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RESUMO

O azeite de oliva vem atraindo mais consumidores no mundo todo em
funcdo de suas multiplas aplicacdes culinarias, presenca de lipidios de boa
gualidade e compostos fenélicos, que atuam como antioxidantes e estdo
relacionados a diversos efeitos benéficos a saude. Um dos principais
compostos bioativos presentes no azeite e, principalmente na folha da
oliveira é a oleuropeina, reconhecida por apresentar diversas acdes
biolégicas, podendo auxiliar na promocao da salde e prevencdo de
doencas. As folhas sdo um coproduto da indUstria do azeite, ainda pouco
exploradas, porém, j& existem métodos efetivos e simples para realizar o
enriquecimento de azeites com folhas, que além de aumentar a
disponibilidade de compostos bioativos, podem aumentar a estabilidade
do azeite de oliva e sua vida Util. Este projeto foi um estudo experimental
com o objetivo de avaliar os principais compostos bioativos, as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de azeites de oliva extravirgem
enriquecidos com folhas de oliveira. Para isso, foram adicionadas folhas
diretamente no azeite (maceracao), na proporcao de 1 e 3% e
posteriormente, essas amostras foram comparadas ao azeite de oliva
extravirgem puro. As amostras foram avaliadas em tempos diferentes de
armazenamento (0, 3, 6 e 12 meses) a temperatura ambiente e sob o
abrigo da luz, quanto a composicdo quimica, compostos fendélicos, perfil
de &cidos graxos, compostos voladteis e avaliacdo sensorial, que foi
realizada por um painel treinado e com 12 avaliadores. Em relacdo a
acidez, nao houve diferenca significativa dos extratos com folhas
comparados aos puros e todas as amostras ficaram dentro do padrao de
20 meq 02/kg para peroéxidos. J& nas andlises antioxidantes com os
radicais DPPH e ABTS, pode-se observar que quanto maior o
enriguecimento com folhas, maior a atividade antioxidante dos azeites,
com a diminuicdo dessa atividade com o passar do tempo. Conclui-se
entao, que as folhas de oliveira diretamente adicionadas podem aumentar
a quantidade de compostos fendlico e contribuem significativamente para
a capacidade antioxidante dos azeites, melhorando sua estabilidade, além
de ocasionar um aumento no seu valor agregado com parametros de alta
qualidade.
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