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Azeite de oliva vendido no Brasil: qualidade e indice

nutricional

Olive oil marketed in Brazil: Quality and nutritional index

Objective: Lately, scientific knowledge on fats and oils has changed dramatically,
not only in relation to medical-pharmacological and nutritional fields, but also to the
knowledge of chemical compounds deriving from oxidative reactions and contaminants
(such as polycyclic aromatic hydrocarbons) due to undesired effects on human body,
associated with several degenerative diseases on the organism such as arteriosclerosis,
cardiovascular changes and carcinogenesis. This paper has focused its attention on
the presence and quantification of these compounds in olive oils imported and
marketed domestically in Brazil. Methods: For analysis of natural antioxidants,
determination of hydrolysis and oxidized compounds, and screening and authenticity
of polycyclic aromatic hydrocarbons, UV high pressure liquid chromatography
(HPLC) was used following the methods reported in the bibliography. Results: The
samples showed significant contents of oxidized composts and low nutritional health
quality indexes. The content of polycyclic aromatic hydrocarbons was within the
European Community legislation limit. One of the parameters utilized for authenticity
determination, based on equivalent carbon number (ECN42) difference analysis,
showed values within the legislation limits for all samples analyzed. Conclusions:
The samples show significant contents of oxidized compounds and low nutritional
health quality indexes, independent of expiry date. The authenticity determination,
based on ECN42 difference analysis, show values within the limits for all samples
analyzed. The content of polycyclic aromatic hydrocarbon contaminants was within
the European Community legislation limit.

Keywords: Antioxidants. Oxidation. Hydrocarbons. Nutritional index. Quality.

Objetivo: O quadro de conhecimento cientifico acerca dos lipideos utilizados na alimentacio
mudou radicalmente, nio somente em relagio ao campo médico, farmacoldgico e nutricional,
mas também quanto ao conhecimento de antioxidantes — protetores organicos — e de
compostos derivados de reagdes de hidrolise, oxidagio e contaminantes hidrocarbonetos
policiclicos aromaticos (HPAs) que produzem efeitos indesejaveis ao organismo humano,
sendo associados a doencas como arteriosclerose, alteracdes do sistema cardiovascular
em geral, carcinogénese etc. Em face do exposto, esse trabalho tem como objetivo o
estudo sobre a concentracio desses compostos em marcas registradas de azeites de oliva
comercializados dentro do territério brasileiro para a avaliagio da qualidade, genuinidade
e indice nutricional. Métodos: As determinagbes de antioxidantes naturais, compostos
de hidrélise e de oxidacio, hidrocarbonetos policiclicos aromaticos e de genuinidade,
utilizando cromatografia liquida de alta eficiéncia-UV, segundo métodos referidos em
bibliografia, foram aplicadas as amostras de azeite extra virgem de oliva e azeite de oliva
de procedéncias diversas. Resultados: As amostras apresentaram valores significativos
em relagdo a hidrolise e a oxidagao, consequentemente, com baixos valores de indices
de qualidade nutricional.Os hidrocarbonetos policiclicos aromaticos mostraram teores
dentro dos limites aceitos pelos Regulamentos da Comunidade Europeia (CE) e da Unido
Europeia (UE) e da Federacio Europeia das Industrias de Oleos Vegetais (FEDIOL). A
genuinidade apresentou valores dentro dos limites estabelecidos pela Legislagio Brasileira ¢
pelo Regulamento da Unido Europeia. Conclusées: As amostras apresentaram resultados
significativos de oxidagdo e baixos indices de qualidade nutricional, independente das
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datas de vencimento. A genuinidade e os contaminantes hidrocarbonetos policiclicos

aromaticos, respectivamente, apresentaram teores dentro dos limites permitidos pela

Legislacao Brasileira e pelo Regulamento da Unido Europeia.

Palavras-chave: Antioxidantes. Oxidacao. Hidrocarbonetos. Indice nutricional.

Qualidade.

INTRODUGCAO

Entre os alimentos, os 6leos e as gorduras
representam as principais fontes de energia para
os seres humanos e para os animais. Os azeites
extra virgem de oliva, no ambito nutricional e
farmacoldgico, apresentam fung¢des indispensaveis
a0 organismo, tais como: prote¢do da mucosa
gastrica, controle na secregio pancreatica, prevencao
de calculos biliares e de degeneracdes celulares,
auxilio na absor¢ao das vitaminas lipossoluveis etc.
Entretanto, com as ultimas descobertas cientificas,
o quadro de conhecimento dos lipidios e de suas
fracdes mudou radicalmente, ndo somente em relacio
aos campos médico, farmacoldgico e nutricional,
mas também quanto ao conhecimento de varios
compostos quimicos provenientes de reagdes
oxidativas e de contaminantes hidrocarbonetos
policiclicos aromaticos (HPAs) que, quando
presentes nesses alimentos, produzem efeitos

indesejaveis ao organismo.' "

Nos udltimos anos, os estudos publicados
demonstram interesse também em relacdo aos
antioxidantes naturais, os quais apresentam acao
protetora ao sistema organico em geral ¢ aos
compostos oxidados derivados de reagGes primarias
(perdxidos e hidroperéxidos), conhecidos como rango,
e secundatias (decomposi¢ao dos hidroperdxidos)
formando hidroxiacidos, cetoacidos, epoxiacidos
e epidioxi que, segundo a sua presenga e teof,
podem interferir negativamente no envelhecimento
precoce do organismo, repercutindo na curva de
sobrevivéncia celular e favorecendo o progresso
de varias patologias graves como: arteriosclerose,
alteragGes coronatianas, cincer de mama, prostatite,
colite, dermatite cutanea, esclerose multipla, artrite
reumatoide, enfisema pulmonar, catarata, mal de
Parkinson e Alzheimer, 8111213

O termo gualidade é recorrente no léxico
cotidiano sem uma defini¢do conceitual que o
torne cientificamente valido, confundindo-o na
maioria dos casos com as terminologias aceitabilidade
e genutidade/ identidade. Considerando-se a estabilidade
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relativa, a estrutura quimica predominantemente
monoinsaturada e a presenca de antioxidantes
naturais faz com que o azeite de oliva nio seja
um produto estitico e, sim, em transformacao
continua. Normalmente, o petiodo de conservagio
(estabilidade) pés-producao de um azeite extra
virgem de oliva é de 12 a 18 meses, dependendo
de varios fatores que influenciam direta ou
indiretamente no seu envelhecimento e consecutiva
rancidez, presentes, muitas vezes, antes mesmo
de seu consumo, como por exemplo: qualidade
inicial das olivas e condi¢cGes de conservacio
antes do processo; condigdes tecnoldgicas dos
processos; condi¢des de conservagio (exposi¢io
a luz, temperatura, umidade); tipo de embalagem;
superficie de contato exposta a0 oxigénio; presenca
de pré-oxidantes (metais de transicao, clorofila);
concentracio de lipoxigenase ativa; quantidade de
antioxidantes naturais; percentual inicial de dcidos

graxos oxidados; e seu she/f-life.!>>51112

Entre as analises recomendadas pelas Normas
e Legislagdes em vigor no Brasil, para assegurar a
qualidade dos lipideos em geral (6leos, gorduras,
azeites) que sao destinados a alimentagdo, pode-
se observar que ndo se faz referéncia sobre as
presencas e teores de acidos graxos oxidados totais,
de antioxidantes oxidados, do indice de qualidade
nutricional e dos contaminantes hidrocarbonetos
policiclicos aromaticos (HPAs)'*'517 3 excecio da
ANVISA - RDC 281", que estabelece o teor de
benzo(a) piteno para a importagiao de azeite de
bagaco de oliva ou éleo de bagaco/caroco de oliva.

Para os hidrocarbonetos policiclicos aromaticos
(HPAs) atualmente classificados pela International
Agency for Research on Cancer e reconhecidos
pelos Orgios SCF/FAO/WHO/JECFAS, pelo
Regulamento da Unido Europeia' e pela FEDIOL?
como cancerigenos e mutagénicos, a Autoridade
Europeia para Seguranca Alimentar (EFSA)*
estabeleceu que o contaminante benzo(a)pireno,
isoladamente, ndo ¢ adequado como marcador seletivo
e indicativo da presenca e do efeito dos referidos
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compostos em 6leos, azeites e gorduras destinados
20 consumo humano. A EFSA? instituiu novo teor
maximo para os contaminantes HPAs, baseada na
soma da concentracio de quatro compostos, quais
sejam: benzo(a)pireno, criseno, benzo(a)antraceno
e benzo(b)fluoranteno, com o total de 10 ng/g,
mantendo o teor maximo de benzo(a)pireno em
2,0 ng/g, dentro de um determinado periodo.

Na literatura pode-se observar que trabalhos
realizados com varios géneros destinados a
alimentacdo ou utilizados como medicamentos,
principalmente de uso oral, estio contaminados

com os referidos compostos.”! 127

OBJETIVOS

Baseando-se nas referéncias acima citadas
e tendo em vista o grande consumo de 6leos,
gorduras ¢ a tendéncia ao aumento do uso de
azeite extra virgem de oliva e de azeite de oliva
no Brasil, no presente trabalho foram efetuadas
analises com amostras dos azeites referidos com o
objetivo de observar a presenca e a concentragio
de antioxidantes naturais, os estados hidrolitico
e oxidativo, o indice de qualidade nutricional,
os contaminantes hidrocarbonetos policiclicos
aromaticos (HPAs) e a genuinidade.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados azeites extra vitgem de oliva e
azeites de oliva envasados na origem de procedéncia,
com marcas comerciais registradas, e vendidos no
Brasil. As amostras especificadas em embalagens
de metal foram adquiridas em supermercados
brasileiros, mantidas em temperatura ambiente
e analisadas em datas anteriores ao vencimento.

Amostra 1. Azeite extra virgem de oliva -
procedente de Portugal;

Amostra 2. Azeite de oliva - procedente de
Portugal;

Amostra 3. Azeite de oliva - procedente de
Portugal;

Amostra 4. Azeite extra virgem de oliva -
procedente da Argentina;

Amostra 5. Azeite extra virgem de oliva -
procedente de Portugal;

Amostra 6 . Azeite extra virgem de oliva -
procedente da Argentina;
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Amostra 7. Azeite extra virgem de oliva -
procedente da Argentina;

Amostra 8. Azeite de oliva - procedente da
Espanha.

iNDICE DE QUALIDADE NUTRICIONAL/
OXIDAGAO

A qualidade resultante da valoriza¢do dos
micronutrientes com atividades antioxidantes
naturais, com relacdo ao quadro geral do estado
oxidativo, representa o percurso de observacdo
do indice de qualidade nutricional do azeite extra
virgem de oliva que ¢ considerado fundamental
para a saude humana, nio somente quanto ao
aspecto de nutricdo, mas também em relagdo a
acdo farmacologica dos micronutrientes.

O valor foi obtido através da relacio entre o
total de antioxidantes naturais - atributos quimicos
positivos: (derivados oleuropeina, ligstroside e
lignanas naturais, unidade de atividade biolégica
de tocoferdis totais, flavonoides totais, dcidos
secoiridoides totais) e o total dos compostos
provenientes do processo de oxidagio - atributos
quimicos negativos: (derivados oleuropeina ¢
ligstrosides oxidados, acidos secoiridoides oxidados
totais, tocoferdis oxidados totais, dcidos graxos
oxidados totais, dcidos graxos conjugados linoleico
cis-trans e trans-cis, dcidos graxos conjugados
linoleico trans-trans, acidos graxos conjugado
linolénico, compostos carbonilicos volateis e
processos de hidrolise (dlcoois aromaticos/derivados
oleuropeina, ligstroside e lignanas naturais), presentes
nos azeites de oliva e nos azeites extra virgem de
oliva. Os dados dos atributos quimicos positivos
e dos atributos quimicos negativos foram obtidos
mediante cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE), com o emprego de padrbes interno
segundo as condi¢oes referidas na Norma Grassi
Derivati NGD C88* da Stazione Sperimentale
per le Industrie degli Oli e dei Grassi, Mildo e em
trabalhos publicados por Rovellini®, Rovellini e
Cortese** e Rovellini et al.?

GENUINIDADE/IDENTIDADE/ECN42

As analises foram efetuadas através de
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE),
aplicando o método de andlise dos triacilglicerdis
com ECN42 (nimero de Carbono Equivalente).
Os valores foram calculados entre as diferencas de
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resultados experimentais, obtidos em func¢io do
ECNA42, através de CLLAE e dos conteudos tedricos,
calculados a partir da composicao em acidos graxos,
mediante GLC, aplicando as condi¢es referidas
em Regulamentos e Normas,'¢2*

HIDROCARBONETOS POLICICLICOS
AROMATICOS (HPAS)

As analises para as determinaces dos compostos
HPAs e de suas concentracoes foram realizadas
através de cromatografia liquida de alta eficiéncia
(CLAE) com detector de fluorescéncia programavel
(A 250-290nm), injecao de 20 pL e eluicio em
gradiente binario, segundo critérios e condi¢des

citadas em trabalhos.”0-222420

RESULTADOS

Na Tabela 1 encontram-se relacionados a
composicdao e a concentra¢do dos parimetros
considerados positivos (compostos antioxidantes)
e negativos (compostos oxidados) utilizados para
a definicao do indice de qualidade nutricional de
azeite extra virgem de oliva e de oliva. As diferentes
concentragoes dos referidos compostos interferem
diretamente nos indices de qualidade nutricional
dos azeites.

Com base na diferenca ECNA42 de triacilglicerideos
das amostras (Tabela 2) é possivel observar sua
genuinidade (ndo adulteradas com outros dleos
vegetais). Na Tabela 3, pode-se verificar que as
amostras de azeite de oliva apresentaram teores de
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos inferiores
aqueles exigidos pela Autoridade Europeia para a
Seguranca Alimentar (EFSA).?

DISCUSSAO

E possivel verificar na literatura trabalhos
realizados por Rovellini’, Rovellini e Cortese* e
Rovellini et al.? utilizando azeite extra virgem de
oliva de recente produgio, provenientes de varios
cultivares da Comunidade Europeia (CE), com valores
de 4cidos graxos oxidados totais < 2,0mg/100mg
e 4,5-6,3mg/100mg, com o vencimento de 2 anos.

Na Tabela 1 pode-se observar que as analises
realizadas com azeites de oliva, adquiridos em
supermetcados brasileiros, revelaram compostos de
acidos graxos oxidados totais compreendidos entre
os valores de 4,1mg/100mg a 13,9mg/100mg. As
amostras 3, 5 e 6, respectivamente, apresentaram
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teores superiores aqueles encontrados pelos
referidos pesquisadores, significando estado de
oxida¢do avangado, independente das datas de
vencimento; consequentemente, as amostras
revelaram-se com baixos indices de qualidade
nutricional, segundo conceitos modernos e
globais de avaliagdo da qualidade de azeites extra
virgem de oliva, baseados em novos parametros,
de ordem quantitativa e qualitativa, de compostos
antioxidantes e hidroliticos-oxidativos, dentro da
Comunidade Europeia.**® Observa-se, ainda, na
referida tabela, que as demais amostras revelaram
valor de oxida¢io menor que os anteriormente
citados, todavia, superior aqueles referidos em
literatura pelos pesquisadores.

As amostras apresentaram variados percentuais
de alcoois aromaticos hidrolisados, compreendidos
entre 1,7% a 32,3%, sendo a amostra 8 a mais
suscetivel ao referido fendmeno. Dentro da classe
de compostos oxidados, as formas ceto-detrivadas
sa0 as que mais incidem sobre a valotizagdo desses
parametros.

Os indices de qualidade nutricional das
amostras analisadas apresentaram valores entre
1,8 e 12,4, inferiores aqueles citados em literatura
pelos ja referidos pesquisadores com 62,5, 29,1
e 9,9, respectivamente para azeites extra virgem
de oliva de recente producio, produzidos com
6 meses a 12 meses de antecedéncia da anilise, e os
conservados em temperatura ambiente.>*® Dentre
as amostras que foram analisadas, apenas a de
n° 1, apresentou o indice de qualidade nutricional
satisfatorio (12,4) e, consecutivamente, a maior
concentra¢io de antioxidante total (405 mg/kg)
¢ a menor quantidade de acidos graxos oxidados
totais (4,1mg/100mg). Pondera-se, portanto, que
quanto maior o indice nutricional do azeite, maior a
quantidade de antioxidantes e, consequentemente,
menor seu estado de oxidacio.

Observa-se que a amostra n® 2 nio apresentou
concentracio detectavel relacionada a unidade de
atividade biolégica de tocoferdis totais (antioxidantes),
fato anémalo para azeites de oliva, porém, esses
constituintes podem sofrer alteragdes estruturais,
principalmente, quando submetido a processos
drasticos durante as fases de refinacio, ou em
estado avancado de conservacio.
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Tabela 1. Teor de antioxidantes naturais, compostos oxidados e compostos de hidrélise das amostras de azeite extra
virgem de oliva* e de azeite de oliva* vendidos no comércio brasileiro.

Amostras Tl 2% 3* 4% 5%* 6** 74 8*

Data do vencimento Jul. Now. Abr. Jan. Jun. Jan. Abr. Fev.
2009 2008 2010 2010 2011 2010 2009 2010

Data da analise Set08 Set08 Set08 Set08 Set08 Set08 Jan09 Jan 09
Antioxidantes:

Derivados oleuropeina ligstroside +
lignanas naturais

mg/kg 227 137 124 177 124 92 102 123
Derivados oleuropeina mg/kg 100 12 42 32 59 46 14 65
Derivados ligstroside mg/kg 118 111 73 128 60 36 37 41

Unidade de atividade bioldgica de

tocofersis totais! mg/kg 137 0 83 103 113 98 76 218
d-tocoferol mg/kg 9 3 7 2 4 3 5 16
a-tocoferol mg/kg 136 0 82 103 113 98 75 216
Flavonoides totais mg/kg 53 9,5 9,3 22,2 17 10,6 11,5 6,9
Luteolina mg/kg 3,3 4,1 5,0 17,1 10,8 6,1 6,7 4,9
Apigenina mg/kg 2,0 5,4 4,3 5,1 6,2 4,5 4,8 2,0
Acidos secoiridoides totais mg/kg 38,1 22,9 17,0 15,1 12,8 23,7 14,5 22,7
Acido decarboximetileledico mg/kg 6,5 3,1 25 34 2,4 3,5 3,1 4,6
Acido elenoico mg/kg 31,6 19,8 14,5 11,7 10,4 20,2 11,4 18,1
Antioxidantes naturais totais mg/kg 405 164 229 312 261 220 199 368
Estado de oxidagdo:

Relagdo hidrdlise dlcoois aromaticos % 11,3 5.5 13,2 1,7 6,6 14,0 5,8 32,3
Derivados oleuropeina ligstroside ol | 95 37 2 74 39 4l 17 17

oxidados

Rela¢do derivados oleuropeina

0,
ligstroside oxidados % 92 18,8 122 21,8 18,3 26,9 16,6 12,4

Acidos secoiridoides oxidados totais mg/kg 3,5 3,0 3,8 3,1 6,0 1,9 3,8 1,7

Acido decarboximetilelenolico oxidado mg/kg 1,9 1,5 1,4 0,4 0,4 0,9 0,7 0,7

Acido epoxi elendico mg/kg 1,6 1,5 2,4 2,7 5,6 1,0 3,1 1,0
Tocoferois oxidados totais mg/kg 8 48 35 12 10 13 44 27
a-tocoferil quinona mg/kg 8 48 35 12 10 13 37 27
Epoxi-a-tocoferil quinona mg/kg 0 0 0 0 0 0 7 3
Acidos graxos oxidados tortais % 4,1 6,7 13,9 5,7 84 10,9 5,9 42

Referimento: vencimento/indice nutricional. Alto (vencimento > 12 meses) > 14,8. Médio (vencimento entre 6 a 12 meses) > 5,4< 14,8.
Baixo (vencimento entre 2 meses) < 5,3. * azeite de oliva. ** azeite extra virgem de oliva. ' Unidade de atividade biologica de tocoferdis:
(alfa-tocoferdis + beta + gama tocoferois).

Nutrire. 2015 Apr;40(1):45-53 49



Silva WG , Rovellini P Fusari P Venturini S

Tabela 1. Continuagio...
Amostras 1**

Acidos graxos oxidados(OH, OOH,

% 0,75
18:3, 18:2, 18:1, Keto 18:1)

Acidos oxidados (Keto 18:3, Keto 18:2) % 3,39
Ac1dos.con]ugados linoleico cis-trans, % 141
trans-cis
Acidos conjugados linoleico trans-trans % 0,00
Acidos conjugados linolénicos % 0,11
Compostos carbonilicos volateis

mg/kg 88
(hexanal, nonanal)
Compostos oxidados totais mg/kg 125
Compostos oxidados totais

% 26

Indice de qualidade nutricional 12,4

2% 3* 4% 5%k 6 7k 8*
1,02 1,00 0,74 0,65 1,1 0,8 0,69
5,71 12,9 4,98 7,79 9,79 5,06 3,46
1,28 1,22 1,70 1,73 1,36 0,19 0,16
0,03 0,01 0,01 0,01 0,00 0,00 0,02
2,38 1,03 0,21 0,46 0,59 2,81 2,44

103 136 102 133 171 176 122

191 197 191 188 227 231 168

51
35 42 31 36 54 31

253 2,8 52 3,9 1,8 2,8 43

Referimento: vencimento/indice nutricional. Alto (vencimento > 12 meses) > 14,8. Médio (vencimento entre 6 a 12 meses) > 5,4< 14,8.
Baixo (vencimento entre 2 meses) < 5,3. * azeite de oliva. ** azeite extra virgem de oliva. ! Unidade de atividade biolégica de tocoferois:

(alfa-tocoferdis + beta + gama tocoferois).

Tabela 2. Conteudo em triacilglicerdis com ECN42 através CLAE (dados experimentais) e GLC (dados teéricos) de
azeite extra virgem de oliva* e azeite de oliva** vendidos no comércio brasileiro.

Amostras 1** 2% 3*
ECN42 CLAE 0,35 0,37 0,43
ECN42 GLC 0,40 0,43 0,53
ECN42*%** 0,1 0,1 0,1

4+ 5%t 6+t 7k 8*
1,35 1,14 1,25 1,25 0,49
1,35 1,11 1,19 1,27 0,57
0,0 0,0 0,1 0,0 0,1

* Azeite de oliva. ** Azeite extra virgem de oliva de oliva. *** Diferenga entre os valores absolutos dos triacilgliceréis com ECN42 obtidos
mediante CLAE. (dados experimentais) e GLC (dados tedricos). Limite de diferenga: < 0,2 para azeite extra virgem de oliva e < 0,3 para
azeite de oliva, segundo Regulamento da Regolamento CE 2742, 1997'¢, Uniao Europeia 1348/2013%, MAPA (Port.) 419/2010%.

Os compostos carbonilicos volateis (hexanal,
nonanal), derivados da oxida¢ido secundaria -
decomposicao de hidroperdxidos - (Tabela 1),
responsaveis pelo aparecimento de nota sensorial
negativa que repercute na percepgao do consumidor
(off-flavor), apresentaram valores entre 88 a 176 mg/kg,
semelhantes aqueles apresentados em literatura
pot Rovellini® e Rovellini et al. ®

Diferenca ECN42: O Regulamento da
Unido Europeia 1348/2013%, Regulamento da
Comunidade Européia, 2472/1997'¢ ¢ Norma
da Legislagdo Brasileira — MAPA™, definem a
identidade/genuinidade de azeites extra virgem
de oliva com valor ECN42 < 0,2 ¢ < 0,3 para
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o azeite de oliva. Verificando-se os resultados
das analises das amostras na Tabela 2, pode-se
observar sua genuinidade (nao adulteradas com
outros 6leos vegetais), conforme os 6rgaos
referidos.

Segundo o Regulamento da Unido Europeia
(UE) 835/2011%, que estabelece novo limite de
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPAs)
em géneros alimenticios, baseado na soma da
concentra¢io de quatro compostos (benzo(a)pireno,
criseno, benzo(a)antraceno e benzo(b)fluoranteno
cujo total é < 10 ng/g), pode-se observar, na
Tabela 3, que as amostras apresentaram teores
inferior aos exigidos.

Nutrire. 2015 Apr;40(1):45-53
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Tabela 3. Dados relativos a composi¢ao e conteudo de hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPAs) presentes em

azeite extra virgem de oliva* e azeite de oliva** vendidos no comércio brasileiro (ng/g).

HPAs |

1+ 2% 3
Benzo(a) antraceno™? <05 1,1 0,6
Criseno"? 0,5 2,9 0,9
Benzo(b)fluoranteno™> <05 <0,5 <0,5
Benzo(k)fluoranteno* <05 <0,5 <0,5
Benzo(a)pireno™? <05 <0,5 <0,5
Benzo(a,h)antraceno'? <0,5 <0,5 <0,5
Benzo(g,h,i)perileno*? <0,5 <0,5 <0,5
Indenol(1,2,3-c)pireno™” <05 <0,5 <0,5
Benzo(c)fluoreno+pireno* 4,0 8,8 4,9
5-metil-criseno <0,5 <0,5 <0,5
Dibenzo(a.l)pireno* <05 <0,5 <0,5
Dibenzo(a,e)pireno’ <0,5 <0,5 <0,5
Dibenzo(a,i)pireno* nd <0, <0,5
Dibenzo(a,h)pireno’ nd <0, <0,5

Amostras

4+ 5k 6* 7k 8*
<0,5 0,6 <0,5 <05 0,6

0,7 153 1,3 1,1 1,3
<0,5 <0,5 <0,5 <05 <0,5
<0,5 <0,5 <0,5 <05 <0,5
<0,5 <0,5 <05 <05 <0,5
<0,5 <05 <0,5 <05 <0,5
<0,5 <0,5 <0,5 <05 <0,5
<0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5

5,5 8,5 4,1 3,5 53
<0,5 <05 <0,5 <05 <0,5
<0,5 <05 <0,5 <05 <0,5
<05 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5
<0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5
<0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5

* Azeite de oliva. **Azeite extra virgem de oliva. ' compostos considerados cancerigenos e mutagénicos pela SCF/FAO/OMS?; 2 compostos
classificados como cancerigenos e mutagénicos pela SCF/IARCS; * proposto pela SCF FAO/OMS/WHO/JECFA® como 16° composto

cancerigeno e mutagénico.

CONCLUSOES

Embora a Legislacdo Brasileira ndo inclua os
limites de oxida¢io secundaria (decomposicio de
hidroperéxidos) em produtos lipidicos em geral,
e em particular em azeites de oliva utilizados em
alimentacio, as amostras analisadas apresentaram-se
com resultados significativos (sinal de estado de
oxidacio avancado), superiores aqueles encontrados
em pesquisas anteriores e, consequentemente, com
baixos indices de qualidade nutricional, a exce¢io da
amostra 1 que revelou indice razoavel, independente
das datas de vencimento e segundo novos conceitos
de avaliagao dentro na Comunidade Europeia.

A genuinidade/identidade e os contaminantes
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos,
respectivamente, revelaram teores dentro dos
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