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Resumo

O azeite de oliva extravirgem €& amplamente reconhecido por seu perfil lipidico
benéfico, especialmente pela alta concentracdo de acidos graxos monoinsaturados,
como o acido oleico, e pela presenca de compostos antioxidantes. No entanto, no
mercado brasileiro, encontram-se produtos denominados “6leos compostos”, que
podem conter apenas uma fracdo de azeite em sua formulagédo, o que pode gerar
confusdo ao consumidor. Este estudo observacional, de natureza descritivo-
comparativa, foi realizado em supermercados de Fortaleza/CE entre setembro de
2024 e janeiro de 2025. Foram coletados seis produtos de marcas distintas,
classificados em duas categorias: azeite de oliva extravirgem e 6leo vegetal composto.
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As informacdes nutricionais foram extraidas dos rétulos e padronizadas para 100 mL
para realizar a comparagao nutricional. A analise revelou que ambos 0s grupos
apresentaram valores energéticos semelhantes (108-117 kcal/13 mL). Contudo, os
azeites de oliva extravirgem mostraram teores significativamente maiores de gorduras
monoinsaturadas (9,1-9,8 g/por¢éo), enquanto os 6leos compostos apresentaram
niveis reduzidos desse nutriente e maior teor de gorduras poli-insaturadas, mais
suscetiveis a oxidagdo. Observou-se ainda que a rotulagem de 6leos compostos,
contendo apenas 10-15% de azeite, pode induzir o consumidor ao erro, sugerindo
equivaléncia com o azeite puro. O estudo evidencia que o azeite de oliva extravirgem
mantém superioridade nutricional frente aos 6leos compostos, especialmente no perfil
de gorduras monoinsaturadas e potencial antioxidante. Assim, reforca-se a
importancia da leitura atenta de rétulos e da educagao nutricional como estratégias
para escolhas alimentares mais conscientes e alinhadas a promog¢ado da saude
cardiovascular.

Palavras-chave Azeite de oliva; Rotulagem de alimentos; Ciéncias da Nutricao; Oleo
composto; Avaliagédo nutricional

Abstract

Extra virgin olive oil is widely recognized for its beneficial lipid profile, particularly due
to its high concentration of monounsaturated fatty acids, such as oleic acid, and the
presence of antioxidant compounds. However, in the Brazilian market, there are
products labeled as “blended oils,” which may contain only a small fraction of olive oil
in their formulation, potentially misleading consumers. This observational, descriptive-
comparative study was conducted in supermarkets in Fortaleza, Brazil, between
September 2024 and January 2025. Six products from different brands were collected
and categorized into two groups: extra virgin olive oil and blended vegetable oil.
Nutritional information was extracted from labels and standardized to 100 mL to enable
nutritional comparison. Analysis showed that both groups presented similar energy
values (108—117 kcal/13 mL). However, extra virgin olive oils exhibited significantly
higher levels of monounsaturated fats (9.1-9.8 g/serving), whereas blended oils had
lower levels of this nutrient and higher amounts of polyunsaturated fats, which are
more susceptible to oxidation. Furthermore, the labeling of blended oils, containing
only 10-15% olive oil, may mislead consumers by suggesting equivalence with pure
olive oil. The study highlights the nutritional superiority of extra virgin olive oil compared
to blended oils, particularly in terms of monounsaturated fat content and antioxidant
potential. It reinforces the importance of careful label reading and nutrition education
as strategies for healthier and more informed food choices aligned with cardiovascular
health promotion.

Keywords: Olive Oil; Food Labeling; Nutritional Sciences; Compound oil; Nutritional
assessment
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1. Introducgao

O azeite de oliva é utilizado na culinaria desde, pelo menos, 3.000 a.C, em
razao de suas caracteristicas sensoriais marcantes, como aroma e sabor distintivos.
No Brasil, de acordo com a Resolugao RDC n° 270/2005 (BRASIL, 2005), o produto é
definido como extraido exclusivamente dos frutos da oliveira (Olea europaea L.),
sendo vedada a obtencio por meio de processos de reesterificagao, uso de solventes
ou adigdo de quaisquer outros tipos de 6leos vegetais. Nesse contexto, o azeite tem
sido amplamente reconhecido por seus efeitos antioxidantes, atribuidos, em grande
parte, ao elevado teor de acidos graxos monoinsaturados, especialmente o acido
oleico (Nogueira de Almeida et al., 2015).

Ainda conforme a RDC n° 270/2005 (BRASIL, 2005), os Oleos vegetais
resultantes de misturas, devem ser denominados “Oleo Misto” ou “Oleo Composto”,
seguidos dos nomes comuns das espécies vegetais utilizadas, em ordem decrescente
de proporgao. Complementarmente, a RDC n° 481/2021 (BRASIL, 2021) estabelece
parametros de identidade, composi¢cédo de acidos graxos e rotulagem para azeites e
Oleos vegetais. Nesse sentido, os azeites apresentam em sua composi¢ao cerca de
98% a 99% de acidos graxos, predominantemente na forma de triacilglicerois. Entre
eles, destacam-se os ésteres do acido oleico (variando entre 55% e 83%), o acido
palmitico (7,5% a 20%) e o acido linoleico (3,5% a 21%), além de menores
quantidades de outros acidos, como o estearico (0,5% a 5%). A combinacg&o de acidos
graxos monoinsaturados com compostos fendlicos bioativos presentes no azeite de
oliva extravirgem esta relacionada a potenciais efeitos benéficos, incluindo agdes
neuroprotetoras, anti-inflamatérias, antioxidantes e moduladoras da microbiota
intestinal (Millman et al., 2021; PerSuri¢ e Damijani¢, 2021).

Por outro lado, ainda de acordo com RDC n° 481/2021 os 6leos e gorduras
vegetais compostos devem ser designados como “0leo composto de” ou “gordura
composta de”, conforme o caso, seguido dos nomes comuns das espécies vegetais
de origem e dos ingredientes adicionados para conferir sabor. Quando se tratar de
mistura de azeite de oliva com dleos de outras espécies vegetais, deve ser declarado
na denominagdo do produto o percentual (%) de azeite de oliva, com 0o mesmo
tamanho e destaque dos outros componentes, ajudando o consumidor no processo
de comparacéao entre os produtos.

No campo da saude publica, organismos como a Organizagdo Mundial da
Saude (OMS) recomendam a substituicdo de gorduras saturadas por insaturadas
como estratégia de prevengao de doengas cardiovasculares, o que confere ao azeite
extravirgem papel de destaque em dietas saudaveis (WHO, 2020). Evidéncias
cientificas de grande impacto, como o ensaio clinico PREDIMED (prevengdo com
dieta mediterranea), confirmam a eficacia de padrdes alimentares ricos em azeite de
oliva extravirgem na reducgao do risco cardiovascular (Estruch, 2018).

Além disso, a rotulagem nutricional brasileira foi recentemente atualizada pela
RDC n° 429/2020 (BRASIL, 2020) e pela Instrugdo Normativa n° 75/2020 (BRASIL,
2020), que padronizam a tabela de informacg&o nutricional e instituem a rotulagem
nutricional frontal, favorecendo comparacgdes entre produtos. Esse conjunto normativo
sustenta a metodologia deste estudo, que utiliza informagdes declaradas nos rotulos
para comparar azeites de oliva extravirgem e oleos compostos disponiveis a venda
em supermercados da cidade de Fortaleza/CE.

Considerando o potencial de confusdo do consumidor diante de produtos
compostos comercializados com pequena fracdo de azeite e a reconhecida
superioridade nutricional do azeite extravirgem (rico em 4&cidos graxos
monoinsaturados e compostos fendlicos), este estudo busca analisar diferengas no
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perfil lipidico e valor energético entre essas categorias, discutindo implicagdes para
escolhas alimentares mais conscientes e alinhadas a promogéo da saude.

2. Metodologia

A pesquisa caracteriza-se como um estudo observacional, de natureza
descritivo-comparativa, a qual foi realizada em supermercados da cidade de
Fortaleza, Ceara, no periodo de setembro de 2024 a janeiro de 2025. Foram coletados
presencialmente seis produtos de trés marcas distintas, distribuidos entre duas
categorias: trés produtos denominados “azeite de oliva extravirgem” (produto original)
e trés produtos denominados “Oleo vegetal composto” (produto similar). A selegao dos
itens considerou como critérios de inclusdo a presenga de roétulo integro contendo
tabela de informac&o nutricional e lista de ingredientes, enquanto duplicatas de marca
e produtos com roétulo incompleto foram excluidos. A coleta consistiu no registro
fotografico de todas as faces das embalagens, contemplando informagbes de
composi¢cdo, alegacdes nutricionais, volume, por¢cdo e tabela nutricional.
Posteriormente, os dados foram transcritos para uma planilha padronizada no
programa Excel® e as informagdes nutricionais declaradas por porgdo foram
convertidas e padronizadas para 100 mL, de forma a permitir a comparagao entre os
produtos.

O objetivo principal do estudo foi a comparagdo da composigéo lipidica (g/100
mL) e do valor energético (kcal/100 mL) entre azeites de oliva e 6leos vegetais
compostos. Como objetivos secundarios, analisou-se a presenga de alegagbes
nutricionais e de informagdes sobre o percentual de azeite declarado nos rétulos dos
Oleos compostos. Por se tratar de pesquisa baseada exclusivamente em informagdes
rotularias de produtos comercializados, sem o envolvimento de seres humanos ou
animais, ndo houve necessidade de submissdo ao Comité de Etica em Pesquisa. Para
fins de neutralidade, as marcas foram identificadas por codigos (Marca A, Marca B e
Marca C), evitando qualquer forma de promogao comercial.

3. Resultados e Discussao

A analise da composigao nutricional de diferentes marcas de azeite de oliva e
oleo composto, o qual configura-se como uma mistura de 6leo refinado com 10% a
15% de azeite de oliva demonstra diferengas importantes que impactam tanto a
qualidade nutricional quanto a percep¢dao do consumidor quanto a saude
cardiovascular e valor agregado desses produtos (Tabela 1). Os dados mostram que,
em porgdes de 13 ml, medida referente a uma colher de sopa, os 6leos compostos e
0s azeites de oliva extravirgem possuem, em média, o mesmo valor caldrico, cerca de
108 kcal, com excecgao das versdes de uma das marcas analisadas, que apresentou
valor energético levemente superior ,117 kcal. Essa diferenga esta diretamente
relacionada ao conteudo de gorduras totais, que € de 12 g nos produtos das marcas
A e B, enquanto nos produtos da marca C, o valor chega a 13 g por porgéo.
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Tabela 1: Analise da diferenca de composicdo nutricional entre azeite e dleo
composto de diferentes marcas.

Informagao Oleo Azeite  Oleo Azeite Oleo Azeite Marca
Nutricional composto Marca composto Marca B composto C
Marca A A Marca B Marca C
Va'orﬁg%ﬁ?et'co 108Kcal 108Kcal 108Kcal 108Kcal 117Kcal — 117Kcal
Carboidratos Og Og Og Og Og Og
Proteinas Og Og Og Og Og Og
Gorduras totais 129 129 129 129 139 139
Gorduras
saturadas 1,99 1,99 1,99 0g 1,99 2,09
Gorduras trans Og Og Og Og Nd Og
Gorduras Mono-
insaturadas 9,19 9,39 3,99 9,19 Nd 9,89
Gorduras Poli-
insaturadas 1,0g 0,89 6,29 19 Nd 1,39
Sodio Omg Omg Omg Omg Nd Omg

Nd: Nao declarado.
Fonte: Elaborado pelos autores, 2025.

Ao analisar os tipos de gordura, observam-se diferengas na qualidade lipidica.
Os azeites de oliva extravirgem apresentam teores significativamente mais elevados
de gorduras monoinsaturadas, em especial o acido oleico, que € conhecido por seus
beneficios a saude cardiovascular. Os valores oscilam entre 9,1 g e 9,8 g por porgao
de 13 ml, confirmando o perfil lipidico tipico do azeite de oliva extravirgem. Em
contraste, os 6leos compostos apresentam teores de gorduras monoinsaturadas bem
inferiores, especialmente o 6leo composto marca B, com apenas 3,9 g. Essa diferencga
€ um forte indicativo de maior proporc¢ao de oleos refinados, como 6leo de soja ou de
girassol, na formulagao desses produtos.

Estudos demonstram que apés trés meses de intervengdo com uma dieta
tradicional do tipo mediterranea, especialmente quando enriquecida com azeite de
oliva extravirgem, foi verificada redugdo na expressdo de genes relacionados a
processos inflamatérios e ao estresse oxidativo em individuos saudaveis. Por outro
lado, o grupo controle, o qual ndo seguiu a dieta tipo mediterranea, apresentou
tendéncia a aumentar a expressao génica de dois receptores inflamatérios envolvidos
na patogénese da aterosclerose (CXCR2, CXCR3) (Hernando-Redondo et al., 2025).
Ressalta-se assim, a importancia do consumo do azeite de oliva extravirgem em
virtude de suas propriedades funcionais.

Outro ponto relevante é o teor de gorduras poli-insaturadas, que tende a ser
maior nos 6leos compostos. O éleo composto da Marca B, por exemplo, contém 6,2
g de gorduras poli-insaturadas, comparado a apenas 1 g no azeite da mesma marca.
Essa caracteristica reforca o uso de Oleos vegetais ricos em acidos graxos poli-
insaturados, como o acido linoleico, que sdo mais instaveis a oxidagao e, portanto,
menos recomendados para processos de aquecimento intenso. Por outro lado, os
azeites extravirgens, apesar de apresentarem menor teor dessas gorduras, sao
naturalmente mais estaveis devido a presenca de compostos antioxidantes (Fito; de
la Torre; Covas, 2020).
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Nesse contexto, o estresse oxidativo, decorrente da ag¢ao de radicais livres,
esta fortemente relacionado a génese e a progresséo de diversas enfermidades,
incluindo doengas cardiovasculares, cancer e disturbios neurodegenerativos. Tendo
como base a dieta mediterranea, o azeite de oliva configura-se como a principal fonte
lipidica, apresentando efeitos protetores frente a condigbes associadas ao estresse
oxidativo, bem como no processo de envelhecimento. Esse beneficio € atribuido ndo
apenas ao seu elevado teor de acidos graxos monoinsaturados, em especial o acido
oleico, mas também a presenca de compostos bioativos minoritarios com reconhecida
atividade antioxidante (Covas, 2018; Weinbrenner, 2004).

Em relag&o as gorduras saturadas, sao similares entre os produtos, variando
entre 1,9 g e 2,0 g, ndo representando um critério de distingao relevante. A auséncia
de gorduras trans e de sodio em todos os produtos analisados também é coerente
com a regulamentagao e com o perfil esperado para 6leos vegetais e azeites.

O crescimento da demanda por azeite no mercado brasileiro, aliado ao seu
elevado valor comercial, tem favorecido praticas de adulteragdo por parte de alguns
produtores. Segundo alguns estudos a forma mais recorrente de fraude consiste na
adicado de dleos de qualidade inferior, estratégia que reduz os custos de producao,
mas compromete as caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas do produto (Casadei,
2021). Aincorporagao desses 0leos ao azeite de oliva extravirgem pode interagir com
seus constituintes, resultando na degradacado de nutrientes e, em certos casos, na
formagado de compostos téxicos (Silva e Schmiele, 2021). Porém, se a mistura de
produtos for devidamente declarada no rétulo ndo ha a pratica de fraude alimentar.

Tem-se discutido nos ultimos anos o termo "letramento nutricional”, o qual
refere-se ao conjunto de habilidades cognitivas, sociais e praticas que permitem ao
individuo acessar, compreender, avaliar e aplicar informagdes sobre alimentacio e
nutricio de modo a realizar escolhas alimentares conscientes e adequadas,
favorecendo a promogao da saude, a prevencdo de doencas e a melhoria da
qualidade de vida. Esse conceito envolve ndo apenas o conhecimento sobre
nutrientes e alimentos, mas também a capacidade critica de interpretar rétulos (Krause
et al., 2016; Vidgen e Gallegos, 2014; Velardo, 2015). De forma que a semelhanga
nas embalagens dos produtos pode apresentar-se como um fator de confuséo entre
os consumidores menos letrados, os quais ndo reconhecem as diferengas nutricionais
entre 6leos compostos e azeites. Um exemplo de dois alimentos pesquisas da mesma
marca é apresentado na figura 1.
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Figura 1: Diferenca entre as embalagens de azeite de oliva-extravirgem e dleo vegetal
composto. A) Azeite B) Oleo composto.

A B

mmas 250l
e

Fonte: Autores, 2025.

Outro ponto relevante € que uma pesquisa realizada pelo instituto americano
McKinsey e Company no ano de 2024 mostrou que um a cada trés brasileiros tem
comprado produtos mais baratos que o habitual, refletindo o aumento no preco
alimentos. Essa mesma pesquisa mostrou que o Brasil se tornou lider na incorporagao
de marcas mais baratas no mercado. Nos ultimos 12 meses, de acordo com a Fundacgao
Getulio Vargas (FGV) a inflagdo dos alimentos foi 40% maior que a inflagao geral medida
pelo indice Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA), fazendo com que os
consumidores optassem por opc¢des ainda mais baratas, sem levar em consideracao
as caracteristicas nutricionais do produto.

De forma geral, a comparagado entre os 6leos compostos e os azeites
extravirgens evidencia que, embora visualmente semelhantes e muitas vezes
dispostos lado a lado no mercado, os 6leos compostos sao nutricionalmente inferiores
aos azeites de oliva extravirgem, especialmente no que diz respeito a propor¢ao de
gorduras monoinsaturadas e ao potencial antioxidante, que n&o esta refletido na
tabela nutricional, mas é uma caracteristica funcional do azeite extravirgem.

Além disso, a pratica de rotular produtos com apenas 15% de azeite como “6leo
composto” pode induzir o consumidor ao erro, levando-o a acreditar que esta
adquirindo um produto com qualidade e beneficios semelhantes aos do azeite extra-
virgem, o que n&o se sustenta sob analise nutricional.

4. Conclusao

Os resultados desta pesquisa permitem afirmar que, apesar da semelhancga
visual e da disposigédo conjunta nos pontos de venda, os Oleos vegetais compostos
apresentam perfil nutricional significativamente inferior ao azeite de oliva extravirgem.
Embora ambos apresentem valores energéticos equivalentes por porgdo, as
diferengas na composicao lipidica s&o evidentes, como por exemplo, o azeite de oliva
extravirgem destaca-se pelos teores mais elevados de acidos graxos
monoinsaturados, especialmente o acido oleico, associado a beneficios comprovados
para a saude cardiovascular. Em contrapartida, os 6leos compostos apresentaram
concentragbes reduzidas de gorduras monoinsaturadas e maior proporgdo de

www.periodicoscapes.gov.br 7 Revista JRG de Estudos Académicos - 2025;19:e082468


https://rnp-primo.hosted.exlibrisgroup.com/primo-explore/search?query=any,contains,Revista%20JRG%20de%20Estudos%20Acad%C3%AAmicos&tab=default_tab&search_scope=default_scope&vid=CAPES_V3&facet=jtitle,include,Revista%20Jrg%20De%20Estudos%20Acad%C3%AAmicos&lang=pt_BR&offset=0

Avaliagdo da composigdo nutricional de azeite de oliva e éleo vegetal composto comercializados na cidade de Fortaleza/CE [©MO;

gorduras poli-insaturadas, mais suscetiveis a oxidagdo e menos estaveis em
processos de aquecimento.

Adicionalmente, a pratica de comercializar 6leos compostos contendo apenas 10
a 15% de azeite, sob denominagdo que remete ao azeite de oliva, pode induzir o
consumidor ao erro, criando uma percep¢ao equivocada de equivaléncia entre
produtos de qualidade nutricional distinta. Esse aspecto reforca a relevancia da leitura
critica de rotulos e da educagao alimentar como ferramentas para a promogéo de
escolhas mais conscientes.

Dessa forma, o presente estudo reafirma a importancia de priorizar o consumo de
azeite de oliva extravirgem em dietas voltadas a saude cardiovascular, destacando a
necessidade de maior clareza na rotulagem e de politicas que favoregam o acesso a
alimentos de comprovada qualidade nutricional.
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