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Avaliacao daidentidade e qualidade de azeite de oliva produzido no Oeste de Santa Catarina
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O azeite de oliva é o 6leo comestivel obtido a partir do fruto da oliveira (Olea europaea L.) através de
processos tecnoldgicos que ndo alteram suas caracteristicas. Existem muitas variedades de oliveira
utilizadas para a producéo de azeite em todo mundo. A variedade Koroneiki é originaria da Grécia,
seus frutos sdo de tamanho pequeno com elevado teor de azeite, 0 qual € muito apreciado por suas
caracteristicas sensoriais. O azeite de oliva € caracterizado pelo alto conteddo de pigmentos
clorofilados, é&cidos graxos insaturados, sendo o principal o acido oleico, e &cidos graxos
poliinsaturados. Varios fatores como as variedades da azeitona, condigdes climaticas, as praticas de
cultivo, método de extracdo e as condi¢cdes de armazenamento influenciam a qualidade do azeite de
oliva. Determinacdes analiticas que avaliam a qualidade e a estabilidade do produto sao necessarias,
devido a estas possiveis variagdes no azeite. O objetivo do presente trabalho foi avaliar e caracterizar
através de analises fisicas e quimicas, uma amostra de azeite de oliva da variedade Koroneiki,
produzida na Epagri/Cepaf - Centro de Pesquisa para Agricultura Familiar, unidade de Chapecd, SC.
A colheita dos frutos de oliveira e a extracdo do azeite na prensa foram realizadas no mesmo dia,
seguidas da imediata coleta de amostra. O azeite foi usado sem tratamento adicional, e 0 mesmo foi
conservado em local adequado, ao abrigo de luz. As técnicas analiticas foram realizadas no
laboratério de Bromatologia do Centro de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos (CCTA) do Instituto
Federal Catarinense - Campus Concordia. A amostra foi caracterizada quinze dias apdés sua
extracdo, de acordo com a metodologia oficial da American Oil Chemist's Society (AOCS) e do
Instituto Adolfo Lutz (IAL) quanto aos parametros de qualidade: indice de acidez em relagédo ao acido
oleico (0,29%), indice de peroxido (0,427 meq O2/g amostra), reacao de Kreis (negativo), umidade e
matéria volatil (0,2%), residuo por incineracdo — cinzas (0,1731%) e os parametros de identidade:
indice de saponificagdo (261,16 mg KOH/g azeite), densidade relativa (0,9175) e indice de refracao
(1,4679). Os resultados obtidos mostraram que a amostra atende o padrdo de qualidade para azeite
de oliva, entretanto, quanto aos parametros de identidade, houve variagbes entre a amostra
analisada e os dados reportados na legislagdo nacional e internacional, bem como na literatura
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disponivel.

Palavras-chave: Azeite de oliva. Koroneiki. Identidade e qualidade.



