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APRESENTAÇÃO

A área de Ciências Agrárias é ampla, englobando os diversos aspectos do uso 
da terra para o cultivo de vegetais e criação de animais, atualmente um dos grandes 
desafios do setor é aumentar a produção utilizando os recursos naturais disponíveis 
para garantir a produtividade necessária para atender a demanda populacional 
crescente, garantindo a preservação de recursos para futuras gerações.

Nesse sentindo, aprimorar as tecnologias existentes e incentivar o 
desenvolvimento de inovações para setor pode proporcionar o aumento da 
produtividade, bem como otimizar os processos e utilização dos insumos, melhorar 
a qualidade e facilitar a rastreabilidades dos produtos. Assim as Ciências Agrárias 
possuem alguns dos campos mais promissores em termos de avanços científicos e 
tecnológicos, com o uso dos Veículos Aéreos Não Tripulados (VANTs) conhecidos 
como drones, utilização de softwares, controle biológicos mais efetivos e entre 
outras tecnologias. 

Diante desta necessidade e com o avanço de pesquisas e tecnologias é com 
grande satisfação que apresentamos a obra “Avanços Científicos e Tecnológicos 
nas Ciências Agrárias”, que foi idealizada com o propósito de divulgar os resultados 
e avanços relacionados às diferentes vertentes das Ciências Agrárias. Esta iniciativa 
está estruturada em dois volumes, 1 e 2. Desejamos uma boa leitura!

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
José Eudes de Morais Oliveira

Samuel Ferreira Pontes
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RESUMO: Ervas aromáticas, condimentos e 
especiarias são frequentemente adicionadas 
aos azeites extravirgens para produção de 
“azeite condimentado ou aromatizado ou 
gourmet” a fim de melhorar suas propriedades e 
suas características sensoriais. O objetivo deste 
trabalho foi avaliar as mudanças físico-químicas 
dos azeites condimentados com gengibre 
em pó em três concentrações diferentes em 
relação à amostra de Azeite de Oliva Extra 
Virgem (AOEV) sem condimentação. Os 
azeites condimentados foram preparados por 

maceração com gengibre em pó desidratado 
nas concentrações de 1,5 %, 2,0 % e 2,5 % 
(m/v) por 24 horas. Para avaliar os parâmetros 
de qualidade e comparar as alterações das 
amostras com e sem condimentação foram 
realizadas as análises de acidez, peróxidos, 
coeficientes específicos de extinção K232, K270 
e ΔK em triplicata. Os resultados mostraram 
que a adição de gengibre em pó aumentou 
a acidez e o índice de peróxidos dos AOEVs 
condimentados em relação a amostra controle. 
Contudo, estes índices permaneceram em 
conformidade com a legislação. Os valores de 
K232, que indicam a presença de compostos 
de oxidação primária, aumentaram para 
as amostras de AOEV condimentadas e 
permaneceram de acordo com a legislação 
vigente apenas para a amostra controle. O valor 
de K270 que indica a presença de compostos 
de oxidação secundária, aumentou com o 
aumento da concentração dos condimentos, 
mas também permaneceu de acordo com a 
legislação vigente. A adição de gengibre em pó 
ao AOEV não afetou a qualidade dos azeites 
quanto à acidez e peróxidos, contudo aumentou 
a presença de compostos de oxidação primária 
e secundária.
PALAVRAS-CHAVE: Condimentos. Oxidação 
lipídica. Características físico-químicas.
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QUALITY EVALUATION OF EXTRA VIRGIN OLIVE OILS FLAVORED WITH 

GINGER: PHYSICOCHEMICAL ANALYSIS

ABSTRACT: Aromatic herbs and spices are frequently added to Extra Virgin Olive Oils 
(AOEV) to obtain the “spiced or flavored or gourmet olive oil” by means to improve 
its properties and sensory characteristics. The aim of this work was to evaluate the 
physicochemical changes in olive oils flavored with ginger powder in three different 
concentrations in comparison with a control sample, the non-flavored AOEV. The 
flavored AOEV was prepared by maceration with ginger powder on the levels of 1.5 %, 
2.0 % and 2.5 % (w/v) for 24 hours. To evaluate the quality parameters and to compare 
the alterations in the samples with and without ginger powder added, the following 
analysis were performed: acid index, peroxide index, extinction specific coefficient K232, 
K270 and ΔK in triplicate. The results showed that the ginger powder increased the acid 
index and peroxide index of flavored AOEV in relation to the control sample. However, 
these indexes remained according to the Brazilian legislation. The values of K232, 
that means the presence of primary oxidative compounds, increased to the flavored 
samples and remained according to the actual Brazilian legislation only to the control 
sample. The value of K270, that means the presence of secondary oxidative compounds, 
increased with the increase of ginger concentration, but it remained according to the 
actual Brazilian legislation. The addition of ginger powder to the AOEV have not been 
affected the olive oil quality in relation to the acid index and peroxide index meanwhile 
it increased the presence of primary and secondary oxidative compounds.
KEYWORDS: Spices. Lipid oxidation. Physicochemical characteristics.

1 | 	INTRODUÇÃO 

O azeite de oliva é definido como o óleo obtido a partir da prensagem a frio dos 
frutos da oliveira por processos mecânicos. Uma vez que nenhum processo de refino 
está envolvido em sua produção, os valores nutricionais e sensoriais dos azeites 
são bem preservados, pois os compostos minoritários, originalmente presentes no 
fruto da oliveira, ficam retidos no azeite, diferentemente de outros óleos vegetais 
(UNCU; OZEN, 2015; GENOVESE et al., 2015).

	 A composição equilibrada entre ácidos graxos saturados, monoinsaturados e 
poli-insaturados e seu elevado teor de antioxidantes naturais, como os compostos 
fenólicos e tocoferóis, apresentam importante papel nos efeitos benéficos à saúde e 
na estabilidade oxidativa dos azeites (BRUSCATTO et al., 2017; KRICHENE et al., 
2010).

	 Especiarias e ervas aromáticas são frequentemente adicionadas aos azeites 
extravirgens para produção de “azeite condimentado ou aromatizado” a fim de 
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melhorar suas propriedades e suas características sensoriais (ANTOUN; TSIMIDOU, 
1997).

	 Os azeites aromatizados com especiarias ou ervas têm recebido crescente 
interesse devido ao seu efeito promotor de saúde, potencial antioxidante além de 
propriedades aromatizantes. Diversas pesquisas mostram o efeito da adição de 
extratos vegetais em lipídios, entre eles, o extrato de gengibre (SI et al., 2018), as 
sementes de açaí (MELO et al., 2016), a sálvia e o alho (MARIUTTI et al., 2008), a 
cebola (GAWLIK-DZIKI et al., 2013), o orégano (PEÑALVO et al., 2016), o alecrim, 
o orégano e o tomilho (KARACABEY et al., 2016; PERESTRELO et al., 2017), o 
limão (SACCHI et al., 2017), o açafrão (SENA-MORENO et al., 2018), o alecrim, a 
lavanda, a sálvia, a menta, o manjericão, o limão e o tomilho (AYADI et al., 2009), 
o alho, a pimenta, o louro e o orégano (SOUSA et al., 2015), o manjericão e a 
pimenta (CAPONIO et al., 2016), óleo essencial de limão (ARCOLEO et al., 2009), 
o óleo essencial de orégano (ASENSIO et al., 2013), entre outros, comprovando 
que além das propriedades antioxidantes, mantêm o valor nutricional dos alimentos, 
aumentam a conservação, a vida útil e melhoram as características sensoriais.

	 De acordo com Elpo et al. (2008) e Magalhães et al. (1997), o gengibre 
(Zingiber officinale Roscoe), planta da família Zingiberaceae originária do Sudoeste 
Asiático, tornou-se uma cultura comercial no Brasil, especialmente nos estados de 
São Paulo e Paraná. É comumente utilizado devido ao ser aroma doce e sabor 
pungente, também é conhecido devido sua atividade antioxidante e propriedades 
medicinais. Estas características devem-se aos constituintes químicos do gengibre, 
especialmente os compostos fenólicos ou óleos essenciais (AN et al., 2016; 
ANDREO; JORGE, 2011; PRASAD; TYAGI, 2015; SI et al., 2018).

	 O rizoma de gengibre contém 60 a 70% de carboidratos, 3 a 8% de fibra 
bruta, 9% de proteína, 8% de cinza, 3 a 6% de lipídeos e 2 a 3% de óleo essencial 
volátil (ALI et al., 2008; SRINIVASAN, 2017).

	 Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar as mudanças físico-químicas 
do azeite de oliva extravirgem adicionados de gengibre nas concentrações de 1,5%, 
2%, e 2,5% em relação a amostra de azeite sem condimentação.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Amostras

O azeite de oliva extravirgem (AOEV) e o gengibre em pó foram adquiridos 
no comércio local da cidade de Chapecó – SC, Brasil. Foram adicionadas, 
individualmente, três concentrações diferentes de gengibre em pó desidratado (1,5 
%, 2,0 % e 2,5 %, m/v) diretamente no AOEV. 
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As amostras de AOEV adicionadas de gengibre foram maceradas por 24 
horas, segundo a metodologia de Benmoussa et al. (2016), à temperatura ambiente 
de 25ºC, protegidos da exposição da luz e em posição estática, para permitir uma 
melhor difusão e extração de compostos para o azeite.

2.2	Avaliação da Qualidade dos Azeites

Os azeites condimentados e a amostra controle foram avaliados quanto às 
mudanças físico–químicas após a maceração.

Os seguintes parâmetros de qualidade foram avaliados: índice de acidez em 
ácido oleico por titulação com NaOH 0,1N, índice de peróxido (IP) por titulação 
com tiossulfato de sódio 0,01N, coeficientes específicos de extinção a 232 e 270 
nm (K232, K270 e ΔK), realizado em espectrofotômetro UV (FEMTO Cirrus 80SA, São 
Paulo, Brasil). Todas as análises foram determinadas de acordo com os métodos 
da União Europeia, Regulamento 2568/91, anexos II e IX (ECC, 1991) e pela AOCS 
(1990), em triplicata (n = 3).

2.3	Análise estatística 

Os resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e a comparação 
das médias pelo teste de Tukey em nível de 95% de confiança, com uso do software 
Statistica 12.5 (Statsoft, USA). 

 

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1	Índices de qualidade dos azeites

O resultado do índice de acidez e índice de peróxidos para os AOEVs macerados 
com gengibre em pó nas concentrações de 1,5 %, 2,0 % e 2,5 % encontram-se na 
Figura 1.

 

Figura 1. Resultado da acidez (%) e do índice de peróxidos (I.P) para azeites de oliva sem 
condimento (controle) e condimentados com gengibre em pó (AOEV + GP) nas concentrações 

de 1,5 %, 2,0 % e 2,5 %.
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Os valores da Figura 1 mostram que a adição de gengibre em pó ao AOEV 
provoca um aumento significativo (p < 0,05) na acidez dos óleos aromatizados 
em relação à amostra controle. Em todos os casos, os valores de acidez foram 
inferiores aos limites estabelecidos pelo Regulamento da União Europeia 2568/91 
(ECC, 1991) para o AOEV.

Gambacorta et al. (2007) também verificaram que os valores de acidez 
aumentaram quando alho foi adicionado ao AOEV, sendo que a mesma tendência 
ocorreu para o pimentão e o orégano. Ainda, os mesmos autores relatam que o 
aumento da acidez pode estar relacionado ao aumento da atividade enzimática que 
promove reações lipolíticas no azeite, ou simplesmente pelo aumento da presença 
de água pela adição de condimentos.

Houve um aumento significativo (p < 0,05) e crescente para o índice de 
peróxidos de todas as amostras condimentadas em relação a amostra controle, 
como observa-se na Figura 1. Contudo, os valores de peróxidos, para as amostras 
controle e para os azeites condimentados, foram inferiores ao máximo permitido 
de 20 mEq.O2/Kg-1 para azeites extravirgens conforme a legislação europeia (ECC, 
1991). Gambacorta et al. (2007), avaliou o índice de peróxidos durante quatro meses 
de armazenamento do azeite de oliva condimentado com alho, pimenta e orégano. 
No início do armazenamento, todas as amostras condimentadas apresentaram 
valores de peróxidos em torno de 15 mEq.O2/Kg-1. Os autores explicam que esse 
aumento nas amostras condimentadas em relação ao controle é devido a oxidações 
primárias e dos próprios componentes dos condimentos que migraram para o óleo 
durante a maceração.

Conforme Ayad et al. (2009), esse aumento de peróxidos em relação ao controle 
pode ser atribuído à migração de compostos particulados de plantas aromáticas para 
o azeite durante o processo de maceração. Tais compostos particulados podem ser 
ácidos orgânicos, compostos fenólicos, pigmentos, antioxidantes, óleos essenciais, 
entre outros, ou ainda, devido às oxidações primárias dos próprios componentes 
dos condimentos que migraram para o azeite durante a maceração.

Mudanças do valor de peróxidos dos azeites aromatizados podem ser 
explicadas devido às etapas da oxidação lipídica com a transformação dos peróxidos 
em hidroperóxidos. Os resultados obtidos estão de acordo com os relatados 
anteriormente por Antoun e Tsimidou (1997), Caponio et al. (2003) e Malheiro et al. 
(2008). 

A análise espectrofotométrica no ultravioleta fornece os valores dos coeficientes 
K270 (270 nm), K232 (232 nm) e ΔK que são utilizados para avaliar a pureza, a 
qualidade e a autenticidade do azeite (BOSKOU et al., 2006). Os hidroperóxidos 
conjugados absorvem em 232 nm, os produtos da oxidação secundária, aldeídos 
e cetonas, absorvem em comprimentos de onda de 262, 268, 270 e 274 nm e os 
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dienos e trienos conjugados absorvem a 270 nm (KIRITSAKIS, 1998).
Na Tabela 1, observa-se que os valores de K232 aumentam com o aumento da 

concentração de condimentos.

Tratamento K232 K270 ∆K
Controle 2,22±0,01b 0,19±0,01b 0,01±0,00d

1,5% 2,26±0,07b 0,21±0,00a 0,02±0,00c

2% 2,52±0,15a 0,21±0,01ª 0,04±0,00a

2,5% 2,58±0,02a 0,21±0,00a 0,03±0,00b

Tabela 1. Valores de extinção UV em 232 e 270 nm e ΔK para azeites de oliva sem condimento 
(controle) e condimentados com gengibre em pó nas concentrações de 1,5, 2 e 2,5%.

Os valores de K232 apenas para as amostras controle e tratamento com 1,5 
% de gengibre estão abaixo do limite máximo de 2,5 estabelecido pela legislação 
europeia (ECC, 1991), as demais apresentam valores superiores (Tabela 1). 

Os valores de K270 das amostras de azeites condimentados apresentaram 
diferença significativa em relação ao controle, porém, não tiveram diferenças entre 
si (Tabela 1). A determinação do coeficiente de extinção a 270 nm (K270), indica 
a propagação de compostos de oxidação lipídica. Conforme a Tabela 1, todas 
as amostras de azeite estão de acordo com a legislação europeia que permite o 
valor máximo de 0,22 para este parâmetro (ECC, 1991). O Coeficiente de variação 
(ΔK) apresentou aumento estatisticamente significativo (p<0,05) a partir da 
condimentação das amostras e, apenas a amostra controle apresentou valor menor 
ou igual a 0,01, atendendo à legislação, sendo as demais, portanto, em desacordo 
(Tabela 1). Valores dos coeficientes acima dos estabelecidos indicam que pode ter 
ocorrido adulterações ou oxidação excessiva do azeite.

Os índices espectrofotométricos K232 e K270, nos estudos de Sacchi et al. 
(2017), foram mais altos em amostras aromatizadas com limão, enquanto ΔK não 
se alterou significativamente. Conforme os mesmos autores, uma contribuição 
possível para o nível mais alto do valor de K232 pode ser devido à presença de 
terpenos e outros compostos voláteis que em função da estrutura química, podem 
influenciar a absorbância a 232 e 270 nm. 

Resultados semelhantes também foram verificados nos estudos de SENA-
MORENO et al. (2009) no processo de aromatização de azeite de oliva com 
açafrão, obtendo um leve aumento no índice de acidez, no índice de peróxidos 
e nos coeficientes de extinção (K270 e K232). Assim, os valores foram maiores em 
azeites aromatizados, independente da concentração adicionada.
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4 | 	4CONCLUSÃO 

Os resultados obtidos permitem afirmar que a adição do gengibre em pó ao 
azeite de oliva extravirgem não afetou a qualidade dos azeites quanto aos índices 
de acidez e peróxidos, mantendo-se sempre abaixo de 20 mEq.O2.Kg-1 estabelecido 
pela legislação. Os valores de K232, que indicam a presença de compostos de oxidação 
primária, aumentaram para as amostras AOEV condimentadas e permaneceram de 
acordo com a legislação vigente apenas para a amostra controle. Houve aumento 
de compostos de oxidação primárias e secundária com o aumento da concentração 
do gengibre em pó adicionado. Contudo, os valores permaneceram de acordo com 
a legislação vigente. 
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