Sao os azeites de oliva mais instaveis
que os oleos vegetais frente ao
aquecimento? Um estudo comparativo
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Resumo

A procura por alimentos saudaveis esta crescendo e os azeites vém ganhando atengao. Entretanto, ainda
nao ha consenso no que se refere as melhores formas de sua utilizacao na culinaria. O objetivo desse estu-
do foi avaliar as possiveis modificacdes fisico-quimicas decorrentes do aquecimento em azeites de oliva em
comparagao a outros 6leos vegetais. Amostras de azeites de oliva extravirgem (AOE) ou refinado tipo tnico
(AOU); dleo de canola (OC) e dleo de soja (OS) foram selecionadas considerando as marcas mais procuradas
pela populacao. Essas foram aquecidas a 40, 70, 120 e 180°C e analisadas quanto a rancificacao hidrolitica
(indice de acidez) e oxidativa (niveis de malondialdeido - MDA). Os resultados mostraram que o aquecimen-
to foi capaz de alterar a disponibilidade de acidos graxos livres em AOE e AOU (reducao de cerca de 30
% no indice de acidez em relacdo a temperatura ambiente) em comparagao a OC e OS. Alteragdes nesse
parametro nao foram observadas para os éleos. Quanto aos niveis de MDA, observou-se que tanto o AOE
guanto o AOU sao menos suscetiveis a termoxidacao quando aquecidos, em comparacao as amostras OC/
OS, que apresentaram indices estatisticamente superiores. Quando comparados em conjunto, observou-se
o seguinte comportamento para os niveis de acidez (AOE = AOU > OC = OS) e MDA (OS > OC > AOU
= AOE). Os dados obtidos no presente estudo indicam uma maior aplicabilidade dos azeites de oliva em
preparagbes aquecidas, no entanto, futuros estudos sao necessarios para melhor compreender as reagées
quimicas envolvidas nos processos de termoprotecao desses.

Palavras-chave: acidos graxos; estabilidade; rancificagao; antioxidantes.
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Abstract

Are olive oils more unstable than vegetable oils on heating? A comparative study

Demand for healthy foods is growing and olive oils are gaining attention. However, there is still no consensus
regarding the best ways to use it in cooking. This study aimed to evaluate the possible physicochemical modi-
fications resulting from heating olive oil compared to vegetable oils. Samples of extra virgin (AOE) or refined
type (AOU) olive oils; canola oil (OC) and soybean oil (OS) were selected considering the most consumed
brands by the population. Samples were heated at 40, 70, 120, and 180 ° C and analyzed for hydrolytic (aci-
dity index) and oxidative (malondialdehyde - MDA) rancidity. The results showed that heating was able to
alter the availability of free fatty acids in AOE and AOU (about 30 % reduction in acidity index compared
to room temperature) in relation to OC and OS. Changes in this parameter were not observed for oils. Re-
garding MDA levels, it was observed that both of which olive oils were less susceptible to thermo-oxidation
when heated compared to OC or OS, which showed statistically higher rates. When compared together,
the following behavior was observed for acidity levels (AOE = AOU> OC = OS) and MDA (OS> OC>
AOU = AOE). The data obtained in the present study indicate greater applicability of olive oils in heated
preparations, however, further studies are needed to better understand the chemical reactions involved in
their thermoprotection processes.

Keywords: fatty acids; stability; rancification; antioxidants.

Resumen

{Son los aceites de oliva mas inestables que los aceites vegetales al calentarlos? Un estu-
dio comparativo

La demanda de alimentos saludables es grande y los aceites de oliva estan ganando atencién. Todavia, no
hay consenso sobre las mejores formas de utilizarlo en la cocina. El objetivo de este estudio fue evaluar los
posibles cambios fisicos y quimicos derivados del calentamiento de los aceites de oliva en comparaciéon con
otros aceites vegetales. Muestras de aceite de oliva virgen extra (AOE) o refinado de tipo tnico (AOU);
aceite de canola (OC) y aceite de soja (OS) fueron seleccionados considerando las marcas mas buscadas por
la poblacién. Estos fueron calentados a 40, 70, 120 y 180 ° C y analizados para rancificacién hidrolitica (indi-
ce de acidez) y oxidativa (malondialdehido - MDA). Los resultados mostraron que el calentamiento puede
alterar la disponibilidad de acidos grasos libres en AOE y AOU (reduccién de aproximadamente 30% en el
indice de acidez en relacién a la temperatura ambiente) en comparacién con OC y OS. No se observaron
cambios en este parametro para los aceites. Para los niveles de MDA, se observé que tanto AOE como AOU
son menos susceptibles a la termoxidacion cuando se calientan, en comparacién con las muestras de OC /
OS, que mostraron tasas estadisticamente mas altas. Cuando se compararon juntos, se observo el siguiente
comportamiento para los niveles de acidez (AOE = AOU> OC = OS) y MDA (OS> OC> AOU = AOE).
Los datos obtenidos en el presente estudio indican una mayor aplicabilidad de los aceites de oliva en pre-
paraciones calentadas, sin embargo, son necesarios futuros estudios para comprender mejor las reacciones
quimicas involucradas en sus procesos de termoproteccién.

Palabras clave: acidos grasos; estabilidad; rancificacién; antioxidantes.
Introducao

A crescente utilizacdo de dleos vegetais na alimentagdo humana tem despertado uma atencao maior
quanto a sua qualidade (FERREIRA et al., 2015). Entre estes produtos, o azeite de oliva, seja para finalizacbes
de pratos ou para a cocgao tem sido amplamente utilizado pela populagao.

O azeite de oliva se destaca como um dos mais importantes e antigos no mundo (BRASIL, 2005). E obtido
através da extracdo da azeitona oriundo da oliveira (Olea europaea L.). No Brasil ela é produzida principal-
mente nos estados de RS, MG, SP e SC (BRASIL, 2010; OLIVEIRA et al., 2012). O azeite de oliva pode ser
classificado como virgem com acidez de até 2 %, extravirgem com acidez de até 0,8 % ou tipo Unico com
acidez maxima de | 9% (BRASIL, 2010). No presente trabalho sera adotado o termo “tipo Unico” para se refe-
rir a azeites que apresentam acidez entre 2 - 3,3 % e que sao normalmente misturados aos azeites refinados,
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compondo um tipo genérico de azeite de oliva. Os micronutrientes mais importantes encontrados no azeite
de oliva sao acidos graxos monoinsaturados (MUFA), além de esterdis, que dificultam a absorc¢ao de colesterol
no intestino, e tocoferdis, tais como a vitamina E que atua como antioxidante capaz de neutralizar a acao dos
radicais livres no organismo (SALES et al., 2005; MARTINEZ et al,, 2018).

Além da oliva, a canola também se destaca como uma das oleaginosas mais importantes do agronegécio
mundial (MILCIADES et al., 2014). Essa pode ser do género Brassica napus L ou Brassica rapa L, sendo o pri-
meiro o mais produzido no Brasil (TOMM et al., 2009). Além de ser uma planta de facil cultivo, possui também
inlmeros beneficios 4 saude humana. E caracterizada por niveis muito baixos de acidos graxos saturados, e
por altos niveis de acido oleico responsavel pela reducao do colesterol LDL no sangue (FIB, 2012).

Embora o consumo do éleo de canola tenha aumentado o éleo mais consumido no mundo ainda é o pro-
veniente da soja. Atualmente, o Brasil figura como um dos principais maiores produtores dessa oleaginosa no
mundo (BOEREMA et al., 2016). Segundo Zakir e Freitas (2015), a soja (Glycine max) vem se destacando como
um alimento funcional devido aos seus constituintes bioativos, como as isoflavonas, as quais desempenham
um papel importante na prevencao e controle de doencas crénicas. As autoras também destacam o elevado
conteudo de poli-insaturados (PUFA) no grao de soja, cerca de 60 % da composicao total de acidos graxos.

O:s lipideos presentes nas dietas sao importantes na modulacdo das lipoproteinas endégenas, sendo que
baixas concentragées de HDL e alta concentracao de LDL estdo relacionados com o desenvolvimento de
doenca arterial coronariana (LIMA; COUTO, 2006; ZAKIR; FREITAS, 2015). Essas doencas também estao
associadas ao alto consumo dietético lipidico, por isso a importancia da escolha por lipideos de boa qualidade
na alimentacdo, como os MUFA, presentes em alguns 6leos e azeites (LIMA; COUTO, 2006). Para preservar
esses compostos bioativos, no entanto, sdo necessarios cuidados em relacio ao modo de preparo culinario.

Muito utilizadas pela populagao, as preparacdes aquecidas agregam mais textura e sabor, tornando os
alimentos mais atraentes e palataveis. No entanto, ao elevar a temperatura de éleos e expd-los ao oxigénio
ocorre uma série de reacbes produzindo compostos que degradam os agentes funcionais desses 6leos, além
de levar a formagao de isdmeros trans (FREIRE et al., 2013). Os efeitos dessas reagées geram mudangas no
sabor, aroma e qualidade nutricional dos éleos e dos alimentos manipulados, causando impacto na satide (RIOS
et al., 2013). A rancidez hidrolitica € uma dessas reacoes, ocasionada pela agdo de enzimas como a lipase ou
agentes quimicos que rompem a ligagao éster dos lipideos, modificando-se a quantidade de acidos graxos li-
vres, saturados e insaturados, alterando suas caracteristicas organolépticas (FUENTES, 201 |). Outro exemplo
de degradacao é a rancidez oxidativa, um processo que envolve a participacao do oxigénio em reacao com
os acidos graxos insaturados que compoem o 6leo. Esse processo pode ser mais intenso quando o éleo fica
exposto a luz e/ou altas temperaturas que atuam como catalisadores da reacdo (THODE et al., 2014). Nesse
sentido, os acidos graxos insaturados sao mais sensiveis que os saturados a degradacgao, gerando como con-
sequéncias o escurecimento do dleo, surgimento de espuma e aumento da viscosidade (CORSINI; JORGE,
2006), caracteristicas visiveis da rancificacdo.

Até o momento, nao ha consenso em relagio aos efeitos do aquecimento dos azeites para consumo. Em
vista disso, o objetivo desse estudo foi comparar a estabilidade fisico-quimica de amostras de azeite de oliva
extravirgem e tipo Unico aos 6leos de canola e de soja submetidos a processos térmicos, simulando o uso
tradicional na culinaria. Os resultados desse estudo poderao contribuir na melhoria das condigées de preparo
por parte da populacao, servindo de base para futuros estudos na area nutracéutica e alimenticia.

Material e Métodos
Amostras e desenho experimental

No presente estudo foram avaliadas 12 amostras de azeite de oliva e éleos vegetais comumente utilizados
pela populacao. As amostras foram submetidas a crescentes condi¢cdes de temperatura, definidas de acordo
com a pratica utilizada na culinaria e estudos prévios (PENZ, 2010; NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2015).

Foram utilizadas trés diferentes marcas para cada amostra, sendo: azeite de oliva extravirgem (AOE),
azeite de oliva tipo unico (AOU), éleo de canola (OC) e éleo de soja (OS). As amostras foram adquiridas em
supermercados da regiao de Caxias do Sul RS. Para a selecio, o critério utilizado foi o lote mais atual e dispo-
nivel no mercado. Para obter esta informagao, a geréncia do supermercado disponibilizou um levantamento
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com as marcas mais compradas pela populagao. Foram realizadas andlises prévias visando verificar se as amos-
tras atendiam aos parametros fisico-quimicos indicados na legislacdo para denominacao AOE e AOU. Dessa
forma, foram excluidas amostras fora dos critérios do INMETRO, ou seja, que possuiam indice de acidez
maior que 1,0 % ou indice de peroxidagao acima de 20 meq/kg.

As andlises foram realizadas no laboratério de Bromatologia da Universidade de Caxias do Sul (UCS).
As amostras foram submetidas a diferentes tratamentos térmicos, sendo: temperatura ambiente (TA) (23 *
2°C), 40, 70, 120 e 180 °C, em uma panela sem tampa durante |10 minutos, e ap6s resfriamento esponténeo,
foram submetidas as analises.

Analise da rancidez hidrolitica

O indice de acidez dos éleos foi determinado segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008). Essa determinacédo quantifica o teor de acidos graxos livres presentes nos 6leos. O procedimento
se deu pela pesagem de 2 g de cada amostra em frasco de Erlenmeyer, apés adicionou-se 25 ml de solucao
éter-alcool, uma gota de fenolftaleina, posteriormente titulou-se a solucdo de hidréxido de sédio 0,1 M até
o aparecimento da coloracao rosa, a qual se manteve por 30 segundos. Os resultados foram expressos em
indice de acidez (mg KOH/g ou em % acido oléico). Para comparacao dos resultados encontrados referente
a acidez de cada amostra, utilizou-se a RDC N° 270 (BRASIL, 2005), que estabelece os padrdées minimos de
qualidade dos 6leos e gorduras vegetais.

Analise da rancidez oxidativa

Para determinar o indice de oxidagao foi realizada a metodologia de TBARS (PAPASTERGIADIS et al.,
2012), que consiste na reacao do acido tiobarbittrico (TBA), aonde o TBA reage com o MDA (malondialdei-
do) em alta temperatura formando complexos da cor vermelha. Primeiramente pesou-se 0,5 g de 6leo em
falcon com as amostras de cada éleo. Posteriormente acrescentou-se em todas as amostras um | ml de agua
destilada, em seguida e agitado no vértex por 2 minutos, apés foi coletado com uma pipeta a fase aquosa,
e transferida para outro tubo. Esse processo foi repetido trés vezes. Ao final dessa etapa coletou-se 2,5 ml
do extrato aquoso e acrescentado 2,5 ml de solucao TBA. Em seguida todos os tubos foram levados para o
banho-maria na temperatura de 90 °C e mantidos por 30 minutos. Para expressao dos resultados, uma curva
padrao foi preparada utilizando TEP (=96%; Sigma Aldrich, Brasil) em TCA 7,5% nas concentragoes de 0,6
a 6 UM. O critério de aceitagao da curva de calibracao foi R2>0.98. Passados os 30 minutos, esperaram-se as
amostras esfriarem e foram realizadas leituras em espectrofotémetro a 532 nm, os resultados foram expres-
sos em UM MDA/kg amostra.

Analise estatistica

Os dados foram analisados através do programa Statistical Package for Social Sciences, versao 22.0 (SPSS
Inc, Chicago, IL). Os resultados estdo expressos em média e desvio padrao de trés testes independentes para
cada andlise. As variaveis foram testadas quanto a normalidade pelo teste de Shapiro Wilks. Comparacdes intra
e entre os grupos foram calculadas pela andlise de variancia ANOVA e teste de Tukey (59%). Para verificar a
associacdo entre as variaveis utilizou-se a analise de correlagcao de Pearson. Os resultados foram considerados
estatisticamente significativos se p<0,05.

Resultados e Discussoes
Os resultados da rancidez hidrolitica e oxidativa analisados em cada amostra estao apresentados nas Fi-
guras | a4. Em relacio ao indice de acidez, que reflete a disponibilidade de acidos graxos livres, observou-se

diferenca estatistica significativa entre as amostras, entretanto todos se mantiveram de acordo com o preco-
nizado pela legislacao (Figura ).
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Figura |: Rancidez hidrolitica de amostras de azeites e dleos vegetais submetidos a diferentes tratamentos térmicos.
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Legenda: AOE (azeite de oliva extra virgem); AOU (azeite de oliva tipo Unico); OC (éleo de canola) e OS (bleo de soja). Diferentes
letras indicam diferenca estatistica entre as amostras analisadas para cada condicdo de temperatura. Analise de variancia ANOVA e
pos-teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Autor (2021).

Nao foram observadas diferencas significativas entre os azeites de oliva extravirgem e tipo Unico a TA
(0,477 = 0,010 e 0,531 = 0,080 mg KOH/g, respectivamente), nem entre os 6leos de canola (0,312 *+ 0,042
mg KOH/g) e de soja (0,228 * 0,008 mg KOH/g) a mesma temperatura. O indice de acidez dos azeites
também foi estatisticamente igual as temperaturas de 40 °C. A 70 °C o AOU apresentou teores semelhantes
ao OC (0,301 = 0,033 e 0,273 = 0,073 mg KOH/g respectivamente). O AOU apresentou indice de acidez
estatisticamente similar ao OS quando aquecido a 120 °C (0,246 + 0,080 e 0,208 =+ 0,012 mg KOHy/g, respec-
tivamente). Nessa temperatura, as amostras AOU, OC e OS apresentaram um comportamento similar, tendo
sido observada uma reducao de cerca de |5 % da acidez em comparacao ao AOE (Figura I).

No AOE foi encontrada uma variacido de 8,5 % no indice de acidez apds processo térmico (40 até 180
°C), enquanto que para o AOU essa variacdo foi de 30 % nas mesmas temperaturas (Figura 2). Com relagao
aos 6leos, nao foi observada alteracao significativa no indice de acidez quando estes foram submetidos ao
tratamento térmico (40 até 180 °C; Figura 2). As diferencas no grau de acidez dos azeites sob tratamento
térmico, encontradas no presente estudo, divergiram do estudo de CASAL et al. (2010), os quais encontra-
ram niveis de acidez semelhantes para azeites de oliva, independentemente de sua categoria, em condi¢oes
de fritura (170 °C).
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Figura 2: Curva de acidez de amostras de azeites e dleos vegetais submetidos a diferentes tratamentos térmicos.
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Legenda: AOE (azeite de oliva extra virgem); AOU (azeite de oliva tipo Unico); OC (6leo de canola) e OS (dleo de soja). * indicam
diferenca estatistica em relacdo a temperatura ambiente (basal). Analise de varidncia ANOVA e pos-teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Autor (2021).

Os azeites avaliados nesse estudo, tanto extravirgem como tipo Unico, apresentaram maiores indices de
acidez quando comparados aos dleos. Isso é atribuido ao seu processo de obtencio, no que se refere a forma
como a azeitona foi extraida, a qualidade e maturacao desta além da existéncia do processo de refino nesse
ultimo. Esses fatores sao relatados pela sua capacidade de influenciar a disponibilidade dos acidos graxos no
azeite (FERREIRA, 2015). A reducio no indice de acidez observada em todas as amostras pode ser explicada
pela redugao no conteldo de acidos graxos, principalmente os de cadeia curta e polares, que podem ser
volatilizados durante o tratamento térmico, como observado em outros trabalhos (ZHANG et al., 2012; NO-
GUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2015).

Como a rancificagdo hidrolitica pode influenciar a rancificacdo oxidativa, posteriormente quantificou-se
esse parametro nas amostras (Figuras 3 e 4). Observou-se que a TA o OS apresentou quase o dobro dos niveis
de MDA (3,245 + 0,100 uM MDA/kg) com relacdo ao encontrado nas demais amostras como o OC (1,910 *
0,255 uM MDAV/kg), o AOU (1,550 =+ 0,354 uM MDA/kg) e o AOE (1,370 = 0,467 uM MDA/kg). Nas tempe-
raturas de 40 e 70 °C o aumento médio foi de 65 e 50 %, respectivamente, em comparacao ao AOE (1,975
+ 0,459 uM MDA/kg) e AOU (2,585 =+ 0,240 uM MDA/kg). Nas temperaturas mais altas (120 e 180 °C) esse
aumento foi em torno de 100 e 70 %, respectivamente, quando comparado aos azeites (média de 2,512 *
0,219 uM MDA/kg para o extravirgem e de 2,635 * 0,169 uM MDA/kg para o tipo Unico). Com relagcao ao
OC, este apresentou um comportamento semelhante ao OS na temperatura mais alta testada (4,625 + 0,120
e 4,760 = 0,240 uM MDA/kg, respectivamente), ndo tendo sido observada diferenca estatistica significativa
nessa condicao (p=0,184). Ainda em relacao ao OC, este apresentou comportamento similar aos azeites de
olivaa TA (p=0,065), a 40 (p=0,077) e a 70 °C (p=0,054) (Figura 3). Com relacéo as curvas de peroxidacao
lipidica, observou-se diferenca estatistica significativa decorrente do aquecimento para as amostras de OC e
no AOU, os quais apresentaram uma variaciao de 140 e 270 % nos niveis de MDA entre a temperatura basal
(inicial) até 180 °C (final), respectivamente (Figura 4). Resultados semelhantes aos do presente estudo foram
descritos por CASAL et al. (2010), os quais reportaram que os 6leos vegetais, apesar de conterem quantida-
des significativas de vitamina E, foram mais suscetiveis a oxidagcao sob condicbes de fritura quando comparado
aos azeites de oliva, independentemente do tipo.
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Figura 3: Rancidez oxidativa de amostras de azeites e dleos vegetais submetidos a diferentes tratamentos térmicos.
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Legenda: AOE (azeite de oliva extra virgem); AOU (azeite de oliva tipo Unico); OC (éleo de canola) e OS (dleo de soja). Diferentes

letras indicam diferenca estatistica entre as amostras analisadas para cada condicdo de temperatura. Analise de variancia ANOVA e
pos-teste de Tukey (p<0,05). Fonte: Autor (2021).

Figura 4: Curva de peroxidacao lipidica de amostras de azeites e 6leos vegetais submetidos a diferentes
tratamentos térmicos.
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Legenda: AOE (azeite de oliva extra virgem); AOU (azeite de oliva tipo Unico); OC (6leo de canola) e OS (6leo de soja). * indicam

diferenca estatistica em relagao a temperatura ambiente (basal). Analise de varidancia ANOVA e pés-teste de Tukey (p<0,05).
Fonte: Autor (2021).
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E consenso na literatura que os 6leos e azeites sdo ricos em acidos graxos insaturados (AGI) como PU-
FAS e MUFAS, alguns considerados essenciais para o organismo humano. O perfil de acidos graxos dos 6leos
vegetais é o principal responsavel pela sua suscetibilidade a oxidacdo, sendo que aqueles com maior grau de
insaturacao sao os mais suscetiveis (LIU et al., 2002). A oxidagao lipidica iniciada pelo oxigénio e acelerada pela
exposicao luminosa e/ou altas temperaturas (FIB, 2014), consiste em uma série de reacdes auto-cataliticas que
resultam na producao de diversos compostos, tais como hidroperéxidos conjugados e aldeidos (CHOE; MIN,
2009). A geragao de produtos termo-oxidados e polimerizados durante essas reacoes sao capazes de alterar
as caracteristicas organolépticas do produto, uma vez que contribuem para a geracao de off flavours que se
desenvolvem durante a peroxidacao lipidica (NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2015). Dentre as amostras
analisadas, o OS apresentou os maiores niveis de oxidagcdo quando comparado aos azeites (AOE e AOU) em
todas as temperaturas avaliadas, inclusive a temperatura ambiente. Esse resultado pode ser explicado pelo fato
da composicdo deste 6leo apresentar maior quantidade de PUFA (média de 7 g por porcao) quando compa-
rados aos azeites de oliva (média de 0,8 g por por¢ao), tornando-o mais suscetivel a oxidacdo acelerada pelo
aquecimento, ou seja, possui mais substratos para o ataque das espécies reativas de oxigénio e consequente
formacao de radicais peroxil.

Com relacdo ao contelido de MUFAS descritos nos rétulos das amostras analisadas, observou-se que a
média no OC é de 7,5 g por porc¢ao enquanto que nos azeites de oliva é de 9,3 g, mostrando uma certa simi-
laridade na quantidade de monoinsaturados. Esse fato ajuda a explicar a auséncia de diferenca estatistica nos
niveis de oxidagdo em temperaturas intermediarias (TA até 70 °C) observados para AOE, AOU e OC, ou seja,
é possivel levantar a hipétese de que os MUFAS sejam uma alternativa secundaria de oxidacao a ser mobilizada
tanto para o OC quanto para os azeites de oliva. Sendo assim, é possivel que essa protecao esteja associada ao
acido oleico (A9 18:1), principal representante do grupo MUFA nas amostras de OC, AOE e AOU (FIB, 2014;
TOLENTINO et al., 2014). De fato, o acido oleico tem sido apontado como o MUFA mais estavel em reacoes
de polimerizacio, observadas como consequéncia do aquecimento de 6leos (BASTIDA; SANCHEZ-MUNIZ,
2001). Como a oxidacdo é considerada uma adicdo de um oxigénio ou a remocao de um hidrogénio ou elé-
trons, esse processo é ainda mais acelerado na presenca de luz (FIB, 2014; REDA; CARNEIRO, 2007). Nesse
sentido, o uso de embalagem transparente em 6leos pode favorecer sua oxidagao. De fato, observou-se que o
processo de oxidacao tende a ser mais acentuado nos éleos de canola e de soja, especialmente acima de 120 °C.

A preservacao da estabilidade quimica do azeite de oliva frente a termoxidacao foi avaliada no estudo de NO-
GUEIRA-DE-ALMEIDA et al., 2015. Os autores encontraram nesse estudo que nao houve alteracao significativa no
indice de peréxidos, marcador de oxidacao lipidica utilizado, em amostras aquecidas até 180 °C. Em outro estudo,
PENZ (2010) descreveu que o perfil lipidico do azeite de oliva se mantém apés tratamento térmico com relacio ao
seu contelido de PUFA, MUFA e gordura saturada. Adicionalmente a autora observou que o aquecimento nao re-
duz os fitoesterdis, antioxidantes naturalmente presentes na oliva. Além dos fitoesterdis, os tocoferdis também sao
substancias capazes de estabilizar a acdo dos radicais livres (RODRIGUES et al., 2012). O azeite de oliva apresenta
ainda altos teores de tirosol, hidroxitirosol e catecdis, moléculas antioxidantes com alto potencial redox, sendo o
composto mais efetivo o hidroxitirosol (MARTINEZ et al., 2018). A preservacao dessas moléculas nos azeites de
oliva é favorecida pelo emprego de embalagens de vidro escuras, que minimiza os efeitos da oxidacao.

O azeite de oliva, com seu alto teor de compostos fendlicos se torna um grande aliado no controle da
geracdo das espécies reativas e do consequente estresse oxidativo (CASTELO-BRANCO; TORRES, 201 I).
Minimizar o estresse oxidativo é importante, em funcio da sua estabelecida relacio com o desenvolvimento de
doencas como o cancer, aterosclerose, diabetes, doencas cardiovasculares, sindromes metabdlicas e obesidade
(TAN et al., 2018). De fato, ja foi mostrado que a presenca do azeite de oliva na dieta contribui para a manu-
tencido da salide e consequente reducio do risco de desenvolvimento de doencas com alta morbi/mortalidade
(GRACA et al., 2013; BONACCIO et al., 2018). Embora os azeites de oliva tenham apresentado os melhores
resultados com relacio a rancidez oxidativa frente ao tratamento térmico, é importante levar em consideraciao
outros aspectos, como por exemplo o teor de gorduras saturadas em sua composicio. Diante disso é impor-
tante ressaltar o controle da sua ingesta dietética respeitando as recomendacdes diarias (DRI, 2005).
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Conclusoes

Os dados aqui apresentados demonstram que os azeites de oliva (AOE e AOU) foram mais suscetiveis
a rancificacao hidrolitica (alteracao na disponibilidade de acidos graxos) quando submetidos aos tratamentos
térmicos avaliados, em comparacio aos 6leos de canola e soja. No entanto, com relacio a rancificacio oxida-
tiva, esses azeites apresentaram menor indice de peroxidacao lipidica, demonstrando maior estabilidade du-
rante o tratamento térmico avaliado, indicando que os mesmos podem ser usados em preparacdes aquecidas.
A hipétese quimica para esse achado é de que, devido ao alto teor de acidos graxos monoinsaturados e a pre-
senca de alfa-tocoferdis nos azeites, haja maior protecao antioxidante contra a formagao de radicais peroxil,
causadores da lipoperoxidacao. Embora mais estudos sejam necessarios, esses resultados poderao contribuir
no conhecimento acerca dos processos culinarios que modificam a estabilidade dos éleos comestiveis, geran-
do informagodes valiosas para profissionais da area de alimentos e para a populagao em geral.
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