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Introdução 

Os maiores problemas de qualidade dos óleos estão 
relacionados com a rancificação, sendo esta 
hidrolítica ou oxidativa, de acordo com a presença 
de ácidos graxos livres e peróxidos, 
respectivamente. A qualidade do óleo também é 
influenciada pelas insaturações do mesmo e 
determinadas qualitativamente pelo índice de iodo.  
O objetivo neste trabalho foi verificar a qualidade 
dos óleos vegetais comercializados nos 
supermercados da cidade de Rio Verde, GO, 
comparando-os com os valores permitidos pela 
legislação brasileira. No presente trabalho, foram 
avaliados os índices de acidez, de peróxido e de 
iodo, seguindo a metodologia descrita pelo Instituto 
Adolfo Lutz1, em 16 amostras de diferentes 
matérias-primas, lacrados, em comerciais 
escolhidos aleatoriamente em Rio Verde – GO, 
entre abril e junho de 2009. 

Resultados e Discussão 

A ANVISA2 determina que, para óleos refinados de 
oleaginosas, a acidez seja menor do que 0,3 e, por 
meio dos valores obtidos, nota-se que os óleos 
analisados estão dentro das exigências, com maior 
valor na amostra K, e a menor para os óleos H e M. 
Por determinação da ANVISA2, a quantidade de 
peróxido tem que ser menor que 10 meq. de 
oxigênio ativo por kg de óleo e, com os valores 
obtidos, verifica-se que os óleos analisados estão 
todos em conformidade com a legislação, sendo que 
o de maior índice foi o óleo da amostra K, e a menor 
foi o óleo da amostra G. Em relação ao índice de 
iodo, os valores se encontram nas condições que a 
ANVISA2 informa como referência, considerando 
que cada tipo de óleo possui intervalo característico: 
soja = 120 – 141; milho = 107 – 135; Canola = 110 – 
126 e Girassol = 110 – 143. 

Conclusões 

Todos os óleos analisados atendem as exigências 
estabelecidas pela ANVISA2, não encontrando em 
nenhuma das análises qualquer traço de má 
qualidade e conservação do produto, sem 
apresentar qualquer alteração. Dessa forma os 
óleos se encontram em condições para o consumo. 

Tabela 1. Médias e desvios padrões das análises dos óleos. 

Amostra – Tipo 
de óleo. 

Grau de acidez - 
g de ácido 
oléico/100 g de 
óleo 

Índice de 
peróxido - meq. 

de oxigênio 
ativo/kg de óleo 

Índice de iodo 
- g de I/100 g 
de óleo 

A - Soja 0,17 ± 0,01 3,93 ± 0,14 128,21 ± 3,46 

B - Soja 0,03 ± 0,01 2,16 ± 0,04 128,68 ± 1,45 

C - Soja 0,05 ± 0,01 4,29 ± 0,62 128,46 ± 3,13 

D - Milho 0,08 ± 0,05 2,27 ± 0,19 112,65 ± 5,75 

E - Milho 0,10 ± 0,01 2,30 ± 0,11 113,90 ± 6,54 

F - Milho 0,12 ± 0,01 2,26 ± 0,14 117,88 ± 7,88 

G - Milho 0,09 ± 0,02 1,92 ± 0,34 113,98 ± 2,79 

H - Canola 0,02 ± 0,01 3,31 ± 0,30 107,10 ± 3,14 

I - Canola 0,05 ± 0,01 3,29 ± 0,87 105,76 ± 1,16 

J - Girassol 0,12 ± 0,00 4,77 ± 0,40 131,15 ± 1,44 

K - Girassol 0,28 ± 0,01 4,95 ± 0,57 131,41 ± 3,50 

L - Girassol 0,05 ± 0,01 2,79 ± 0,76 131,18 ± 3,43 

M - Girassol 0,02 ± 0,01 3,01 ± 0,27 123,64 ± 3,15 

N - girassol, 
milho e canola 

0,11 ± 0,04 4,50 ± 0,74 115,34 ± 1,46 

O - Azeite de 
oliva e soja 

0,17 ± 0,02 4,39 ± 0,54 126,98 ± 5,19 

P - Azeite de 
oliva e soja 

0,26 ± 0,02 3,92 ± 0,39 117,86 ± 2,92 
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