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Resumo

O alho (Allium sativum) é popularmente utilizado para condimentar azeites de oliva, possui altos teores de alicina e
selénio com capacidade antioxidante, além de compostos fenélicos como os acidos p-cumarico e cafeico. O presente
trabalho avaliou a qualidade do azeite de oliva extravirgem condimentado individualmente com alho desidratado e
com alho in natura, ambos na propor¢édo de 10 % (m/m) durante a infusdo permanente por 50 dias a 60 £ 2°C. Foram
realizadas analises para determinar a atividade antioxidante, o contedo de compostos fendlicos totais, a estabilidade
térmica e os principais pardmetros de qualidade pela determinacdo do indice de acidez, indice de peroxidos,
coeficiente de extingdo especifica por absorcdo UV, atividade de &4gua (Aw), teor de clorofilas e carotenoides. Os
resultados demonstraram que a infusdo permanente de alho desidratado (AOEVD) e do alho in natura (AOEVIN) no
azeite de oliva aumentaram a atividade antioxidante das amostras avaliadas, preservaram o teor de compostos
fendlicos totais ao longo do armazenamento e retardaram o processo de degradacdo das clorofilas em relagdo a
amostra controle (AOEVP). A amostra AOEVIN apresentou o maior indice de acidez; o AOEVD apresentou a menor
Aw; e 0 AOEVD e o AOEVIN reduziram o indice de perdxidos em relagdo ao AOEVP. Assim, a adigdo de 10 %
(m/m) de alho desidratado ou in natura de forma permanente pode aumentar a capacidade antioxidante, o teor de
compostos fendlicos totais e retardar a degradacéo de clorofilas no azeite de oliva.

Palavras-chave: Olea europeae L.; Allium sativum; Antioxidante; Azeite de oliva.

Abstract

Garlic (Allium sativum) is popularly used to flavor olive oil, it has high levels of allicin and selenium with antioxidant
capacity and also phenolic compounds such as p-coumaric and caffeic acids. The present work evaluated the quality
of extra virgin olive oil flavored individually with dryed and in natura garlic, both in the proportion of 10 % (w/w)
during permanent infusion for 50 days at 60 + 2°C. Analyzes were performed to determine the antioxidant activity, the
total phenolic compounds content, the thermal stability and the main quality parameters by determining the acidity
index, peroxide index, specific extinction coefficient by UV absorption, water activity (Aw), chlorophylls and
carotenoids content. The results showed that the permanent infusion of dehydrated garlic (AOEVD) and fresh garlic
(AOEVIN) in olive oil increased the antioxidant activity of the evaluated samples, preserved the content of total
phenolic compounds during storage and delayed the degradation process of chlorophylls in relation to the control
sample (AOEVP). The AOEVIN sample had the highest acidity index; the AOEVD showed the lowest Aw; the
AOEVD and the AOEVIN reduced the peroxide index in relation to AOEVP. The addition of 10 % (w/w) dehydrated
or in natura garlic permanently can increase the antioxidant capacity, the phenolic content and delay the degradation
of chlorophylls in the olive oil.

Keywords: Olea europeae L.; Allium sativum; Antioxidant; Olive oil.
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Resumen

El ajo (Allium sativum) se usa popularmente para aromatizar el aceite de oliva, tiene altos niveles de alicina y selenio
con capacidad antioxidante y también compuestos fenélicos como los acidos p-cumarico y cafeico. El presente trabajo
evaluo la calidad del aceite de oliva virgen extra aromatizado individualmente con ajo seco e in natura, ambos en la
proporcion de 10 % (m/m) en infusion permanente durante 50 dias a 60 + 2°C. Se realizaron analisis para determinar
la actividad antioxidante, el contenido fendlico total, la estabilidad termica y los principales parametros de calidad
mediante la determinacion del indice de acidez, indice de peréxidos, coeficiente de extincion especifico por absorcion
UV, actividad del agua (Aw), contenido de clorofilas y carotenoides. Los resultados mostraron que la infusién
permanente de ajo deshidratado (AOEVD) y ajo fresco (AOEVIN) en aceite de oliva aument6 la actividad
antioxidante de las muestras evaluadas, preservo el contenido de compuestos fendlicos totales durante el
almacenamiento y retrasé el proceso de degradacion de las clorofilas en relacién con la muestra de control (AOEVP).
La muestra de AOEVIN tuvo el indice de acidez mas alto; el AOEVD tuvo el Aw mas bajo; el AOEVD y el AOEVIN
redujeron el indice de peroxido en relacion al AOEVP. La adicion de 10 % (m/m) de ajo deshidratado o in natura de
forma permanente puede aumentar la capacidad antioxidante, el contenido fendlico y retrasar la degradacion de las
clorofilas en el aceite de oliva.

Palabras clave: Olea europeae L.; Allium sativum; Antioxidante; Aceite de oliva.

1. Introducéo

O azeite de oliva representa a principal fonte de lipidios da dieta de paises mediterrdneos com impacto na salde e no
bem-estar (Perestrelo et al., 2017). Os beneficios nutricionais devidos ao consumo do azeite de oliva estdo relacionados
principalmente & sua composi¢do de acidos graxos, ao alto teor de 4cido oleico e a razdo equilibrada de acidos graxos saturados
e poli-insaturados (Makni et al., 2015). Os beneficios do azeite na saide humana séo atribuidos principalmente aos compostos
fendlicos e a capacidade antioxidante, importantes na preven¢do de muitas doengas, como cancer, distdrbios inflamatdrios,
degeneracéo neuroldgica, doencas coronarias e diabetes mellitus tipo 2 (Foscolou, Critselis & Panagiotakos, 2018; Perestelo et
al., 2017; Sacchi et al.,, 2017). Também sdo atribuidos aos polifendis do azeite de oliva as propriedades antialérgicas,
antiaterogénicas, antitrombdéticas, antimutagénicas, anticancer, antiangiogénicas, antiapoptoticas e antimicrobianas (Gorzynik-
Debicka et al., 2018; Guo et al., 2018; Ramos et al., 2020).

O azeite de oliva extra virgem é um produto resultante da extracdo lipidica por processos fisicos e mecanicos e possui
um alto valor comercial agregado definido por pardmetros de qualidade minimos e maximos, expressos em legislacdo
especifica, como teor de acidez, indice de peréxidos, indice de extingdo em ultravioleta e composicdo de &cidos graxos (Costa,
Melloni & Ferreira, 2019; Brasil, 2018). O uso da espectroscopia UV-Vis (Minuceli et al., 2021) e estudos sobre estabilidade
térmica (Cestario et al., 2021) também tem contribuido para analises de adulteragdes e para garantia da qualidade dos azeites.

Diversas matérias-primas podem ser adicionadas aos azeites de oliva condimentados (Mannina et al., 2012; Yilmazer
et al., 2016). A adicdo destas matérias-primas pode ser feita na forma de 6leo essencial, produto seco, in natura ou em
diferentes combinacBes (Baiano et al., 2009, Baiano et al., 2016, Perestelo et al., 2017; Sacchi et al., 2017). Entre os
condimentos utilizados, destaca-se o alho (Allium sativum), comumente utilizado para temperar e condimentar alimentos em
sua forma in natura ou em combinagdes com outros ingredientes. O alho possui alto teor de alicina com propriedades
antimicrobianas e consideravel teor de selénio com agdo antioxidante (Felix, Medeiros & Medeiros, 2018; Fonseca et al., 2014;
Shafer & Kaschula, 2014). Pode ser consumido ou utilizado nas suas diferentes formas de apresentacdo: in natura, inteiro,
triturado, em pasta, em p6, seco ou tambhém como 6leo essencial.

Ha pouca informagcdo na literatura cientifica sobre azeites de oliva extravirgem condimentados pela adi¢ao de alho em
contato direto e permanente com o azeite ao longo da sua vida atil. Assim, essa pesquisa busca avaliar a composicao fisico-
quimica do azeite apds a condimentagdo permanente com alho desidratado e in natura a fim de compreender o papel da
aromatizacdo nas mudangcas do perfil oxidativo, antioxidante e fisico-quimico dos azeites de oliva.
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2. Metodologia
O estudo de pesquisa experimental foi desenvolvido para avaliar a qualidade do azeite de oliva extravirgem
condimentado por infusdo permanente de 10 % (m/m) de alho desidratado e 10 % (m/m) de alho in natura, conforme forma de

preparo e analises oficiais previamente definidas.

2.1 Matérias-primas
O azeite de oliva extravirgem de origem portuguesa, das variedades de oliveiras Galega e Cobrancosa, bulbilhos de

alho in natura e alho desidratado granulado, da safra de 2020, foram adquiridos no comércio local de Chapec6-SC, Brasil.

2.2 Preparo do azeite condimentado

O azeite de oliva condimentado foi preparado pelo método de infusdo proposto por Caporaso et al. (2013) com
algumas modifica¢des. Foram preparadas amostras de azeite extravirgem condimentado com alho in natura (AOEVIN) a 10 %
(m/m); azeite extravirgem condimentado com alho desidratado (AOEVD) a 10 % (m/m) e a amostra controle de azeite
extravirgem puro (AOEVP). As amostras foram armazenadas em frascos de vidro &mbar protegidas da exposigdo a luz. Os

condimentos permaneceram em contato com o azeite ao longo de todo o experimento.

2.3 Anélises da oxidagdo lipidica

As determinagdes do indice de acidez (1A), valor de extingdo especifica no ultravioleta (UV) e determinag&o do indice
de peroxidos (IP) foram realizadas para os azeites de oliva extravirgem com e sem condimentos (AOEVIN, AOEVD,
AOEVP), conforme a metodologia dos Anexos Il e 1X do Regulamento CEE / 2568/1991 da Unido Europeia (CEE, 1991).

2.4 Andlises da atividade antioxidante e compostos fend6licos totais

Na determinacdo da atividade antioxidante dos azeites foram realizadas as analises da capacidade de sequestro do
radical 2,2-Azino-bis (3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico) (ABTS) conforme método descrito por Re et al. (1999) e da
capacidade de sequestro do radical livre estavel 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH-) conforme descrito por Kouka et al. (2017).
O conteldo total de compostos fendlicos totais (CFT) foi determinado de acordo com o procedimento descrito por Singleton,
Orthofer & Lamuela-Raventos (1999).

2.5 Determinac&o de clorofila, carotenoides e Aw
A fracdo de clorofilas foi medida em espectrofotdmetro UV a 670 nm e a fragdo de carotenoides a 470 nm, conforme
Minguez - Mosquera et al., (1991). A analise de atividade de agua (Aw) foi medida em determinador de Aw (Aqualab Pro®)

em temperatura ambiente (23 — 24°C), conforme orientagdes do fabricante.

2.6 Teste de estabilidade térmica

A estabilidade térmica foi determinada pelo método de Schaal oven test conforme adaptado de Yang et al. (2016) e
consistiu em manter por 50 dias a 60 + 2°C em estufa com circulagdo constante de ar (CIENLAB, modelo CE - 220/150), as
amostras AOEVP, AOEVIN e AOEVD envasadas em frascos &mbar de 60 ml. As amostras foram analisadas a cada 10 dias,
quanto ao IP, IA, extincdo especifica no ultravioleta, teor de clorofila, teor de carotenoides e Aw. Também foram avaliadas

quanto ao CFT e atividade antioxidante pelos métodos DPPH e ABTS.
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2.7 Analise estatistica
Todas as determinagdes analiticas foram realizadas em triplicata. Os valores dos parametros foram expressos como a
média + desvio padrdo. As diferengas significativas entre as médias (p < 0,05) foram determinadas pela analise de variancia

(ANOVA) e a comparagdo entre as médias pelo Teste de Tukey em nivel de 95% de confianga com uso do software SAS 9.0.

3. Resultados e Discusséo
3.1 indice de acidez e atividade de 4gua

O 1A se manteve estavel, sem diferencas significativas (p < 0,05), para as amostras AOEV e AOEVIN nas analises no
tempo zero (0) e até 40 dias de armazenamento e aumentou significativamente (p < 0,05) para a amostra controle AOEVP ap6s

20 dias de armazenamento sob condi¢des do método de Schaal oven test (Tabela 1).

Tabela 1. indice de acidez titulavel para o azeite extravirgem puro e condimentado com diferentes formas de alho avaliado
pelo método Schaal oven test a 60 + 2°C nos tempos 0, 10, 20, 30, 40 e 50 dias.

indice de Acidez (% acido oleico)

Tempo (dias) AOEVP AOEVD AOEVIN
0 0,300,000¢ 0,30 +0,00°° 0,42 +0,028°
10 0,30 0,00°¢ 0,30 +0,00°° 0,45 +0,008°
20 0,30 0,00°¢ 0,30 +0,00°° 0,45 +0,008°
30 0,32 +0,01 0,30 +0,00°° 0,45 0,058
40 0,33 +0,01¢ 0,30 +0,00°° 0,45 +0,008°
50 0,45 +0,0082 0,45 +0,0082 0,56 +0,0242

Os valores fornecidos sdo as médias das trés repeti¢des + desvio padrao. Resultados com a mesma letra mindscula na mesma coluna néo diferem entre si e
com a mesma letra maitscula ndo diferem entre as amostras em diferentes tempos de analises pelo teste de Tukey (p < 0,05). Azeites de oliva extravirgem:
AOEVP = puro (azeite sem condimentacéo), AOEVD = azeite de oliva extravirgem condimentado com alho desidratado 10 % (m/m), AOEVIN = azeite de
oliva extravirgem condimentado com alho in natura 10 % (m/m). Fonte: Autores (2021).

Houve aumento significativo (p < 0,05) do IA para a amostra AOEVIN em rela¢do a amostra AOEVP e AOEVD em
todos os tempos avaliados (Tabela 1). Destaca-se que o IA das amostras AOEVP e AOEVD, comparadas entre si, em 50 dias
de armazenamento ndo apresentou diferencas estatisticas e houve aumento significativo do 1A para amostra AOEVIN no
mesmo tempo (Tabela 1). Todos os resultados obtidos estiveram em conformidade com o limite maximo de acidez de 0,8%
estabelecido pela legislacéo brasileira e internacional (Brasil, 2018; CEE, 1991). Esses resultados demonstram que a adi¢do de
alho in natura aumenta a acidez do azeite extravirgem, provavelmente devido a presenga de &cidos orgénicos que podem
migrar da matéria-prima adicionada para o azeite e pelo aumento no teor de umidade do azeite condimentado devido a
presenca de alho fresco, o qual possui cerca de 70% de umidade, o que pode acelerar reacBes quimicas e enzimaticas que
resultam no aumento de &cidos graxos livres (Sousa et al., 2015). Quanto a manutencdo da acidez em AOEVD e AOEVIN
apos 40 dias de armazenamento (Tabela 1), Gambacorta et al. (2007) encontrou resultados parecidos, afirmando que em azeites
aromatizados com alho desidratado a acidez mantem-se inalterada por longos periodos de armazenamento.

A Aw inicial foi menor para a amostra AOEVD em relacdo as amostras AOEVIN e AOEVP e reduziu ao longo do

armazenamento para todas as amostras (Figura 1).
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Figura 1. Atividade de agua para o azeite extravirgem puro e condimentado com diferentes formas de alho avaliado pelo
método Schaal oven test a 60 = 2°C nos tempos 0, 10, 20, 30, 40 e 50 dias.
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Os valores fornecidos sdo as médias das trés repeticOes + desvio padrdo. Azeites de oliva extravirgem: AOEVP = Puro (azeite sem condimentagdo), AOEVD =
azeite de oliva extravirgem condimentado com alho desidratado10 % (m/m), AOEVIN = azeite de oliva extravirgem condimentado com alho in natura 10 %
(m/m). Fonte: Autores (2021).

Observa-se um aumento na Aw das amostras adicionadas de alho (AOEVD e AOEVIN) em relacdo ao padréo
(AOEVP) ap6s 20 dias de armazenamento (Figura 1). Contudo, todas as amostras apresentaram valores de 0,4 < Aw < 0,7. De
acordo com a literatura, a Aw 6tima para inibir reacdes quimicas e evitar o crescimento microbioldgico é de 0,4 e as reagdes
quimicas e enzimaticas tém suas velocidades reduzidas com a diminuicdo da Aw (Welti & Vergana, 1997). Nesse sentido, a
reducdo da Aw observada ao longo do armazenamento € desejavel. A adicdo de alho desidratado ao azeite de oliva contribuiu
para a maior reducdo da Aw em relacdo a adicdo de alho in natura (Figura 1) uma vez que a quantidade de agua livre é menor

em produtos desidratados o que também contribui para reduzir a oxidag&o lipidica (Kasimoglu et al., 2018).

3.2 indice de perdxidos
Houve um aumento significativo (p < 0,05) e crescente para o indice de peroxidos (IP) em todas as amostras

analisadas ao longo do periodo de armazenamento (Figura 2).

Figura 2. indice de per6xidos para o azeite extravirgem puro e condimentado com diferentes formas de alho pelo método
Schaal oven test a 60 + 2°C nos tempos 0, 10, 20, 30, 40 e 50 dias.
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Os valores fornecidos sao as médias das trés repeticdes + desvio padrdo. Azeites de oliva extravirgem: AOEVP = Puro (azeite sem condimentagdo), AOEVD =
azeite de oliva extravirgem condimentado com alho desidratado 10 % (m/m), AOEVIN = azeite de oliva extravirgem condimentado com alho in natura 10 %
(m/m). Fonte: Autores (2021).
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As amostras AOEVD e AOEVIN apresentaram os menores valores para o IP no tempo zero, em relacéo ao tratamento
AOEVP neste mesmo periodo (Figura 2). Isso sugere que a adi¢do de alho nas formas in natura e desidratada retarda a
formagdo de compostos de degradacéo do azeite de oliva extravirgem na fase inicial da condimentaco. Embora todas as
amostras apresentaram aumento em relagdo ao IP durante o armazenamento pelo método de Schaal oven test, destaca-se que o
AOEVIN apresentou estabilidade e ndo diferiu estatisticamente (p < 0,05) entre 20 e 40 dias de armazenamento (Figura 2). O
AOEVD apresentou estabilidade térmica entre 20 e 30 dias, enquanto 0 AOEVP apresentou estabilidade térmica entre 10 e 20
dias e teve aumento crescente do IP (Figura 2). Apds 20 dias de armazenamento nas condi¢c@es do método de Schaal oven test,
todas as amostras ultrapassaram o limite maximo de IP < 20 mEq.02/Kg, conforme estabelecido pela legislagdo brasileira e
internacional (CEE, 1991; Brasil, 2018). O IP é o método mais comum para avaliar a estabilidade térmica dos 6leos vegetais e
o0 aumento do IP indica a formac&o de hidroper6xidos durante a oxidacéo lipidica (Chandran et al., 2017; Keramat et al., 2016).
No presente estudo, observa-se que a adicdo de 10 % (m/m) de alho, tanto na forma in natura quanto desidratada, reduziu o IP,

0 que indica que retardou a oxidacéo lipidica no azeite de oliva em comparagéo com a amostra controle (Figura 2).

3.3 Extingéo especifica no ultravioleta
A adicdo de alho manteve a estabilidade térmica das amostras AOEVD e AOEVIN ap6s 20 e 30 dias de
armazenamento sob condicBes de Schaal oven test em relacdo ao tratamento controle (AOEVP). Contudo, em todos as

amostras observou-se um aumento significativo (p < 0,05) e crescente para os valores de K232 (Figura 3).

Figura 3. Coeficiente de extingdo especifica em ultravioleta - valores de K2z (a) € Ko7 ) para o azeite extravirgem puro e
condimentado com diferentes formas de alho avaliado pelo método Schaal oven test a 60 + 2°C nos tempos 0, 10, 20, 30, 40 ¢
50 dias.
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Os valores fornecidos séo as médias das trés repeticdes + desvio padréo. Azeites de oliva extravirgem: AOEVP = Puro (azeite sem condimentagdo), AOEVD =
azeite de oliva extravirgem condimentado com alho desidratado10 % (m/m), AOEVIN = azeite de oliva extravirgem condimentado com alho in natura 10 %
(m/m). Fonte: Autores (2021).

O AOEVD apresentou 0s menores valores de K232 e a maior estabilidade térmica entre 20 e 40 dias de
armazenamento (Figura 3). Valores baixos de K232 podem ser encontrados em azeites com alto teor de acido oleico (C 18:1,
@-9) ou estearico (C 18:0), pois estes mostram alta estabilidade oxidativa (Liu, Singh & Green, 2002). Os valores de K232 e
K270, sdo indicativos da presenca de trienos conjugados e de compostos carboxilicos, resultantes de oxidacBes secundarias. Os
valores maximos autorizados para K232 e K270 séo, respectivamente, 2,50 e 0,20, conforme o Regulamento 2568/91 (CEE,
1991). Assim, todas as amostras avaliadas estiveram em conformidade com a legislacdo para os valores de coeficiente de

extingdo especifica em ultravioleta até 50 dias de armazenamento (Figura 3). Mudangas nos valores de K270 sdo devidas a
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formagdo de trienos conjugados, bem como compostos insaturados, cetonas e aldeidos (Makni et al., 2015; Sousa et al., 2015).
Quando os acidos linoleico e linolénico sdo oxidados eles formam hidroperdxidos e as duplas ligagdes dos 6leos se tornam

conjugadas e isso aumenta o coeficiente de absor¢do no ultravioleta (Gray, 1978; AOAC, 2016).

3.4 Teores de clorofila e carotenoides
Os resultados expressos na Figura 4 demonstram que os teores iniciais de clorofila sdo maiores no AOEVP e menores

nas amostras AOEVD e AOEVIN. Essa diferenca ocorre provavelmente devido ao processo de condimentacéo.

Figura 4. Teores de clorofila (a) e carotenoides (b) para o azeite extravirgem puro e condimentado com diferentes formas de

alho avaliados pelo método Schaal oven test a 60 + 2°C nos tempos 0, 10, 20, 30, 40 e 50 dias.
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Os valores fornecidos sdo as médias das trés repeticdes + desvio padrdo. Azeites de oliva extravirgem: AOEVP = Puro (azeite sem condimentagio), AOEVD =
azeite de oliva extravirgem condimentado com alho desidratado10 % (m/m), AOEVIN = azeite de oliva extravirgem condimentado com alho in natura 10 %
(m/m). Fonte: Autores (2021).

A amostra AOEVP apresentou a maior redugdo do teor de clorofila observada entre o tempo inicial e final de
tratamento sob condi¢Bes de Schaal oven test, em relagéo as amostras com adi¢do de alho (Figura 4). Contudo, houve maior
estabilidade e menor degradacdo no teor de clorofila para as amostras AOEVD e AOEVIN ap6s 10 dias de armazenamento.
Segundo Minguez-Mosquera et al. (1990), quando a atividade enzimatica diminui, o teor de pigmento permanece quase
constante. As clorofilas podem agir como catalisadores na formacdo do oxigénio singlete reagindo diretamente com as ligages
duplas dos acidos graxos oleico, linoleico e a-linolénico, produzindo espécies reativas de oxigénio (Lanfer-Marquez, Barros,
Sinnecker, 2005; Serrano et al., 2016). Contudo, alguns estudos demonstram que as clorofilas podem exercer diversas
atividades benéficas, agindo como sequestradoras de radicais livres (Hua Kao, Ju Chen, Huei Chen, 2011; Baiano,
Gambacorta, La Notte, 2010).

As amostras condimentadas AOEVD e AOEVIN, apresentaram maiores teores iniciais de carotenoides, porém, todas
as amostras apresentaram uma perda no teor de carotenoides superior ao observado no teor de clorofilas (Figura 4). Keramat et
al., (2016) relatam o efeito antioxidante do B-caroteno como um agente protetor contra a oxidagdo lipidica, porém, destacam

que em altas concentragdes de oxigénio, o B-caroteno perde sua atividade e desempenha papel como prd-oxidante.

3.5 Teor de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante
Os resultados permitem observar que as amostras AOEVD e AOEVIN apresentaram CFT menor em relacdo ao
AOEVP (Tabela 2).


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22945

Research, Society and Development, v. 10, n. 15, e412101522945, 2021
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v10i15.22945

Tabela 2. Compostos fenolicos totais (CFT) para o azeite extravirgem puro e condimentado com diferentes formas de alho

avaliados pelo método Schaal oven test a 60 + 2°C nos tempos 0, 30 e 50 dias.

CFT
(mg GAE.Kg?
Tempo AOEVP AOEVD AOEVIN
(dias)
0 218,55+0,4042 162,55+0,70%2 173,37+0,0652
30 123,760,317 128,33+0,21F" 134,89+0,15P°
50 111,42+0,225¢ 122,85+0,69" 99,74+0,68"¢

Os valores fornecidos sdo as médias das trés repeticoes + desvio padrdo. Resultados com a mesma letra mindscula na mesma coluna néo diferem entre si e com
a mesma letra maitscula ndo diferem entre as amostras em diferentes tempos de anélises pelo teste de Tukey (p < 0,05). Azeites de oliva extravirgem: AOEVP
= puro (azeite sem condimentagdo), AOEVD = azeite de oliva extravirgem condimentado com alho desidratado10 % (m/m), AOEVIN = azeite de oliva
extravirgem condimentado com alho in natura 10 % (m/m). Fonte: Autores (2021).

Houve reducdo significativa do contelido de CFT para todas as amostras ao longo do armazenamento (Tabela 2). A
amostra AOEVIN obteve o maior CFT ap6s 30 dias e a amostra AOEVD ap6s 50 dias de armazenamento quando comparada a
amostra AOEVP nas mesmas condicBes. Este estudo permite observar que a condimentacdo com 10 % de alho in natura
contribuiu para a manutengdo do maior teor de CFT em 30 dias de armazenamento e com 10 % de alho desidratado observou-
se 0 maior CFT entre as amostras com 50 dias de armazenamento. As diferencas obtidas para o teor de CFT entre as amostras
podem ser explicadas com base nas interagdes que ocorrem entre o azeite e 0s compostos fendlicos e antioxidantes presentes
no alho, como a alicina, selénio, &cidos p-cumaérico e cafeico (Aslani et al., 2011; Burian, Sacramento & Carlos, 2017; Fonseca
et al., 2014, Felix, Medeiros & Medeiros, 2018; Shafer & Kaschula, 2014) que sdo capazes de proteger os compostos fendlicos
do bleo (Cho & Xu, 2000; Bozin et al., 2008; Baiano et al., 2009, Caponio et al., 2016).

As amostras AOEVD e AOEVIN apresentaram os maiores valores de atividade antioxidante em relagdo ao AOEVP e

a maior atividade antioxidante foi observada para o tratamento AOEVD apds 50 dias de armazenamento (Tabela 3).

Tabela 3. Atividade antioxidante pelos métodos ABTS e DPPH para o azeite extravirgem puro e condimentado com diferentes

formas de alho pelo método Schaal oven test a 60 + 2°C nos tempos 0, 30 e 50 dias.

ABTS
(mmol TE. Kg™?)
Tempo (dias) AOEVP AOEVD AOEVIN
0 3,34+0,01+¢ 3,44+0,04¢¢ 3,79+0,01F¢
30 5,63+0,03° 7,57+0,03B° 5,60+0,015°
50 6,53+0,0252 8,730,014 6,97+0,02%
DPPH
(mmol TE. Kg'})
Tempo (dias) AOEVP AOEVD AOEVIN
0 5,33+0,014 5,09+0,0582 5,09+0,0582
30 3,27+0,01F¢ 4,89+0,01°¢ 4,89+0,01°¢
50 4,67+0,025° 5,01+0,02¢ 5,01+0,02¢

Os valores fornecidos sdo as médias das trés repeticdes + desvio padrdo. Resultados com a mesma letra mindscula na mesma coluna ndo diferem entre si e com
a mesma letra maitscula ndo diferem entre as amostras em diferentes tempos de analises pelo teste de Tukey (p < 0,05). Azeites de oliva extravirgem: AOEVP
= puro (azeite sem condimentacdo), AOEVD = azeite de oliva extravirgem condimentado com alho desidratado10 % (m/m), AOEVIN = azeite de oliva
extravirgem condimentado com alho in natura 10 % (m/m). Fonte: Autores (2021).

No ensaio de DPPH, houve reducdo inicial da atividade antioxidante ap6s 30 dias de armazenamento para todas as
amostras e a amostra AOEVD obteve os maiores valores para a analise de DPPH em relacéo as amostras AOEVP e AOEVIN
(Tabela 3). As propriedades antioxidantes do alho tém sido atribuidas a componentes organo-sulfurados, formados a partir da
decomposicdo da alicina (Aydin & Kahyaoglu, 2019). No presente estudo, a adigdo de alho no azeite aumentou a atividade

antioxidante ap6s 30 dias de armazenamento.
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4. Consideracdes Finais

Na presente pesquisa observou-se que a condimentacdo com a adicdo de 10 % (m/m) de alho nas formas in natura e
desidratado reduziu o indice de peroxidos e a formacéo de compostos de degradacdo do azeite de oliva extravirgem apenas na
fase inicial de armazenamento e ndo apresentou variacdo desejavel para impedir a peroxidacao lipidica em relagdo a amostra
controle ndo condimentada ap6s 20 dias de armazenamento. Também houve mudanca no perfil de extingdo especifica no
ultravioleta para as amostras condimentadas com alho em comparacdo ao azeite de oliva padrdo sem condimentos. Os azeites
condimentados com alho in natura e desidratado retardaram o processo de degradacao das clorofilas. A condimentacdo com 10
% (m/m) de alho desidratado e in natura contribuiu para a manutencdo do teor de compostos fendlicos totais e aumentou a
atividade antioxidante do azeite de oliva ao longo do armazenamento. Trabalhos futuros poderdo avaliar o perfil dos principais
compostos quimicos que migraram do condimento adicionado para o azeite bem como a aceitabilidade sensorial dos azeites

condimentados.
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