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Resumo: A oliveira (Olea eruropeae L.) € uma arvore bastante cultivada, seu fruto, a
azeitona, pode ser consumido em conserva ou ter extraido o 6leo, conhecido como o
azeite de oliva, que tem diversos beneficios para saide como por exemplo o aumento do
“colesterol bom” (lipoproteina de alta densidade — HDL) e a prevencdo de doengas
cardiovasculares. O azeite ¢ constituido diversos por acidos graxos, com o acido oleico
(C18:1), um 4acido graxo Omega 9, monoinsaturado, que esta presente em maior
quantidade. O presente trabalho tem como objetivo analisar os perfis de acidos graxos
presentes em amostras de azeites produzidos no Brasil, Portugal e Espanha, com
diferentes variedades de azeitonas e comercializados na regido sul do Brasil. As andlises
foram realizadas por cromatografia gasosa com detector de ionizagao de chama (DIC),
para a identificacdo e quantificagdo dos 4acidos graxos presentes. Os resultados
mostraram variagdes semelhantes entre as amostras, como valores para C14:0
(Miristico) com uma variagao de 0,01 a 0,02%, C16:1 (Palmitoleico) de 0,94 a 2,00%,
C18:0 (Estearico) 2,00 a 3,40%, C18:1 (Oleico) de 68,65 a 74,22%, e C18:2 (Linoleico)
de 5,66 a 9,55%. Estes resultados estdo em conformidade com pesquisas reportadas na
literatura cientifica, critérios e padroes de identidade e qualidade e normas alimentares
internacionais. Essas variedades, cultivadas em diferentes regides e sob diversas
condigdes agrondmicas, influenciaram os perfis lipidicos dos azeites.

Palavras—chave: cromatografia gasosa; Olea europeae L.; perfil lipidico; variedades de
oliveiras

INTRODUCAO

A oliveira (Olea europeae L.) planta que produz as azeitonas, ¢ nativa da Asia
menor e Siria, atualmente ¢ cultivada em diversas regides do mundo, com os principais
produtores sendo a Espanha, Itdlia e Grécia (1), cuja area total das plantacdes ¢ de
aproximadamente 10 milhdes de hectares, sendo 25% na Espanha, 11% na Italia e 9%
na Grécia (2). O Brasil ocupa uma posicao relativamente pequena no mercado mundial

3).

A partir do século XVIII ocorreu a introdugdo da cultura da oliveira no Brasil,
por intermédio dos imigrantes europeus (4). No latim o nome Olea ¢ oliva (oliveira,
azeitona) e no grego elai significa dleo (5). Do fruto da oliveira, pode-se extrair o 6leo,
sendo o azeite de oliva, conhecido por suas propriedades nutritivas, medicinais e de uso
tradicional (6).
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O azeite ¢ obtido por prensagem, portanto ndo ocorre alteragdo da sua
composi¢do, sendo assim 0s compostos antioxidantes que se tem no fruto permanece no
azeite, como os fitoesterois, carotenoides, vitamina E e os compostos fendlicos, sendo
uma alternativa saudavel para consumo (7,8). Além disso, o consumo do azeite tem
diversos beneficios, um deles ¢ a reducdo da taxa de colesterol total e aumento do
“colesterol bom” (HDL), que protege o sistema digestivo, previne o desenvolvimento de
doengas cardiovasculares, entre outros (9).

Os acidos graxos sdo acidos carboxilicos com cadeias longas hidrocarbonadas,
divididos em saturados, monoinsaturados e poli-insaturados, sendo &cidos graxos
saturados que contém apenas ligacdes simples, acidos graxos monoinsaturados que
contém uma ligacdo dupla e acidos graxos poli-insaturados contém mais que uma
ligagdo dupla (10).

O azeite tem como constituinte principal a gordura monoinsaturada, o 4cido
oleico (C18:1) € o principal acido graxo e tem uma quantidade moderada de 4cido
linoleico (11). Os trés acidos graxos que estdo associados a preven¢do de doengas
cardiovasculares sdao os acidos oleico, linoleico e palmitoleico, sdo encontrados no
azeite de oliva extra virgem. O mais importante ¢ o acido oleico, que ¢ um 4cido graxo
monoinsaturado, seu conteudo no azeite varia de 55 a 83% (12,13).

A composi¢do do azeite pode ocorrer variagdo conforme o local da producao, o
clima, o solo, amadurecimento do fruto e o tipo de variedade da azeitona. Conforme se
da o processo de maturacdo das azeitonas, ocorrem variagdes no seu conteido e a
composi¢do de acidos graxos, afetando a estabilidade oxidativa e valor nutricional do
azeite. Por exemplo, em estudo realizado em Portugal no periodo de 2020 a 2021 o
perfil de acidos graxo variou, podendo observar que em anos mais quentes ocorreu um
amento nos niveis de acidos graxos saturados totais e poli-insaturados e a diminui¢ao
dos monoinsaturados (14).

Santos (11), comparou a composi¢do dos acidos graxos presentes em azeites de
paises como Argentina, Portugal, Espanha e Chile. Para C16:0 (Palmitico), azeites da
Argentina obtiveram menores valores (9%) e Espanha os maiores valores (14%). C18:0
(Estearico) variou de 1 a 4%, sendo menores valores para o Chile e mais altos para
Argentina. C18:1 (Oleico) variou de 67 a 79%, Portugal e Chile obtiveram maiores
valores, as amostras da Argentina ficaram abaixo dos valores estabelecidos pela
legislagdao. Enquanto que para o C24:0 (Lignocérico) variagao foi de 0 a 0,2%, menor
valor foi obtido pela Espanha.

O perfil de 4cidos graxos ¢ utilizado como padrdo de qualidade, se ocorre uma
alteragdo no seu perfil pode ser por conta de uma oxidagao lipidica (15). Conforme a
Instrucdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012, (16) e a Codex Alimentarius (17),
os parametros de perfil de 4cidos graxos sao conforme a Tabela 1.
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Tabela /- Perfil de 4cidos graxos conforme a Instru¢do Normativa de 30 de janeiro de 2012 e o
Codex Alimentarius

Acidos graxos  Azeite de Oliva Virgem, Azeite de Azeite Virgens
(%) oliva e Azeite de oliva refinado

C14:0 Menor ou igual a 0,05
C16:0 7,5a20,0
Cle:1 0,3a3,5
C17:0 Menor ou igual a 0,3
C17:1 Menor ou igual a 0,3
C18:0 0,5a5,0

C18:1 55,0 a 83,0
C18:2 3,5a21,0
C18:3 Menor ou igual a 1,0
C20:0 Menor ou igual a 0,6
C20:1 Menor ou igual a 0,4
C22:0 Menor ou igual a 0,2
C24:0 Menor ou igual a 0,2

Fonte: (16,17)
MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas quatro variedades de azeites comerciais, codificadas na Tabela
2, a andlise de perfil de acido graxo foi realizada em cromatografo gasoso, com detector
DIC. A temperatura inicial da coluna de 80 °C a 220 °C, a velocidade de aquecimento
de 5 °C por min. Mantendo a 220 °C por 10 min. O gas de arraste foi o hidrogénio a 15
mL min.

Tabela 2- Cédigo das amostras, pais de origem e a variedade da azeitona

Caodigo Pais de origem / Variedade da azeitona
F Brasil / koroneiki e arbequina
C Portugal / cobrangosa e picual
BO Espanha / hojiblanca, arbequina e picual
AN Portugal / ndo informado

Fonte: Autoria propria (2024)
RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil de 4cidos graxos em porcentagem, presentes nas amostras se encontra
na Tabela 3, pode-se observar que todas as amostras se encontram de acordo com a
legislagdo brasileira e internacional (16,17).

Tabela 3- Perfil de &cidos graxos nos azeites comerciai
Amostras (%)

Acidos Graxos F C BO AN
Butirico (C4:0) 0,01 0,01 0,01 0,01
Caproico (C6:0) <LQ
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Caprilico (C8:0)
Caprico (C10:0)
Undecanoico (C11:0)
Laurico (C12:0)
Tridecanoico (C13:0)
Miristico (C14:0)
Miristoleico (C14:1)
Pentadecanoéico (C15:0)
10-Pentadecanéico (C15:1)
Palmitico (C16:0)
Palmitoleico (C16:1n7)
Margarico (C17:0)
cis-10-Acido Heptadecenéico (17:1)
Estearico (C18:0)
Elaidico (C18:1n9t)
Oleico (C18:1n9¢)
Linolelaidico (C18:2n6t)
Linoleico LA (C18:2n6¢)
Gama-Linolénico GLA (C18:3n6)
Alfa Linoleico LNA (C18:3n3)
Araquidico (C20:0)
cis-11-Eicosendico (C20:1n9)
Heneicosanéico (21:0)
cis-11,14-Eicosadiendico (C20:2)
cis-8,11,14-Eicosatrienéico
Araquidonico AA (C20:4n6)
cis-11,14,17-Eicosatriendico
Behenico (C22:0)
Ertcico (C22:1n9)
5,8,11,14,17-EPA (C20:5n3)
Tricosanoico (C23:0)
cis-13,16-Docosadiendico
Lignocérico (C24:0)
Nervonico (C24:1n9)
Docosahexanodico DHA (C22:6n3)
Gordura Monoinsaturada
Gordura Poli-insaturada
Gorduras Insaturadas
Gorduras Saturadas
Gorduras trans
Omega 3
Omega 6
Omega 9
Extrato Etéreo

<LQ

0,01

0,01

14,81
1,16
0,06

2,27
0,16
71,1

6,15

0,65
0,47
0,37
1,10
0,01

0,15

0,04

0,09

72,79
6,81
79,60
19,01
0,16
0,65
6,15
71,63
98,61

apontando sua camera para o QR-code

<LD <LQ
<LQ
0,02 0,02 0,01
<LQ
0,01 0,01 0,01
<LQ
13,76 15,3 13,41
0,94 1,31 0,94
0,09 0,1 0,09
<LQ
3,42 3,12 3,37
0,11 0,14 0,15
74,22 68,65 72,81
<LQ
5,66 9,55 6,55
<LQ
0,73 0,61 0,64
0,45 0,47 0,48
0,27 0,28 0,29
0,77 0,93 0,96
0 0,01 0
<LQ
0,12 0,13 0,14
0 <(LQ) 0
<LQ
0,03 0,03 0,04
<LQ
0,08 0,07 0,08
<LQ
75,55 70,37 74,2
6,40 10,18 7,20
81,95 80,55 81,40
18,77 20,2 18,60
0,11 0,14 0,15
0,73 0,61 0,64
5,66 9,55 6,55
74,61 69,06 73,24
100,72 100,75 100,46

Fonte: Autoria propria (2024). LQ: Limite de Quantificagdo; LD: Limite de Detecgao.
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A amostra F de azeite do Brasil (koroneiki e arbequina) exibe um perfil com
menor teor de acido estedrico (2,27%), alto teor de acido oleico (71,1%), e teores
comparaveis de acido linoleico (6,15%) e alfa linoleico (0,65%) em relagdo com as
amostras analisadas de Portugal e Espanha. Destaca-se assim a qualidade de todas as
amostras em termos de saude cardiovascular e estabilidade oxidativa, pois observa-se
um equilibrio saudavel entre &acidos graxos saturados, monoinsaturados e poli-
insaturados, o que ¢ importante para a estabilidade e as propriedades sensoriais do
azeite.

A amostra de azeite brasileiro ¢ comparavel em qualidade aos azeites
portugueses e espanhol analisados, apresentando um alto teor de acido oleico, um perfil
balanceado de 4cidos graxos e algumas caracteristicas superiores, como o menor teor de
acido estedrico e o maior teor de 4cido palmitoleico. Portanto, o azeite brasileiro pode
ser considerados tdo bom quanto os azeites portugueses e espanhol neste estudo,
oferecendo beneficios significativos para a saude e uma boa qualidade nutricional.

As analises das amostras de azeite indicam que todas estdo em conformidade
com os padrdes estabelecidos pela Instrugdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012,
e pelo Codex Alimentarius, confirmando a alta qualidade dos produtos. Os perfis de
acidos graxos, como os altos niveis de acido oleico (C18:1) e a presenca equilibrada de
gorduras saturadas e insaturadas, estdo alinhados com estudos anteriores, demonstrando
uniformidade e consisténcia nos resultados. A auséncia de alteragdes significativas nos
acidos graxos insaturados sugere que nao houve oxidagdo lipidica, um indicador crucial
de estabilidade e qualidade do azeite.

Os valores obtidos para o perfil de acidos graxos estdo em consondncia com a
literatura. Mansouri ef al. (18) investigaram as variagdes Arbequina, Koroneiki e
Arbosana, encontrando intervalos de C16:0 de 13 a 16%, C18:1 de 67 a 76%, gorduras
insaturadas de 70 a 78% e gorduras saturadas de 15 a 19%. Carvalho et al. (19)
relataram intervalos de C16:0 de 8 a 17%, C18:1 de 66 a 86%, ¢ C18:0 de 1,1 a 2,2%,
com valores variando por regido e variedade. Além disso, os resultados sao semelhantes
aos de azeites produzidos em Portugal analisados por Bortoluzzi et al. (14). Esta
consisténcia reforca a competitividade do azeite brasileiro no mercado internacional e
destaca a importancia de fatores genéticos e agroclimaticos na produgdo de azeites de
qualidade, estabelecendo uma base para futuras pesquisas e aprimoramentos.

Os perfis de acidos graxos, como os altos niveis de acido oleico (C18:1) e a
presencga equilibrada de gorduras saturadas e insaturadas, estdo alinhados com estudos
anteriores (20, 21, 22), demonstrando uniformidade e coeréncia nos resultados.

A presenca predominante de acidos graxos insaturados, benéficos para a saude,
juntamente com a conformidade legal, tornam essas amostras azeites indicadas para
consumidores e para a industria.

CONCLUSOES

As analises do perfil de acidos graxos das amostras de azeite mostraram
conformidade com os padrdes legais estabelecidos pela Instru¢do Normativa n° 1, de 30
de janeiro de 2012, e pelo Codex Alimentarius, indicando auséncia de oxidacao lipidica,
uma vez que nao foram observadas mudancas de perfil dos acidos graxos, o que indica
alta qualidade dos produtos.
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Os resultados sdo compativeis com estudos da literatura cientifica, mostrando
uniformidade nos perfis de acidos graxos de diferentes regides e variedades de oliveiras.

Os altos niveis de acidos graxos insaturados, especialmente 4cido oleico, sdo
benéficos para a saude, e as semelhangas com azeites de paises tradicionais como
Espanha e Portugal reforcam a competitividade do azeite brasileiro analisado no
mercado internacional.

Isso destaca a importancia de fatores genéticos (variedades de oliveiras) e
agroclimaticos na producao de azeites de qualidade, sendo relevante para consumidores
que procuram produtos de melhor qualidade, e a industria, que pode otimizar seus
processos de producdo com base nessas informacdes,estabelecendo uma base para
futuras pesquisas.
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