Grego de cor amarelo dourado
Azeite Liquido viscoso, translucido, limpido, de
Portugués cor amarelo dourado

azeite de oliva

* Teste realizado por um julgador no Laboratério da OliMa, segéo de 6leos e gorduras. Referéncia: Resolugéo n° 270, de
22/09/05 da ANVISA/MS (Codex Alimentarius Stan 33, revisdo 2003).

TABELA 4 - Acidos graxos* presentes em sete variedades de olivas, coletadas no final da safra (1° semestre de
2008) e dois tipos de azeite, onde AA = analise de aparéncia, AO = acidez (em acido oléico), IP =
indice de perodxido, Il = indice de iodo, IRA = indice de refracdo absoluto a +20°C, AUV1 =
absorbancia em ultra-violeta a 270 nm, AUV2 = absorbancia em ultra-violeta a 232 nm e CA =
classificacdo do azeite. Fazenda Experimental da EPAMIG, Maria da Fé, Minas Gerais, Brasil.

Variedades AA AO IP Il IRA AUV1  AUV2 CA
Maria da Fé S** S S S S S SDL AOEV
JB1 S S S S S S S AOEV
Mission 06 S S S S S S S AOEV
Penafiel SP S S S S S S S AOEV
Negroa 04 S S S S S S S AOEV
Grappolo 541 s s s s s s s AoV
Alto D’Ouro S S S S S S SDL AO
Azeite grego S S S S S S S AOEV
SRS S S S S S S AOEV

Azeite portugués

*Resultados comparados aos dados da legislagdo brasileira (Codex Alimentarius, revisdo 2003) e suas possiveis
classificagdes: **S = satisfatorio, SRS = satisfatério com restrigdo do sabor, | = insatisfatério, SDL = sem definicdo pela
legislagdo. AOEV = azeite de oliva extra virgem, AOV = azeite de oliva virgem, AO = azeite de oliva.

Sao varios fatores que influenciam a
qualidade do azeite de oliva, os quais se destacam
a variedade da oliveira, condigdes climaticas, tipo
de solo, praticas de cultivo, estado de maturagéo do
fruto, acidez, tempo de processamento das
azeitonas apos a colheita e tipo de extragdo

(Rovellini, 2004; Frega et al., 2003). E importante
observar que, em trabalhos futuros sera possivel
realizar algum tipo de analise comparando os
fatores mencionados anteriormente e o azeite que
esta sendo produzido.
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Na Tabela 5 estdo apresentados os
valores meédios do perfil dos &cidos graxos
presentes no azeite de oliva extraido dos frutos das
sete variedades selecionadas experimentalmente e
dos azeites extra virgem grego e portugués para

identificacdo e quantificacdo dos seus acidos
graxos. Foram identificados treze acidos graxos nos
azeites estudados. Dentre os analisados, os que
apresentaram maiores valores, foram os acidos
oléico, palmitico e linoléico.

TABELA 5 - Composigao dos principais acidos graxos (%) presentes em sete variedades de olivas, coletadas
no final da safra (fevereiro/2008) na Fazenda Experimental da EPAMIG, Maria da Fé, Minas

Gerais, Brasil.
Acidos graxos*
AO** AP1 AL1 AE AP2 AL2
Variedades (55,0-83,0)  (7,5-20,0)  (3,5-21,0) (0,550)  (0,3-3,5) (0,0-1,5)
(C18:1) (C16:0) (C18:2) (C18:0) (C16:1) (C18:3)
Maria da Fé 76,08 12,77 5,94 2,48 1,51 1,06
JB1 64,39 13,49 3,61 1,01 6,19 1,07
Mission 06 72,78 13,74 4,69 1,53 2,69 1,09
Penafiel SP 79,27 11,77 4,24 1,37 1,34 1,05
Negroa 04 71,53 14,77 3,85 1,57 3,26 1,17
Grappolo 541 78,33 8,49 4,31 1,06 1,07 1,45
Alto D’ Ouro 79,02 11,94 4,22 0,79 1,91 1,12
Azeite grego 78,42 10,96 7,35 2,11 0,468 0,59
81,77 10,31 5,56 2,24 0,05 0,06

Azeite portugués

* Acidos graxos medidos por cromatografia em fase gasosa (HPLC). AO = &cido oléico, AP1 = &cido palmitico, AL1 = acido
linoléico, AE = acido estearico, AP2 = acido palmitoléico, AL2 = acido linolénico.

O acido oléico foi 0 que se apresentou em
maior quantidade no azeite extraido de cada uma
das sete variedades, tendo as variedades Penafiel
SP, Alto D'Ouro e Grappolo 541, com 79,27%,
79,02% e 78,33%, respectivamente, se
sobressaindo em relagdo aos azeites extraidos das
demais variedades (Tabela 5). Com isso, quando
comparados os teores de acido oléico do azeite
extra virgem grego e portugués (78,42 e 81,77),
respectivamente, com o das demais variedades,
observou-se que todas as variedades estudadas
apresentaram teores de acido oléico inferiores ao
azeite portugués e apenas as variedades Penafiel
SP e Alto D'Ouro tiveram teores de acidez
superiores a acidez do azeite grego (Tabela 5).

Contudo, é importante observar que a
acidez depende do tempo de estocagem (ANVISA,
2009), o que pode prejudicar a comparagdo com 0s
azeites grego e portugués. Valores superiores de
acido palmitico e acido estearico foram observados
nas variedades Negroa 04 e JB1, respectivamente,
em relagéo a média das variedades.

A quantidade de acido linoléico (acido
graxo essencial) analisado das amostras obtidas
variou de 3,61 (JB1) a 7,35 (azeite grego). O &cido
linoléico, mesmo nd&o sendo o acido graxo
poliinsaturado que apresentou maior concentragao,
apresentou os teores mais baixos nos azeites
extraido das variedades JB1 e Negroa 04, em
relacdo ao azeite extra virgem grego. Isso pode ter
ocorrido em decorréncia das caracteristicas de

azeites de oliva puros. Resultados semelhantes
foram encontrados também em amostras de azeite
de diversas variedades de olivas introduzidas em
Minas Gerais (Cardoso, 2006).

Segundo o Codex Alimentarius (revisdo
2003), uma amostra que apresente limite superior a
21% de acido linoléico e/ou alto teor de outros
acidos pode estar fraudada com outros 6leos,
principalmente de soja. Em relagdo aos azeites
comercializados no Brasil, o mais provavel é que
ocorra fraude por adigdo de 6leo de soja (Peixoto et
al., 1998). Todos os padrdes de identidade dos
acidos graxos nos azeites extraidos das sete
variedades de olivas e o azeite extra virgem grego e
portugués avaliados neste estudo ndo se
apresentaram acima do limite superior, segundo o
Codex Alimentarius (Codex Stan 33-revisdo de
2003) e Resolugdo da ANVISA RDC 270/2005
(BRASIL, 2005).

Cabe ressaltar que os parametros
utilizados na avaliagdo dos azeites, no presente
trabalho, ndo sdo suficientes para assegurar a
qualidade e identidade dos mesmos. A avaliagédo de
diversos outros parametros, como: composi¢do de
esterdis, conteddo de eritrodiol e uvaol,
estigmastadieno, ECN42, Delta-K composi¢cao de
triacilglicerdis, entre outros, como citados por Alba
(2008), é possivel avaliar com mais seguranga a
identidade e qualidade dos azeites. Desta forma, é
de fundamental importancia o aprimoramento
técnico dos laboratérios brasileiros no controle de
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Oleos vegetais, pois uma avaliagdo mais refinada
podera indicar indices ainda mais elevados de
adulteracdo nos azeites comercializados e
futuramente fabricados no Brasil.

CONCLUSOES

Os resultados deste estudo indicam que:

1) Amostras de azeite das variedades de
oliveira e duas de azeites comerciais, podem vir a
ser classificadas como azeite extra virgem,

2) Todas as variedades analisadas
apresentaram contelidos de acido oléico acima de
64,39%. Maiores concentragbes de acido oléico
foram verificadas nas variedades Penafiel SP, Alto
D’Ouro, Grappolo 541 e no azeite portugués,

demonstrou que todas as variedades estdo com
seus valores adequados para os principais grupos
de acidos graxos, quando comparados com a
legislagdo da Codex Alimentarius (para azeite de
oliva - revisdo 2003) e com os azeites comerciais.
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