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DESTAQUE

Abordagem dos mecanismos de oxidagao
lipidica no azeite extra virgem e sua
importiancia para compreender e
desenvolver estratégias que reduzam a

deterioracdo e preservem sua qualidade.

1. INTRODUCAO

0 azeite extra virgem é um dos principais produtos obtidos a partir do processamento do fruto
da oliveira (Olea europaea L.). Reconhecido pelo seu valor nutricional e composicao quimica, esta

presente em dietas como a Mediterranea, devido a sua riqueza em compostos minoritarios, incluindo
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compostos fendlicos e volateis, que sao os principais responsaveis por suas propriedades bioldgicas
e sensoriais. Além disso, sua fracdo lipidica é predominantemente constituida por acidos graxos
monoinsaturados, especialmente o acido oleico (Tarapoulouzi et al., 2022).

Embora apresente elevada estabilidade devido a predomindncia desses acidos graxos
monoinsaturados e a presenca de compostos antioxidantes, como fenoélicos e tocoferoéis, o azeite esta
sujeito a acao do oxigénio, luz, temperatura e metais pro-oxidantes. Esses fatores podem desencadear
processos de auto oxidacao e foto-oxidacdo, levando inicialmente a formag¢ado de hidroperéxidos e,
posteriormente, a sua decomposicao em aldeidos, cetonas e outros compostos volateis associados ao
desenvolvimento de sabores e odores de ran¢o, comprometendo a qualidade e a vida de prateleira
do produto (Sordini et al, 2026).

Estudos recentes revelam que as embalagens exercem papel promissor na conservag¢do do
azeite extravirgem, pois suas propriedades de barreira podem limitar a exposicao ao oxigénio e a luz,
fatores que favorecem a oxidacdo. Entre os materiais utilizados destacam-se vidro, plasticos, metais,
sistemas multicamadas e bioplasticos. O vidro escuro apresenta boa protecdo contra gases e
radiacdo, enquanto materiais como polietileno tereftalato (PET) oferecem praticidade e menor custo,
porém podem apresentar maior permeabilidade ao oxigénio (Sordini et al, 2026). Alternativas como
o sistema bag-in-box também tém demonstrado potencial para prolongar a estabilidade oxidativa do
azeite (Lolis; Badeka; Kontominas, 2019).

Neste contexto, o presente artigo tem como objetivo apresentar as estratégias tecnologicas
empregadas para retardar o processo de oxidacao lipidica. Busca-se ainda discutir a influéncia das
condicoes de armazenamento e dos materiais de embalagem na estabilidade e conservacdo da

qualidade do azeite.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A qualidade e a estabilidade oxidativa do azeite de oliva extra virgem (AOEV) dependem da
integracdo direta entre o cuidado no processamento, o rigor nas condi¢cdes de armazenamento e a
capacidade de barreira do material de embalagem (Tarapoulouzi et al., 2022).

Em relacdo a manuten¢do da categoria azeite de oliva extravirgem é determinada por
parametros fisico-quimicos e sensoriais que refletem sua qualidade e estado de conservacao. Entre
os principais indicadores estdo a acidez livre, que deve ser de até 0,8%, o indice de peréxidos,
limitado a 20 mEq 0,/kg, e os parametros de absorg¢do no ultravioleta (K232 < 2,50, K270 < 0,22 e

AK < 0,01), utilizados para indicar altera¢des oxidativas. Além disso, a avaliagdo sensorial deve
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apresentar auséncia de defeitos e presenca de atributo frutado. A alteracdo desses indicadores
durante o armazenamento pode indicar perda da qualidade e, consequentemente, o ndo
enquadramento do produto na categoria extravirgem (Tarapoulouzi et al., 2022).

Ademais, diversos fatores externos como a luz, a temperatura e a presenc¢a de oxigénio
exercem uma influéncia determinante na qualidade e estabilidade do azeite de oliva extravirgem
(Sordini et al, 2026).

1.1. Exposicao a luz

A exposicdo a luz atua ativando fotossensibilizadores naturais, como as clorofilas, que
produzem oxigénio singlete altamente reativo e desencadeiam a foto-oxidagdo, um processo que
reage diretamente com os acidos graxos insaturados de forma substancialmente mais rapida que a
auto-oxidag¢do no escuro (Sordini et al, 2026).

1.2. Temperatura
O aumento da temperatura acelera a cinética das rea¢des de degradacdao e a quebra dos
hidroperdxidos primarios em compostos volateis secundarios (como aldeidos e cetonas associados
ao defeito sensorial de ran¢o), além de acelerar a degradacdo dos antioxidantes naturais endégenos,
como o alfa tocoferol e os compostos fenolicos (Tarapoulouzi et al., 2022).

1.3. Oxigénio

Ja adisponibilidade de oxigénio no espaco livre (headspace) do recipiente fornece o elemento
necessario para a propagacao continua das rea¢des radicais de auto-oxidacao, resultando na elevacgao
dos indices de peroxidos e absorbancia UV, na deterioracdo do perfil aromatico frutado e na perda
progressiva das propriedades nutricionais e regulatdrias do azeite (Tarapoulouzi et al., 2022). Desta
forma, a capacidade de barreira do material de embalagem é fundamental para minimizar esses
efeitos deletérios no produto.

No Quadro 1 estao sendo feitos comparativos dos estudos das embalagens, o tempo e as
condig0es, os principais resultados perante a qualidade e oxidacdo, beneficios principais, as contra

indicacdes e limitacdes e o desempenho relativo de cada processo.
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Quadro 1 - Principais comparativos entre embalagens na conservacao do azeite extra virgem.

Estudo Comparativo de Embalagens para Azeite de Oliva Extra Virgem (AOEV)

Preservagio contra Oxidacdo Lipidica, Perda de Antioxidantes e Alteracdes Sensoriais

Tempo & Condigdes do

Embalagem /[ Material Estud Principais Resultados de Qualidade & Oxidagéo ‘ Desempenho Relativo
studo
* Mantém a categoria Extra Virgem por 120 dias a
. 22°Ce100diasa37°C.
Bag-in-Box (BB) 49 d],as (lfg,’o_ s Minima alteracio no Indice de Peréxidos Excelente
. doméstico diario) (Melhor
(Bolsa multicamada _ (+6,3%).
. ~ el120dias(22°Ce . Desempenho
em caixa de papelao) * Preserva 99,2% do a-tocoferol e 89% dos fendis
37 °C) . Geral)
totais.
« Mantém intactos os aromas frutados da via LOX.
* Mantém o azeite nos parametros legais por mais
Multicamada 300 dias tempo (K270 sé excede no 82-92 més). Excelente
Papeldao/Aluminio (exposicdo * Retém 68% dos fendis totais (vs. 17% no vidro
- 5 (Destaque em
(MLP) continua aluzde verde). Géndola)
(Tipo Tetra Brik) gdndola a 25°C) -+ Previne a formagao de aldeidos de rango (2-
heptenal, nonanal).
* A 22 °C, perde o status Extra Virgem aos 80 dias
40 dias (CPT, uso (acidez > 0,8%). Intermedidrio a
Lata de Aco Estanhado diario) * A 37 °C, perde o status aos 60 dias e excede Bom
/ Cromado (S / CPT) e 120 dias (S,a 22 perdxidos e K232 aos 100 dias. (Bom enquanto
°Ce37°C) » No uso didrio (40 dias), perde eficiéncia selada)
conforme o ar interno aumenta.
» K270 excede o limite legal no 52-6° més (Vidro
. Verde) e 72-82 més (Vidro UV).
300 dias Regular a Fraco
Vidro Verde (GG) e rmeTi T e Perda drastica de fendis totais (75% a 83% no (Sogb Juminacio
Vidro UV (UVAGG) PO Vidro Verde). nag
gondola a 25 °C) L e ) ) comercial)
« Ripida foto-oxidacdo com surgimento do defeito
sensorial de ranco.
» Apresenta a maior degradagao global.
toaas bl sl ol ol 02000 e
PET Verde (PET) (uso doméstico 5 . p (Pior
diario) lampante?). Desempenho)
» Perde 44% do a-tocoferol e 26% dos fenois com
perda severa de aromas.

Fonte: adaptado de Sordini et al, 2026.; Esposto et al, 2021.; Lolis; Badeka; Kontominas, 2019.; Tarapoulouzi et
al., 2022.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A estabilidade oxidativa do azeite extravirgem esta diretamente relacionada a sua composi¢ao
quimica e as condig¢des as quais o produto é submetido durante o processamento, armazenamento e
comercializacdo. A oxidagdo lipidica pode comprometer suas caracteristicas sensoriais, nutricionais

e fisico-quimicas, sendo favorecida principalmente pela presenc¢a de oxigénio, luz, temperaturas
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elevadas e pelo tempo de armazenamento. Nesse contexto, a ado¢do de estratégias tecnoldgicas
torna-se fundamental para retardar essas reacdes e contribuir para a preservacao da qualidade do
produto.

De acordo com os estudos analisados, tecnologias multicamadas, como o Bag-in-Box,
apresentam potencial para reduzir a exposicao do azeite ao oxigénio e a radiagdo UV /visivel. Essas
caracteristicas podem contribuir para minimizar a degradagao de compostos bioativos, como o a-
tocoferol e os polifendis, e para reduzir a formag¢ado de compostos associados ao processo oxidativo e
ao desenvolvimento do rango. Dessa forma, embora essas tecnologias possam contribuir para a
manutencdo dos atributos fisico-quimicos e sensoriais do azeite extravirgem, ndo asseguram,
isoladamente, a preservacdo de sua classificagdo regulatéria ao longo de todo o periodo de

armazenamento.
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