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O azeite de oliva € um dos 6leos vegetais mais importantes e antigos do mundo, obtido a partir do fruto da
oliveira (Olea europaea L.) por processos que mantém suas caracteristicas. E composto por aproximadamente
90% de acidos graxos insaturados, sendo o principal o oleico. A variedade de oliveira Koroneiki, originaria da
Grécia, tem frutos de tamanho pequeno com elevado teor de azeite. Varios fatores como as variedades da
azeitona, condi¢cdes climaticas, método de extracdo e as condicdes de armazenamento influenciam a qualidade
do azeite, razado pela qual sdo necessarias analises constantes para a sua caracterizagéo e a avaliagdo de sua
qualidade. O objetivo do presente trabalho foi caracterizar e comparar a qualidade de uma amostra de azeite de
oliva, variedade Koroneiki, logo apds sua extragdo e ao fim do armazenamento, através de andlises fisicas e
quimicas. A amostra de azeite foi produzida pela Epagri/Cepaf, unidade de Chapecd/SC. A colheita dos frutos de
oliveira e a extracdo do azeite, em prensa mecéanica, foram realizadas no mesmo dia. Apés a extragao, a
amostra de azeite foi imediatamente coletada e conservada em local adequado, ao abrigo da luz. A amostra,
sem tratamento adicional, foi avaliada na semana da sua extracdo, sendo entdo armazenada e analisada
novamente apds 390 dias, de acordo com as metodologias oficiais da American Qil Chemists” Society e do
Instituto Adolfo Lutz. Na caracterizagdo prévia da amostra, feita logo apds a extragao do azeite, foram obtidos
0s seguintes resultados para os parametros de qualidade: reacdo de Kreis (negativo), umidade e matéria volatil
(0,2%), residuo por incineragao — cinzas (0,1731%), e para os parametros de identidade: indice de saponificacao
(201,86 mg KOH/g azeite), densidade relativa (0,9175) e indice de refragao (1,4679). Na determinagéo do perfil
de acidos graxos, feita por cromatografia em fase gasosa na Universidade Federal de Santa Catarina, a amostra
apresentou os acidos oleico (72,65%), palmitico (17,23%), linoleico (6,63%), estearico (2,72%) e linolénico
(0,75%), composigéo caracteristica de azeite de oliva. A amostra apresentou, logo apds a extracio e ap6s 390
dias de armazenamento, respectivamente: indice de acidez (em oleico) de 0,32% e de 0,55%, e indice de
peréxido de 0,23 e de 0,69 meq O2/g amostra. A amostra atendeu aos padrées de qualidade e a maioria dos
padrées de identidade vigentes para azeite de oliva, tendo se mantido apta para consumo humano ao longo do
armazenamento.
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