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Introduc&o |

O mercado brasileiro consome por ano 35 mil
toneladas de azeite de oliva segundo a Associacéo
Brasileira de  Produtores, Importadores e
comerciantes de Azeite de Oliveira. O azeite de oliva
extra virgem possui importantes caracteristicas
organolépticas, além de ser muito apreciado nas
diversas culinarias, por isso possui maior valor
agregado que outros 6leos vegetais. Assim tornou-
se alvo de tentativas de adulteracédo pela adicdo de
Oleos vegetais, como o 6leo de soja, e inclusive a de
oliva puro. A fraude pela adicdo de oliva puro ao
extra virgem consiste na mais dificl de ser
detectada. Neste trabalho propomos uma
metodologia usando a técnica de Espectrometria de
Massas com lonizacao Electrospray ESI-MS aliada a
métodos quimiométricos de  Analise de
Agrupamentos Hierarquicos (HCA) e Analise de
Componentes Principais (PCA), para obter uma
separacao entre azeite de oliva extra-virgem e deste
adulterado tanto com Oleo de soja quanto com
azeite de oliva puro.

Resultados e Discussao |

Duas analises foram realizadas, sendo que na
primeira foram utilizadas os espectros de massa, em
modo negativo, de 30 amostras de oliva extra-
virgem e 20 misturas com o6leo de soja, variando as
concentracbes de 1 a 20% (m/m). Os espectros
foram normalizados, e o0s sinais com incidéncia
abaixo de 5% foram excluidos. Para a segunda
andlise foram utilizados os espectros, em modo
positivo, de 30 amostras de azeite de oliva extra
virgem, 20 amostras de azeite de oliva extra virgem
adulterado com oliva puro, variando de 1 a 20%
(m/m), e 10 amostras de oliva puro. Os espectros
foram obtidos em um espectrdbmetro de massas
LCQFleet, da marca ThermoScientific.

Para a construgcdo dos dendogramas obtidos por
HCA (Figura 1), os dados espectrais foram usados
sem processamento na 12 andlise, sendo que na 22
analise os dados foram centrados na média. No
dendograma da 12 andlise podemos observar dois
agrupamentos distintos referentes as amostras de
oliva extra virgem e as de oliva adulteradas com
O0leo de soja. No dendograma da 22 andlise
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visualiza-se que as amostras foram agrupadas em
trés classes distintas, sendo que apenas duas
amostras de oliva puro apresentaram erro em sua
classificacdo ndo sendo significativo na eficiéncia do
modelo.

Na Figura 2 temos os gréaficos dos escores obtidos
na PCA. Para a 12 e 22 andlise, os modelos foram
construidos usando, 4 e 7 PCs, com variancias
explicadas de 99,70% e 94.75%, respectivamente.
Nas duas andlises pode-se notar a distingdo entre
as classes amostrais.

Dendrograma usando os dados originais

Figura 1. Dendogramas obtidos pela HCA. A
esquerda o dendograma da primeira analise e a
direita o da segunda.
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Figura 2. Gréfico dos escores, obtidos a partir da
PCA nas anélises.

Conclusdes |

Ambas as metodologias mostraram capazes de
determinar adulteracdes em azeite de oliva extra
virgem com 6leos de soja e oliva puro, ja que tanto
na analise de HCA quanto na PCA, foram
observados grupos distintos para as categorias
amostrais.
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