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Introdução 

O objetivo deste estudo foi analisar a adulteração do 

azeite de oliva com óleos comestíveis. Esse óleo é 

produzido a partir de azeitonas, o fruto da oliveira. O 

nome "azeite de oliva" pode ser aplicado apenas ao 

óleo puro obtido a partir de azeitonas, não podendo 

ser aplicado às misturas compostas deste óleo com 

outros óleos, como soja ou milho, que são 

genericamente conhecidas como óleos compostos. 

A maior diferenciação de azeite a partir de outros 

óleos comestíveis está associada com o elevado 

teor de ácidos graxos monoinsaturados, tal como o 

ácido oleico, e reduzido teor de ácidos graxos 

saturados, o que auxilia no controle do colesterol no 

sangue, ajudando a reduzir o colesterol "ruim" (LDL) 

e manter um nível adequado de colesterol "bom" 

(HDL)
1
. 

Resultados e Discussão 

Através do PCA, descobrimos que apenas dois 
componentes principais (PC) explicaram 97,68% da 
variância dos dados, onde 89,68% por PC1 e 8% 
por PC2.  

 
 
 
Figura 1. Escores PC1 x PC2 para as amostras de 
azeite de oliva extra virgem e óleos de milho, soja, 

canola e girassol. 
 

 

O PC1 separou as amostras pela sua composição 

química em duas regiões distintas, o azeite de oliva 

extra virgem e outros óleos comestíveis (Figura 1).  

A amostra de azeite de oliva extra virgem 

apresentaram escores negativos e as amostras de 

óleos vegetais escores positivos. 

As diferentes composições de ácidos graxos no 

azeite de oliva e nos outros óleos
2,3

 podem explicar 

as diferenças entre as matrizes de excitação-

emissão apresentadas por PCA. Azeite de oliva 

extra - virgem é rico em ácido oléico (55-83%), que 

é monoinsaturado, enquanto os óleos de milho, soja 

e girassol contêm predominantemente ácidos 

graxos poliinsaturados. O óleo de girassol tem o 

maior teor de ácido linoléico (55-75 %), o qual tem 

duas ligações duplas. 

Conclusões 

Devido aos preços mais baixos do mercado, óleos 

comestíveis, tais como soja, milho, canola e 

girassol, são susceptíveis de ser utilizados como 

adulterantes de azeite extra-virgem visando 

enriquecimento ilícito. O método proposto neste 

trabalho, que combinou espectrofluorimetria com 

PCA, foi rápido e preciso para a detecção da 

adulteração e tem o potencial de ser utilizado para 

controle de qualidade e rotulagem dos azeites de 

oliva extra-virgem.  
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