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Resumo

O objetivo do estudo visa a avaliacdo dos padrdes de qualidade de azeites de oliva produzidos na regido da Campanha
do Rio Grande do Sul, frente ao armazenamento sob diferentes condi¢bes de luminosidade e temperatura. O
delineamento experimental foi completamente casualizado em esquema trifatorial: incidéncia de temperatura (25 e
30°C), incidéncia de luminosidade (0 e 300 Lux) e tempo de armazenamento (0, 1, 2 e 3 meses), avaliando o indice de
peroxidos; acidez livre; extingdo especifica no ultravioleta; clorofilas totais, atividade antioxidante; carotenoides
totais; fendis totais e avaliacdo sensorial. Obteve-se, acidez livre de 0,49 g cido oleico.100 g, indice de perdxidos de
7,90 mEq O2.kg?, Kasz igual a 2,48, Karo igual a 0,15, fendis totais de 273,02 mg GAE kg™, clorofilas totais de 37,72
mg feofitina a.kg™?, atividade antioxidante de 24,39%, carotenoides totais de 11,81 mg B-caroteno.kg™, aroma com
média geral igual a 6,75, sabor com 6,58 e inten¢do de compra de 3,75. A luminosidade influenciou aumentando os
valores da acidez livre, extingdo especifica, diminuindo os de fendis totais, carotenoides totais e clorofilas totais. A
temperatura influenciou aumentando os valores de acidez livre, K23, e também diminuindo os de carotenoides totais e
clorofilas totais. O tempo influenciou significativamente sobre todas as andlises, exceto de fendis totais, causando 0s
mesmos efeitos de diminuicdo e aumento que luminosidade e temperatura sobre as andlises. Tem-se com isso que a
qualidade do azeite de oliva é afetada pela conjuntura de fatores de armazenamento adotada.

Palavras-chave: Armazenamento; Estabilidade; Antioxidante; Qualidade; Sensorial.

Abstract

The objective of the study is to evaluate the quality standards of olive oils produced in the Campanha region of Rio
Grande do Sul, compared to storage under different conditions of light and temperature. The experimental design was
completely randomized in a three-factor scheme: incidence of temperature (25 and 30°C), incidence of luminosity (0
and 300 Lux) and storage time (0, 1, 2 and 3 months), evaluating the peroxide content; free acidity; specific
quenching in the ultraviolet; total chlorophylls, antioxidant activity; total carotenoids; total phenols and sensory
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evaluation. It was obtained, free acidity of 0.49 g oleic acid.100 g, peroxide index of 7.90 mEq O2.kg™?, K23, equal to
2.48, Ky7o equal to 0.15, total phenols of 273.02 mg GAE.kg?, total chlorophylls of 37.72 mg phaeophytin a.kg™,
antioxidant activity of 24.39%, total carotenoids of 11.81 mg B-carotene.kg™?, aroma with average overall equal to
6.75, flavor with 6.58 and purchase intent of 3.75. The luminosity influenced increasing the values of free acidity,
specific extinction, decreasing the values of total phenols, total carotenoids and total chlorophylls. The temperature
influenced increasing the values of free acidity, K23, and also decreasing the values of total carotenoids and total
chlorophylls. Time significantly influenced all analyses, except for total phenols, causing the same decrease and
increase effects as light and temperature on the analyses. It follows that the quality of olive oil is affected by the
conjuncture of storage factors adopted.

Keywords: Storage; Stability; Antioxidant; Quality; Sensory.

Resumen

El objetivo del estudio es evaluar los estandares de calidad de los aceites de oliva producidos en la regién de
Campanha de Rio Grande do Sul, en comparacion con el almacenamiento en diferentes condiciones de luz y
temperatura. El disefio experimental fue completamente al azar en un esquema de tres factores: incidencia de
temperatura (25 y 30°C), incidencia de luminosidad (0 y 300 Lux) y tiempo de almacenamiento (0, 1, 2 y 3 meses),
evaluando el perdéxido contenido; acidez libre; extincién especifica en el ultravioleta; clorofilas totales, actividad
antioxidante; carotenoides totales; fenoles totales y evaluacion sensorial. Se obtuvo, acidez libre de 0.49 g acido
oleico.100 g%, indice de perdxidos de 7.90 mEq O2.kg™, Kasz igual a 2.48, Kz igual a 0.15, fenoles totales de 273.02
mg GAE.kg?, total clorofilas de 37.72 mg feofitina a.kg-1, actividad antioxidante de 24.39%, carotenoides totales de
11.81 mg B-caroteno.kg?, aroma con promedio general igual a 6.75, sabor con 6.58 e intencidn de compra de 3.75. La
luminosidad influyé aumentando los valores de acidez libre, extincidn especifica, disminuyendo los valores de fenoles
totales, carotenoides totales y clorofilas totales. La temperatura influyé aumentando los valores de acidez libre, Kz y
también disminuyendo los valores de carotenoides totales y clorofilas totales. El tiempo influy6 significativamente en
todos los anlisis, a excepcion de los fenoles totales, causando los mismos efectos de disminucion y aumento que la
luz y la temperatura en los andlisis. De ello se deduce que la calidad del aceite de oliva se ve afectada por la coyuntura
de factores de almacenamiento adoptada.

Palabras clave: Almacenamiento; Estabilidad; Antioxidante; Calidad; Sensorial.

1. Introducéo

A Oliveira (Olea europaea L.), é uma das frutiferas mais antigas cultivadas, sendo a Unica de sua espécie com frutos
comestiveis, a azeitona, que servem como matéria-prima para a extracao de azeite e para a producgdo de azeitona em conserva.
(Coutinho & Jorge, 2007). No Brasil a cultura da oliveira foi introduzida em quase todos os estados do pais, sendo encontrada
em maior propor¢do no Sul e Sudeste. As areas de plantio comerciais concentram-se nos estados do Rio Grande do Sul, Minas
Gerais e em Santa Catarina (Coutinho, 2007). O Conselho Oleicola Internacional (COI) ndo dispde de dados sobre a balanca
comercial de producéo e exportagdo de azeites de oliva em terras brasileiras, com conhecimento, contudo, de que o consumo
no ano/safra de 2019/2020 foi de 104 mil toneladas de azeite de oliva (Conselho Oleicola Internacional, 2021).

O azeite de oliva é um liquido amarelo-esverdeado, aromatico e transparente, presente na culindria desde eras
rudimentares (Mello & Pinheiro, 2012). E produzido a partir de frutas frescas e saudaveis exclusivamente por processos
mecanicos e fisicos, ao contrario de outros 6leos comestiveis, como éleos de girassol e soja, que precisam ser refinados antes
do consumo (Conselho Oleicola Internacional, 2021). Os processos de extragdo tipicos para a extracdo do azeite baseiam-se
geralmente na prensagem tradicional, no sistema trifasico ou na abordagem centrifuga de duas fases desenvolvida mais
recentemente (Ochando-Pulido et al., 2020).

Nos Ultimos anos, fato inegavel é a posicdo de destaque que o azeite de oliva vem angariando, sobretudo, por suas
caracteristicas sensoriais diferenciadas dos demais azeites e também pelos inimeros e comprovados beneficios a satde aliados
ao consumo direto. Os principais promotores dos beneficios do azeite de oliva sdo o perfil de &cidos graxos, presenca de
inimeros compostos bioativos como tocoferdis, fosfolipideos e compostos fendlicos. Notadamente as principais propriedades
funcionais sdo atreladas a composicdo fendlica por sua atividade anti-inflamatoria e antioxidante (Bakhouche et al., 2015;
Gorzynik-Debicka et al., 2018). Porém, esta qualidade, pode ser impactada por alguns fatores pds processamento, afetando sua

estabilidade, como é o caso da presenca de luminosidade, oxigénio e calor, ocasionando a redugdo das caracteristicas
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nutricionais e sensoriais. Por tal motivo, a vida de prateleira do produto deve estar atrelada a praticas de armazenamento que
garantam a longevidade dos compostos ditos benéficos ao consumidor. De igual forma a preservacdo das caracteristicas
sensoriais sao esperadas como sendo de alta qualidade durante o periodo de estocagem e o tempo de consumo (Ayton et al.,
2012).

Segundo a legislacdo, os requisitos de qualidade do azeite de oliva sdo estipulados em vista do percentual de acidez
livre, extincdo especifica no ultravioleta e indice de perdxidos (Brasil, 2012). Além das analises fisico quimicas obrigatdrias,
em alguns paises é obrigatério a comprovacdo da qualidade do azeite através de analises sensoriais, estas analises séo
realizadas por grupo de julgadores intitulado Panel Test, composto por 8 a 12 julgadores treinados e qualificados, visto que
apenas os testes sensoriais, conseguem avaliar os efeitos combinados dos compostos que formam aromas e sabores complexos,
por meio de estimulos perceptiveis aos sentidos humanos: olfativo, paladar e tatil (Bertoncini & Testa, 2014).

O presente estudo teve como objetivo a avaliagcdo dos padrfes de qualidade estipulados pela legislagdo brasileira para
azeites de oliva produzidos na regido da Campanha do Rio Grande do Sul, bem como a realizagdo de andlise sensorial e
determinacdo de compostos antioxidantes, frente ao armazenamento sob diferentes condi¢des, justificada pela inexisténcia de
estudos deste carater com azeites da regido e pela adicdo de um pardmetro avaliativo para classificacdo do azeite ndo

estipulado pela legislagdo, mas sendo de suma importancia na separacao de tipos de azeites.

2. Metodologia
2.1 Amostras

Foram utilizadas amostras de azeite de oliva extravirgem sendo as azeitonas cultivadas e processadas na regido de
Pinheiro Machado - RS (31°29°59,4” S e 53°30°32,7” W), no ano de 2018 a partir da safra 2017.

2.2 Delineamento experimental

O delineamento experimental foi completamente casualizado, composto de trés repeticbes. O experimento foi
realizado em esquema trifatorial, no qual o fator A sera a incidéncia de temperatura (23 e 30°C), o fator B incidéncia de
luminosidade (0 e 300 Lux) e o fator C tempo de armazenamento (0, 1, 2 e 3 meses). O experimento constou de 16 amostras
com determinacfes em triplicata, perfazendo um total de 384 determinagdes.

Os niveis das variaveis foram escolhidos da seguinte maneira: A temperatura de 23°C representa a temperatura
ambiente que o azeite fica exposto nos supermercados, ao passo gque os 30°C forma escolhidos em razdo da temperatura
elevada do verdo da cidade de Bagé e consequentemente também nestes ambientes. Ja a luminosidade escolhida foi a auséncia
(0 Lux), a qual é recomendada para todo azeite de oliva extravirgem e 300 Lux foi fixada como presenca de luminosidade e
também é a luminosidade média que os azeites recebem nas gbndolas de supermercados. O tempo de armazenamento

correspondeu ao tempo em média em que os azeites ficam nas gondolas de supermercado até a compra.

2.3 Determinagdes analiticas

A partir das metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), foi determinado o indice de perdxidos, sendo
expresso em miliequivalentes de oxigénio reativo por quilograma (kg) de amostra (meq O..kg™); o indice de acidez (I1A),
expresso em gramas de acido oleico por 100 g de amostra (g.100g™); foi determinada também a determinacdo da extingdo
especifica por absorcdo na regido do ultravioleta nos comprimentos de onde de 270 e 232 nm.

O teor de clorofilas totais foi determinado através da metodologia proposta por Pokorny et al. (1995), com amostra
medida nos comprimentos de onda de 630, 670 e 710 e conteido de clorofilas determinado através da Equacdo 1 e expresso

em myg feofitinas.kg™.
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C (Equacdo 1)

L

A capacidade antioxidante foi determinada através da capacidade dos compostos presentes nas amostras em sequestrar
o radical estavel DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazila), segundo método descrito por Brand-Williams et al. (1995). Para a
realizacdo da analise utilizou-se um extrato metandlico e a amostra medida no comprimento de onda 517 nm. O resultado foi

expresso em porcentagem de inibicéo de acordo com a Equacéo 2.

"'lr.‘l'ﬂllf!?_"lﬂll'l.!?.'.'l.l'ﬂ
Bl =—— —

Apranco (Equagéo 2)

O teor de carotenoides totais foi determinado segundo metodologia descrita por Rodriguez-Amaya (2001), sendo o
extrato da amostra medido em um comprimento de onda de 450 nm e obtido através da Equagdo 3. O resultado expresso em

mg B-caroteno.kg™.

_ AgzgEbiLe®)
2500.100 m (Equagﬁo 3)

cT

Para determinacéo de fendis totais utilizou-se a metodologia descrita por Singleton & Rossi (1965), utilizando extrato
metanolico. Sendo resultado foi expresso em mg.Kgde acido galico. A leitura de absorbancia da amostra foi realizada a 765
nm e o resultado expresso em mg.Kg-de acido galico.

2.4 Andlise sensorial
Nos testes sensoriais utilizou-se metodologia adaptada do Instituto Adolfo Lutz (2008) para teste de aceitabilidade € o
teste de escala de atitude ou intengdo de compra. Participaram da analise, 40 julgadores ndo treinados e consumidores de

azeite. As amostras foram oferecidas ao julgador em cabine sensorial apropriada para o teste.

2.5 Andlise estatistica

Os resultados foram avaliados através da analise de variancia (ANOVA) e pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
significancia para os fatores em estudo e a significancia de comparacdo com a amostra controle foi realizada atraves de teste
Dunnett a 5%, todos em programa estatistico.

3. Resultados e Discusséo
3.1 Determinagd@es analiticas

Os resultados das analises dos parametros de qualidade realizadas no azeite de oliva extravirgem estdo apresentados
na Tabela 1.
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Tabela 1. Analises de qualidade da amostra controle.

Acidez livre (g acido oleico. 100 g 0,49+0,03
Indice de peroxidos (MEqQ Oz.kg™) 7,90+0,14
232 2,48+0,15

Extinc&o especifica (M1.cm™)

270 0,15+0,01

Fonte: Autores.

Os parametros de qualidade analisados se encontram dentro dos limites estabelecidos pela legisla¢do brasileira vigente
para azeite de oliva extravirgem, abaixo dos valores encontrado por Mello e Pinheiro (2012) para azeites da cultivar
Arbequina da regido de Cachoeira do Sul - RS e também abaixo dos valores encontrados por Cardoso et al. (2010) para acidez
livre e indice de peroxidos em azeites de oliva de diferentes cultivares produzidos na regido de Minas Gerais, tal fato indica os
parametros de processamento bem empregados pela empresa produtora do azeite em questéo.

Salienta-se ainda que os valores estdo dentro dos patamares encontrados por Silva et al. (2012) no estudo de variagéo
de qualidade em 32 cultivares de oliveira, e proximos dos encontrados por Rodrigues (2015) para uma categoria de blend
produzido na Serra da Mantiqueira-MG.

Os resultados das anlises fitoquimicas realizadas no azeite de oliva extravirgem estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Andlises fitoquimicas da amostra controle.

Fenois totais (mg GAE.kg™) 273,02+0,98
Carotenoides totais (mg B-caroteno.kg?) 11,81+0,75
Clorofilas totais (mg feofitina a.kg™) 37,72+0,47
Atividade antioxidante (% inibicdo) 24,39+0,54

Fonte: Autores.

Os resultados obtidos para fendis totais sdo similares aos encontrados por Boskou (2006), que se encontram entre 200
a 500 mg GAE.Kg para variedades espanholas, superior aos encontrados por Vichi et al. (2003) com teor de polifendis totais
de 193 mg GAE.Kg™ para azeites italianos e também superior a Rodeghiero (2016) que encontrou teores de 61,81 a 156,74 mg
GAE.Kg™? na determinacédo de compostos fendlicos para azeites produzidos nas cidades de Pelotas, Bagé e Uruguaiana no Rio
Grande do Sul. A variacdo no contetdo polifenélico deve-se principalmente as variedades utilizadas na fabricagdo de azeites
tipo blend, além de grau de maturacéo de frutos, condicdes edafoclimaticas, condigdes de processamento, manejo de campo e
finalidade, além do que em estudo realizado por Jorge (2010) sobre caracterizagdo de azeites virgem extra “gourmet” varietais
e “blends” observou-se que os azeites “gourmet” varietais possuiram teores de polifendis maiores do que em “blends” da
mesma origem.

Os valores de carotenoides totais do presente estudo sdo superiores aos encontrados por Jorge (2010) que variou entre
2,09 a 8,37 mg.Kg*, Rodeghiero (2016) de 1,82 a 7,88 mg.Kg™, abarcados pela faixa encontrada por Reboredo-Rodriguez
(2016) de 10 a 12 mg.Kg™* para variedades de azeites espanhois e proximos de Dabbou et al. (2010) de 11,99 a 20 mg.Kg™*

para cultivares de Arbequina, Coratina e Koroneiki cultivadas na Tunisia.
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O teor de clorofilas totais mostrou-se superior aos encontrados por Manai-Djebali et al. (2012) que obteve valores
entre 1,15 a 6,22 mg.Kg™* para azeites produzidos na Tunisia, Silva (2011) que apresentou um teor de 19,14 mg.Kg™* para
amostra de azeite portugués, Reboredo-Rodriguez (2016) que encontrou valores entre 15 a 22 mg.Kg, Jorge (2010) de 2,28 a
16,24 mg.Kg* e Oliveira (2014) de 2,15 a 9,66, apresentando entdo um alto teor de clorofilas. Segundo Morales e Przybylski
(2003) a estabilidade oxidativa do azeite de oliva é fortemente afetada em presenca de clorofilas e derivados, uma vez que
estes sdo pigmentos fotossintetizantes em presenca de luminosidade.

A porcentagem de inibicdo da atividade antioxidante da amostra foi superior a encontrada por Dias et al. (2017) de
5,93% e Andrade et al. (2017) de 6,03 para azeites produzidos na Campanha do Rio Grande do Sul, proxima da faixa
encontrada por Martins (2015) de 25 a 60% para azeites monovarietais produzidos em Portugal e abaixo de Laincer et al.
(2014) com faixa de 36,57 a 72,20% para azeites produzidos na Argélia.

3.2 Analise sensorial

Os resultados obtidos para a analise sensorial da amostra controle podem ser observados na Tabela 3.

Tabela 3. Teste de aceitabilidade e intencdo de compra.

Aroma 6,75+1,99
Aceitabilidade

Sabor 6,58+1,84
Inten¢do de compra 3,75+0,96

Fonte: Autores.

A amostra controle apresentou aceitabilidade do aroma entre 0os pontos 6 (gostei ligeiramente) e 7 (gostei
regularmente), ficando mais préxima da nota 7, o que denota que os julgadores gostaram regularmente da amostra. Ja quanto
ao sabor, os julgadores também demonstraram aceitabilidade entre os pontos 6 e 7, porém com menor tendéncia ao 7.

A nota atribuida a intencdo de compra da amostra estd entre os pontos 3 (tenho dlvidas se compraria) e 4
(provavelmente compraria), ficando mais préxima do 4. Em algumas fichas de andlise sensorial, pode-se perceber a
preocupacdo quanto ao preco de uma garrafa de azeite sendo um fator conflitante no momento da compra por parte dos

consumidores.

3.3 Influéncia do tempo, temperatura e luminosidade
3.3.1 Acidez livre

Como pode-se observar através da Tabela 4, quando os tratamentos foram avaliados somente quanto a luminosidade e
temperatura, tais fatores foram significativos para o teste Tukey a 5%. De igual forma através da adigcdo do fator tempo,
mostrado na Figura 1 pelo Diagrama de Pareto pode-se avaliar a significancia das variaveis tempo, temperatura e luminosidade
durante todo o intervalo de realizagdo de experimento, sendo o tempo de armazenamento o fator mais agravante no incremento

do valor da acidez, seguido de luminosidade e temperatura.
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Tabela 4. Influéncia da temperatura e luminosidade sobre acidez livre.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 0462003 0,53 +0,03 Ab 0,64 + 0,06*Aa 0,62 + 0,01*Ba 0,74 + 0,04*Aa 0,65 +0,02*Bb 0,75 +0,01*Aa
(°C) 30 0,66 + 0,01*Aa 0,68 + 0,04*Aa 0,69 + 0,04*Ba 0,80 + 0,02*Aa 0,69 +0,01*Ba 0,80 +0,04*Aa

*MeédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferencas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05), **MédiastDesvio padrdo acompanhados de
letras maiusculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***Médias+Desvio padrdo acompanhados de letras mintsculas diferentes na coluna
representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.
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Figura 1. Diagrama de Pareto para influéncia do tempo, temperatura e luminosidade sobre acidez livre.

7 7 7
Tempo 7 7 %/ / 7 7 5,9325
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1
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Fonte: Autores.

Segundo Silva et al. (2012) o indice de acidez esta relacionado a diversos fatores como o tempo de estocagem, a
maturacdo das azeitonas no momento da colheita, acdo enzimatica e 0s meios empregados para 0 processamento do azeite
(prensagem ou centrifugacdo). Além disso a vida Gtil de um azeite que normalmente ndo excede os 18 meses, sendo que isto
também depende do tipo de embalagem ou recipiente no qual estd inserido, sendo a auto-oxidagdo e a foto-oxidagdo os
principais mecanismos de deterioracdo. Ademais o tempo de armazenamento pode propiciar a acdo da acil hidrolase que
hidrolisa os triglicerideos e fosfolipideos a acidos graxos, com isso aumentando a medida de acidez (Silva, 2011).

O aumento da acidez livre em fun¢do da luminosidade e temperatura pode ser explicado pela ocorréncia de hidrélise
de triacilglicerdis e oxidagdo (foto-oxidacdo e auto-oxidacdo). As reacBes hidroliticas sdo impulsionadas pelo aumento de
temperatura auxiliando na formagdo de acidos graxos livres, di e monoacilglicerdis. Ja a foto-oxidagdo lipidica € ligada a
reacdo de oxigénio atmosférico em difusdo no azeite com moléculas fotossensiveis como clorofila que auxiliam na formacéo
de oxigénio singlete (Freire et al., 2013). Esse processo de hidrolise é acelerado em fungdo da velocidade de reagdo que é
afetada de proporcionalmente ao aumento de temperatura. 1sso deve-se ao fato de que com o aumento da temperatura do
sistema ha maior agitagdo de particulas reagentes e aumento de energia cinética. Sendo assim, mais colisdes ocorrerdo e com
aumento de energia incrementa-se o0 nimero de particulas que reagirdo e consequentemente a reagdo ocorrerd de forma mais

répida do que em temperaturas menores (Fogaga, 2021).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25685

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, €31311225685, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25685

3.3.2 indice de peroxidos
De acordo com a Tabela 5 ndo houveram diferencas significativas para Tukey a 5% quando avaliados individualmente
os efeitos da luminosidade e temperatura em cada intervalo de tempo, porém de acordo com a Figura 2 a variavel tempo

influenciou proporcionando o aumento do indice de per6xido nas amostras analisadas.

Figura 2. Diagrama de Pareto para influéncia do tempo, temperatura e luminosidade sobre indice de perdxidos.
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Fonte: Autores.

Tal fato aconteceu em decorréncia da formacdo de perdxidos estar intimamente ligada ao aumento da acidez livre,
uma vez que os acidos graxos livres formados servem como meio para surgimento dos radicais peréxidos no decorrer do
tempo. Neste caso a energia de ativagdo necessaria para o inicio do surgimento dos primeiros radicais livres, pode ser fornecida
através de um viés energético de aumento de temperatura, radiacéo e oxigénio singlete (Silva, 2011).

Os &cidos graxos insaturados, sobretudo di e tri-insaturados, presentes naturalmente no azeite ou por meio de hidrolise
de triacilglicerdis, sdo mais facilmente convertidos em radicais livres que acidos graxos saturados, visto que um atomo de
hidrogénio € retirado de forma mais eficaz da molécula caso a ligagdo dupla esteja localizada no a&tomo de carbono adjacentes.
Ademais, necessita-se ainda, de uma carga energética substancialmente menor para producdo de radicais livres a partir de
produtos de oxidacédo lipidica. O oxigénio reage facilmente com o carbono livre da molécula lipidica formando um radical
peréxido. Os radicais peroxidos possuem grande quantidade energética, retirando um atomo de hidrogénio da molécula
lipidica, com isso o radical peroxil converte-se em uma molécula de hidroperéxido, produzindo outro radical lipidico. Tal

processo pode-se repetir inlmeras vezes no decorrer de um curto espacgo de tempo (Kamal-Eldin & Pokorny, 2005).
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Os mecanismos de foto-oxidagao e auto-oxidagdo sao mencionados como meios para aumento do indice de peroxidos,
sobretudo, a foto-oxidacdo ocorre de forma mais eficaz na presenca de sensibilizadores como clorofilas e feofitinas, auxiliando
na formagdo de oxigénio singlete. Salienta-se que as amostras em questdo apresentam indices bem elevados destes dois
pigmentos cloroplasticos quando comparados a outros azeites de oliva. De igual forma, a concentracéo de oxigénio dissolvido
no azeite é dependente da concentracdo de oxigénio no headspace da embalagem, uma vez que quanto maior a concentracao
de oxigénio no headspace, maior a dissolucdo deste no 6leo, propiciando aumento da taxa de oxidacdo durante o tempo. O

oxigénio se intensifica no azeite através de difusdo durante o armazenamento, uma vez que este ndo é agitado (Choe et al.,
2005).
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Tabela 5. Influéncia da temperatura e luminosidade sobre indice de peroxidos.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 - osos 9.20+ 0,13*Aa 9.20 + 0,06*Aa 9.44+0,07 Aa 9.45+ 0,39 Aa 9,66+0,42*Aa 9,61 +0,34*Aa
*C 30 T 9.21+0,21*Aa 9.35+ 0,31*Aa 944+ 0,36 Aa 9.71 +0,36*Aa 950+0,22*Aa 9,88 +0.61*Aa

*MeédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferengas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05). **Médias+Desvio padrdo acompanhados de letras
maiusculas diferentes na linha representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***MédiastDesvio padrdo acompanhados de letras mindsculas diferentes na coluna representam
diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.

11


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25685

Research, Society and Development, v. 11, n. 2, e31311225685, 2022
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v11i2.25685

3.3.3 Extincéo especifica no ultravioleta

Através da Tabela 6 pode-se observar que quando avaliados os efeitos individuais da temperatura e luminosidade
sobre a extincdo especifica a 232 nm houve diferencas significativas para Tukey a 5% dos valores expostos a maior
temperatura e luminosidade. Fato corroborado quando se inclui o tempo de armazenamento e os resultados sdo avaliados
através do Diagrama de Pareto da Figura 3 pelo qual obtém-se que os fatores que influenciaram foram sobretudo a

luminosidade, tempo e temperatura, ndo havendo intera¢éo entre eles.

Figura 3. Diagrama de Pareto para influéncia do tempo, temperatura e luminosidade sobre extin¢ao especifica a 232 nm.
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Fonte: Autores.

Ja observando a Tabela 7, pode-se constatar que quando analisados individualmente luminosidade e temperatura em
cada intervalo de tempo, somente a luminosidade € significativa a Tukey 5% para extin¢do especifica a 270 nm. Porém ao
inclui-se o tempo de armazenamento e suas implicacdes pode-se observar que de acordo com a Figura 4 os fatores que

obtiveram diferenca estatistica ao nivel de 5% foram luminosidade, tempo e a interacéo entre tempo e temperatura.
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Figura 4. Diagrama de Pareto para influéncia do tempo, temperatura e luminosidade sobre a extingdo especifica a 270 nm.
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Fonte: Autores.

Segundo Herrera e Duefias (2008) a extingao especifica no ultravioleta a 232 nm é uma medida parecida ao indice de
peroxidos, uma vez que através dela é possivel detectar a oxidagdo inicial do azeite. A oxidagdo de &cidos graxos livres poli-
insaturados ocorre quase que concomitantemente a formagdo dos hidroperdxidos e rearranjo de duplas ligagdes, o qual da
origem aos dienos conjugados que absorvem tal comprimento de onda. Ao passo que a 270 nm consegue-se detectar um estado
oxidativo mais avangado, visto que a medida em que ha avanco do processo oxidativo no armazenamento (tempo) catalisado
pela presenca da luminosidade ocorre a modificacdo dos dienos conjugados, levando-se a obtencdo de componentes como alfa-
dicetonas ou cetonas insaturadas que absorvem em comprimento de onda (270 nm) diferente de hidroperoxidos (Herrera &
Dufias, 2008; Silva et al., 2012).

Os mecanismos responsaveis pelo incremento no valor das duas extingdes especificas ja citados sao a foto-oxidagéo e
autoxidacdo, sendo a foto-oxidac&o catalisada em presenga de agentes sensibilizadores como clorofila em presenca de radiagéo
UV, levando entdo a formacdo de compostos secundarios da degradacdo de hidroperéxidos que originam posteriormente
alcoois, aldeidos e hidrocarbonetos responsaveis pelo off flavour do azeite. Ja a autoxidacdo € um processo mais dindmico que
evolui ao longo do tempo e depende do tipo de acdo catalitica como a temperatura, por isso explica-se a interagdo entre tempo
e temperatura, no caso esta é formada de reacfes complexas divididas nas etapas de iniciagéo, propaga¢do e terminagdo. O
aparecimento dos compostos detectados na extingdo especifica a 270 nm ocorre na etapa final denominada terminagao (Silva et
al., 2012).
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Tabela 6. Influéncia da temperatura e luminosidade sobre extingdo especifica a 232 nm.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 ) 482 015 2,73+ 0,06 Ba 3,05 +0,01*Ab 2,84 +0,01*Bb 3,05 +0,16*Aa 2,86+ 0,16*Ba 3,20 +0,13*Aa
(*C) 30 2,92 +0,11*Aa 3,13 + 0,03*Aa 2,95 + 0,02*Aa 3,13 +0,06*Aa 3,00 +0,04*Aa 3,28 +0,12*Aa

*MédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferencas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05). **MédiastDesvio padrdo acompanhados de
letras maiusculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***Médias+Desvio padrdo acompanhados de letras mintsculas diferentes na coluna
representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.

Tabela 7. Influéncia da temperatura e luminosidade sobre extingdo especifica a 270 nm.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
23 0,11 +0,01*Ba 0,16 £ 0,01 Aa 0,12 +0,01 Bb 0,17 +0,01*Aa 0,12+ 0,01*Ba 0,18 +0,02*Aa
Temperatura (°C) 0,15+ 0,01
30 0,11 +0,01*Ba 0,16 £ 0,01 Aa 0,13 +0,01Ba 0,21 +0,01*Aa 0,15+ 0,01Ba 0,23 £0,01*Aa

*MédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferencas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05). **MédiastDesvio padrao
acompanhados de letras mailsculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***MédiastDesvio padrdo acompanhados de
letras minGsculas diferentes na coluna representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.
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3.4 Fendis totais
Na Tabela 8 pode-se observar que a diferenca estatistica para Tukey a 5% para os resultados de fendis totais ocorreu
em funcdo da luminosidade aos 60 dias de experimento. Adicionando-se o fator tempo ao tratamento (Figura 5), as diferencgas

estatisticas foram observadas para a variavel luminosidade, ocasionando um efeito negativo sobre o teor de fendis totais.

Figura 5. Diagrama de Pareto para influéncia da tempo, temperatura e luminosidade sobre fendis totais.
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Fonte: Autores.

A sensibilidade quanto a presenca de luminosidade para os compostos fendlicos se d& em razdo da presenga das

ligacOes duplas que estes compostos possuem, tornando-os alvos de radicais livres, que em presenca de luminosidade possuem

maior pronunciamento e atacam diretamente as ligacGes duplas em busca de alcangarem o emparelhamento energético e

tornarem-se moléculas estaveis (Barreiros et al., 2006).
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Tabela 8. Influéncia da temperatura e luminosidade sobre fenois totais.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 773 015 0.8 271,51+7,68 Aa 206,59+7,88 Aa 262,79+2,98 Ab 202,56+1,99*Aa 263,26+1,78 Aa 199,47+4,87 Aa
*C) 30 260,42 +4,74 Aa 206,27+ 1,08 Aa 232,26+ 2,34 Aa 189,93+7,47*Aa 250,16+2,16 Aa 188,83+2,67*Aa

*MédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferencas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05). **MédiastDesvio padrao
acompanhados de letras mailsculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***MédiastDesvio padrdo acompanhados de

letras minGsculas diferentes na coluna representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.
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3.3.5 Carotenoides totais

De acordo com a Tabela 9, quando avaliados os efeitos individuais da temperatura e luminosidade, somente a
luminosidade exerceu influéncia significativa para Tukey a 5%. Quando avaliada a influéncia do tempo, temperatura e
luminosidade (Figura 6) obteve-se diferenca significativa para Tukey a 5% para o fator luminosidade e a interacdes entre

tempo e temperatura e tempo e luminosidade.

Figura 6. Diagrama de Pareto para influéncia do tempo, temperatura e luminosidade sobre carotenoides totais.
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Segundo Uenojo et al. (2007), o efeito da luminosidade, oxidagio e temperatura sobre os carotenoides agem como
degradantes. A influéncia da luz sobre B-caroteno em 30 minutos de exposi¢do, fez com a concentragdo inicial se reduzisse a
metade. Na auséncia de luminosidade e com temperatura ambiente, a velocidade de degradacdo de carotenoides mostra-se
ocorrer mais lentamente, porém a medida em que ha incremento no valor de temperatura, ha concomitantemente aumento de
cinética de degradativa. Os carotenoides sdo facilmente oxidados em presenca de luminosidade em funcdo do nimero grande
de duplas ligac6es conjugadas (Ribeiro & Seravalli, 2004). Essa estrutura insaturada dos carotenoides, os tornam altamente
instaveis, biodisponiveis para ocorrer a isomerizagdo e oxidacdo destes em presenga também de aquecimento (Zepka, 2009).

A isomerizacdo de carotenoides transforma a forma trans em cis que € menos estavel termodinamicamente que a
primeira citada. 1sso acontece pelo fato da forma cis possuir dois grupamentos ou composto quimico de um mesmo lado,
promovendo repulsdo entre pares eletrdnicos de substituintes e um momento dipolar diferente de zero, ao passo que a
configuracdo trans é mais estavel, porque a repulsdo entre seus pares promove um momento dipolar nulo, dando maior

condicdo de estabilidade a estrutura. Os compostos da classe dos carotenoides com maior atividade bioldgica sdo os que
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possuem todas as ligagbes na forma de isdbmero trans (Morais, 2006). J& o processo de oxidacdo dos carotenoides se da em
funcdo de sua propria capacidade de supressdo de moléculas de oxigénio singlete presentes em maior quantidade em azeites
expostos a luminosidade pela acdo das clorofilas. A desativacdo fisica da espécie reativa envolve transferéncia de energia
excitada do oxigénio singlete para o carotenoide, resultando em formacéo de oxigénio no estado fundamental e carotenoide no
estado triplete. O composto pode dissipar a energia através de interagGes vibracionais, sem ocorréncia de degradacédo, porém
esta acdo vibracional pode acarretar em cisdo de ligages duplas, dando origem a compostos secundarios sem acéo bioldgica
(Ronsein et al., 2006).
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Tabela 9. Influéncia da temperatura e luminosidade em carotenoides totais.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 81078 11,49+0,18Aa 8,62+1,14*Ba 10,71+1,05 Aa 8,75+1,59*Ba 10,94+1,08 Aa 9,59+0,95 Ba
C) 30 11,87+0,30Aa 9,25+0,66 *Ba 10,45+ 0,16 Aa 7,93+0,24*Ba 8,95+0,92*Aa 8,49+0,94*Ba

*MeédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferencas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05). **Médias+Desvio padrao
acompanhados de letras mailsculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***MédiastDesvio padrdo acompanhados de

letras minGsculas diferentes na coluna representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.
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3.3.6 Clorodfilas totais

De acordo com a Tabela 10 quando observados os efeitos dos fatores temperatura e luminosidade em cada intervalo
de tempo, somente a luminosidade mostrou-se significativa para Tukey a 5%, porém quando analisa-se a influéncia do tempo
de armazenamento em conjunto com a luminosidade e temperatura (Figura 7) resultou em diferencas significativas para tempo,

interacdo entre tempo e temperatura, luminosidade, temperatura e interagdo entre tempo e luminosidade para Tukey a 5%.

Figura 7. Diagrama de Pareto para influéncia da tempo, temperatura e luminosidade sobre clorofilas totais.
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Fonte: Autores.

Segundo Romano (2001) as plantas utilizam radiagdo fotossintetizante ativa, situada entre os comprimentos de onda
de 390 a 760 nm (luz visivel). Uma Gnica molécula de clorofila pode absover 1 quantum de energia de cada vez, resultando na
excitacéo de qualquer elétron de um dos dtomos da molécula. Os elétrons presentes em orbitais estaveis do atomo recebem esta
energia e deslocam-se para orbitais mais distantes do nicleo, distancia esta que é proporcional & energia de um féton que
absorveu. A molécula encontra-se, portanto em estado excitado, sendo esta energia utilizada para fotossintese.

O estresse causado na planta pela incidéncia de luminosidade pode causar o processo de auto-destrui¢do da clorofila,
denominado de foto-oxidagdo. Tal processo é irreversivel, fazendo com que os pigmentos ao absorveram esta energia fiquem
excitados durante um grande espago de tempo, interagindo com o oxigénio atmosférico e produzindo oxigénio singlete, ao
mesmo tempo que se degrada neste processo de troca energética formando feofitinas e feoforbideos (Streit et al., 2005; Taiz &
Zieger, 2017). Com isso, pode-se estabelecer uma relacdo entre a diminuicdo do conteldo de clorofilas para as amostras
expostas a 300 Lux no decorrer do experimento.
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A acdo da temperatura impactou negativamente no contetido de clorofilas totais, assim como os outros fatores,
causando um decréscimo. Tal fato pode ser elucidado através do aumento de temperatura causado em decorréncia do
processamento térmico de vegetais. A principal via de degradacdo da clorofila através do aumento de temperatura se da em
fungdo da substituicdo do &tomo de magnésio por dois atomos de hidrogénio, processo que é denominado de feofitinizagdo. Tal
reacdo € catalisada por meio do aumento da acidez do meio que influencia na perda do Mg?*. As feofitinas possuem coloragéo
aproximada de verde oliva ao amarelo, sdo susceptiveis a hidrolise, resultando na liberacdo de molécula de fitol, originando
uma molécula denominada de feoforbideo que acentua a coloracdo do amarelo para 0 marrom do azeite (Lanfer-Marquez,
2003).
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Tabela 10. Influéncia da temperatura e luminosidade sobre clorofilas totais.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 37714047 38,82+0,61 Aa 28,48+0,72*Ba 37,38+0,14 Aa 27,52+0,28*Ba 37,43 +0,24 Aa 25,10+1,57*Ba
(°C) 30 T 38,45+0,87 Aa 29,74+0,40*Ba 37,51+ 0,11 Aa 11,39+0,23*Ba 15,75+0,92*Aa 4,28+0,68*Ba

*MédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferencas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05). **MédiastDesvio padrdo acompanhados de
letras maiusculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***MédiastDesvio padrdo acompanhados de letras minusculas diferentes na coluna
representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.
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3.3.7 Atividade antioxidante

Na Tabela 11 pode-se observar que os efeitos individuais da temperatura e luminosidade ndo ocasionaram diferencas

estatisticas para Tukey a 5%, porém analisando-se o fator tempo (Figura 8) pode-se determinar a influéncia deste impactando

negativamente sobre a atividade antioxidante das amostras analisadas.

Figura 8. Diagrama de Pareto para influéncia da tempo, temperatura e luminosidade sobre atividade antioxidante.

Tempo

Temperatura e Luminosidade

Tempo e Temperatura

Tempo e Luminosidade

Temperatura

Luminosidade

A ocorréncia da diminuigdo da atividade antioxidante em funcdo do tempo pode ser explicada através da também

diminuicdo do teor de fendis totais e carotenoides totais das amostras em funcdo de processos cataliticos ou sinérgicos do

1

-3,074

5%

Fonte: Autores.

armazenamento no decorrer do intervalo de realizacdo do experimento.
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Tabela 11. Influéncia da temperatura e luminosidade sobre atividade antioxidante.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 2439+ 0,53 22,35+0,92 Aa 21,19+1,64 Aa 18,32+0,99*Aa 18,42+1,36*Aa 20,74+1,71*Aa 19,9440,67*Aa
(°C) 30 D 21,60+2,31 Aa 24,27+2,31 Aa 22,59+3,92 Aa 17,03+0,81*Aa 19,7940,55*Aa 19,7640,92*Aa

*MédiastDesvio padrdo acompanhados de asterisco (*) indicam diferencas estatistica com a amostra controle para teste de Dunnett ao nivel de 5% (p<0,05). **MédiastDesvio padrdo acompanhados de
letras maiusculas diferentes na linha representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). ***MédiastDesvio padrdo acompanhados de letras mindsculas diferentes na coluna
representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.
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3.3.8 Andlise Sensorial

No teste de aceitabilidade do aroma, através da Tabela 12, pode-se verificar que ndo ocorreram diferencas
significativas para Tukey a 5%.

Para o teste de aceitabilidade do sabor (Tabela 13), as diferencas estatisticas para Tukey a 5% apresentaram-se aos 30
dias de experimento também no quesito luminosidade. O tratamento que recebeu luminosidade de 300 Lux e temperatura de
30°C foi 0 menos aceito quanto ao sabor. Tal fato também se explica pela formagédo de compostos secundarios de oxidacéo (off
flavours) que possuem sabor desagradavel e tem sua origem catalisada pela presenca da luminosidade em associacdo a
clorofila e aumento das moléculas de oxigénio singlete. Muitas vezes os off flavours desenvolvidos durante esta etapa, servem
de aviso de que o alimento ndo é mais comestivel. Isto acontece em funcdo da formacdo de hidroperoxidos, que apesar de
serem ndo volateis e inodoros, sdo totalmente instaveis, decompondo-se em reacfes ou espontaneamente para formar
compostos volateis. A natureza de um off flavourdepende também da composi¢do de acidos graxos e grau de oxidacdo de um
6leo. Alguns exemplos de off flavours produtos da oxidacéo sdo os sabores de feijdo cru, mais comuns para 6leos de soja,
sabores de peixe em Gleo de pescado e sabores metalicos na gordura do leite. Acrescenta-se o fato de que a luminosidade
também foi causa da diminuigdo dos teores de compostos fendlicos, diminuindo o amargor caracteristico do azeite de oliva e
esperado por grande parte dos julgadores (Brasil, 2014).

No teste de intencdo de compra, (Tabela 14), as diferencas estatisticas também foram acompanhadas aos 30 dias de
experimento para os tratamentos em 0 e 300 Lux, na temperatura de 30°C, afetados pela mudanca de sabor ocasionada pela
presenca de luminosidade, ou seja, o tratamento exposto a luminosidade de 300 Lux apresentou menor intencdo de compra do
gue o exposto a 0 Lux (auséncia) a mesma temperatura, provavelmente influenciado pelo sabor menos aceitavel indicado no

primeiro teste.
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Tabela 12. Aceitabilidade do aroma.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura i 6,75+ 1.99 6,89+1,20 Aa 6,91+1,31 Aa 6,90+1,86Aa 6,75%1,74 Aa 7,26£1,91 Aa 7,15+1,60 Aa
(°C) 30 6,84+1,65Aa 6,73+1,24 Aa 6,63+1,73 Aa 6,48+1,74 Aa 6,42 £1,59 Aa 6,31+1,52 Aa

*MédiastDesvio padrdo acompanhados de letras maitsculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). **MédiastDesvio

padrdo acompanhados de letras mindsculas diferentes na coluna representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.

Tabela 13. Aceitabilidade do sabor.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura i 6,58 + 1.80 7,00+1,58Aa 6,63+1,57 Ba 6,66+1,64 Aa 6,18+1,96 Aa 6,52 2,30 Aa 6,68+1,92Aa
(°C) 30 6,42+1,72 Aa 6,08+1,63 Ab 6,60+1,63 Aa 5,96+2,06 Aa 6,36 +1,62Aa 6,42+1,91Aa

*Médias+Desvio padrdo acompanhados de letras mailsculas diferentes na linha representam diferengas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). **MédiastDesvio padrdo acompanhados de
letras minusculas diferentes na coluna representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.

Tabela 14. Inten¢do de compra.

Dias Zero 30 60 90
Luminosidade (Lux) 0 300 0 300 0 300 0 300
Temperatura 23 4752065 3,91+1,03Aa 3,52+1,07 Aa 3,57+1,04 Aa 3,42+1,15 Aa 3,68 £ 1,33Aa 3,84+ 1,03 Aa
C) 30 3,54+1,05 Aa 3,36+0,91 Ab 3,36+0,94 Aa 3,27+1,35 Aa 3,57+ 0,81 Aa 3,31+ 1,25 Aa

*MeédiastDesvio padrdo acompanhados de letras maitsculas diferentes na linha representam diferencas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). **Médias+Desvio padrdo acompanhados de
letras minusculas diferentes na coluna representam diferencgas estatisticas para teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). Fonte: Autores.
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4. Concluséo

Os fatores tempo, temperatura e luminosidade impactaram de forma sobre a constituicdo fisica, quimica e sensorial do
azeite de oliva. A presenca de luminosidade propiciou 0 aumento da acidez livre e os valores para as duas extin¢@es especificas
no ultravioleta, ao passo que diminuiu o teor de fendis totais, carotenoides e clorofilas totais. A temperatura agiu de forma
semelhante, visto que o incremento de em torno de 7°C durante 0 armazenamento causou 0 aumento da acidez livre e da
extingdo especifica a 232 nm, auxiliando na diminuicéo do teor de carotenoides e clorofilas.

De igual forma, corroborou-se que os fatores empregados durante o tempo de armazenamento impactam diretamente
na qualidade do azeite de oliva, uma vez que o fator tempo agiu de forma significante sobre o valor de acidez livre, indice de
perdxidos, extincdo especifica, carotenoides totais, clorofilas totais e atividade antioxidante. Na analise sensorial pode-se
observar que mesmo se tratando de julgadores ndo treinados, estes puderam observar as diferencas significativas entre o
armazenamento com diferentes luminosidades e seus impactos sobre a qualidade do produto comercializado, causando

diminuicgdo da intencdo de compra.
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