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APRESENTACAO

A Organizacao das Nacgdes Unidas para a Alimentacao e Agricultura (FAO)
apontou que o numero de seres humanos que passam fome ja havia aumentado
ainda em 2018 afetando, na época, cerca de 821 milhdes de pessoas no mundo.
E consenso que a inseguranga alimentar tende a acompanhar as tendéncias
sociais de modo que sdo justamente os grupos populacionais em minorias ou
marginalizados que apresentam maior tendéncia a serem expostos a escassez
de alimentos e/ou a falta de acesso a alimentacdo adequada. Com isso, 0s
conceitos de seguranca e inseguranca alimentar ganham destaque de urgéncia
no debate internacional despenhando papel de relevancia para a saude publica
mundial.

Neste sentido, a Editora Atena convidou profissionais da nutricdo, da
engenharia de alimentos e da salde em geral para contribuir com o debate
académico deste tépico. Os nove estudos selecionados estdo publicados
neste e-book “Seguranga alimentar e nutricional 3”. A obra reflete a pluralidade
dos desafios encontrados na abordagem cientifica da questdo alimentar e foi
organizada de modo a agrupar as pesquisas em recortes tematicos que vao
do aproveitamento integral dos alimentos, padrdes culinarios culturais do
Brasil, aspectos clinicos da nutricdo aplicada e aborda ainda alguns pontos de
interesse para futuras pesquisas no campo da engenharia alimentar tais como a
criacdo, viabilizacao e fiscalizacdo de produtos alimenticios de apelo comercial
e industrial.

Boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: Tendo em vista, a importancia
da rotulagem em produtos alimenticios, o
objetivo do presente trabalho foi analisar a
impressao os rétulos em cinco marcas de
azeites extra virgem, comercializada na
cidade de Dourados- MS. Foram analisadas
cinco marcas de azeites de oliva exira
virgem, codificadas como A, B, C, D e E.
Para realizar esta pesquisa se fez registros
fotogréaficos da impresséo dos rétulos que
se encontravam nas embalagens, em
seguida através de uma ficha avaliativa

Seguranga alimentar e nutricional 3

Capitulo 8

87


https://orcid.org/0000-0002-7126-9950
https://orcid.org/0000-0001-9640-0962
https://orcid.org/0000-0003-2997-5349
https://orcid.org/0000-0001-6920-7948
https://orcid.org/0000-0001-7413-3322

contendo 18 perguntas se aferiu se 0s mesmos estavam de acordo com 0 que preconiza a
Legislagdo, cada item da ficha avaliativa era determinada como conforme, ndo conforme ou
ndo se aplica. Esta avaliagdo realizou-se a cada 15 dias durante um periodo de 60 dias, cujo
monitoramento foi nos dias 0, 15, 30, 45 e 60 dias. De acordo com os resultados obtidos, a
marca D apresentou 100% de conformidade com a legisla¢do, enquanto a marca A (98,88%)
apresentou inconformidade quanto ao item 17, ndo possuindo menc¢éo da acidez ou acidez
maxima, marca B (94,44%) apresentou inconformidade quanto ao item 1, apresentando
vocabulos que podem levar o consumidor ao erro”, marca C (88,89%) e marca E (88,89%)
apresentaram as mesmas inconformidades, néo estando de acordo com a Legislagcdo em
quanto ao item 1 e item 16, pois conteve em seus rotulos informagdes que podem levar o
consumidor ao erro, além de nao apresentar informac¢des de “contém ou nado gliten” ou
“ndo contem gluten”. Portanto, tendo em vista que a rotulagem exerce papel importante,
pois é o primeiro contato do consumidor com o alimento, é necessaria uma fiscalizagdo mais
rigorosa por parte dos 6rgdos competentes e um maior compromisso por parte das industrias
alimenticias, a fim de fornecer e assegurar a saude do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Rétulo; fiscalizagdo; consumidor; Olea europaea L.

ABSTRACT: In view of the importance of labeling in food products, the objective of this study
was to analyze the printing of labels on five brands of extra virgin olive oil, marketed in the
city of Dourados- MS. Five brands of extra virgin olive oil were analyzed, coded as A, B, C,
D and E. In order to carry out this research, photographic records of the printing of the labels
on the packages were made, and then an evaluation form containing 18 questions was used
to check if they were in accordance with what the legislation recommends. Each item on the
evaluation form was determined as compliant, hon-compliant or not applicable. This evaluation
took place every 15 days over a period of 60 days, and was monitored on days 0, 15, 30,
45, and 60 days. According to the results obtained, Brand D showed 100% conformity to the
legislation, while Brand A (98.88%) showed nonconformity regarding item 17, with no mention
of acidity or maximum acidity, Brand B (94.44%) showed nonconformity regarding item 1, with
words that can lead the consumer to error, Brand C (88.89%) and Brand E (88.89%) showed
the same inconsistencies, not being in accordance with the legislation on item 1 and item 16,
as their labels contained information that can mislead the consumer, besides not showing
information “contains gluten or not” or “does not contain gluten. Therefore, considering that
labeling plays an important role, because it is the first contact of the consumer with the food,
a more rigorous inspection by the competent bodies and a greater commitment by the food
industries is required in order to provide and ensure consumer health.

KEYWORDS: Label; inspection; consumer; Olea europaea L.

11 INTRODUGAO

Considera-se que a oliveira seja milenar, na regido do Mediterraneo, sua arvore
pertence a familia das oleaceas, possuindo mais de 30 espécies cultivadas, chegando a
altura de aproximadamente seis metros, folhas persistentes, tronco contorcidos e galhos
delgados. O fruto da oliveira é a azeitona, possui uma alta proporgéo de 6leo, sendo obtido
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dela o azeite de oliva. A qualidade e quantidade do 6leo extraido esta relacionado ao cultivo,
ao solo, condi¢des climéticas, sendo muito importante a técnica de colheita e o processo
de prensagem, além disso € através da colheita que se determina o aroma do azeite
(NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et. al., 2015).0 azeite de oliva ndo possui nenhum tratamento
quimico durante seu processamento, sendo utilizado apenas procedimentos mecéanicos,
ao contrario de 6leos que durante seu processo de refino acabam perdendo totalmente
ou parcialmente seus compostos, com iSso 0 azeite possui preservados seus constituintes
presentes no fruto da oliveira (UNCU & OZEN, 2015; GENOVESE et. al., 2015).

Sendo composto por 98% de triglicerideos e 2% de aproximadamente 230 elementos
diferentes (QUILES et. al., 2006). Devido ao seu alto teor de lipideos, sua conservagéo é
limitada por conta da oxidagéao lipidica, essa deteriorag@o ocorre quando o oxigénio entra
em contato com acidos graxos insaturados (RIBEIRO & SERAVALLI, 2007).

Sendo de grande importancia que o acondicionamento do azeite seja feito em
embalagens adequadas, a fim de garantir uma vida util adequada e manter estavel o
processo de oxidagéo, além disso as embalagens devem proteger o produto contra a luz,
sendo as embalagens mais utilizadas de vidro, metélicas e plasticas (OLIVEIRA, 2006;
BOTTI, 2014).

A classificacdo do azeite de oliva é determinada a partir da porcentagem de acido
oleico, o azeite de oliva considerado “puro” que é constituido por azeite de oliva refinado
e azeite de oliva virgem, pode ter no maximo 1,0 g/100 g em &cido oleico (ANVISA, 2005),
enquanto o azeite virgem pode variar de e 0,81% a 2% e o0 azeite extra virgem no maximo
0,8% de éacido oleico (GONCALVES, 2015).

A rotulagem em alimentos é de extrema importancia, pois nele deve estar presente
método de conservacgédo do produto, como utilizar, tabela nutricional, lista de ingredientes,
validade, data de fabricagéo, lote, sendo considerado rotulagem qualquer informacao
descritiva ou imagem colocada sobre a embalagem do produto, podendo servir como
publicidade e/ou trazendo mais informacdes para os consumidores finais (MACHADO,
2006).

Tendo em vista, a importancia da rotulagem em produtos alimenticios, sendo
especificado de forma clara e objetiva para auxiliar a preferéncia dos consumidores finais,
este trabalho teve como objetivo analisar a impressédo dos rotulos em cinco marcas de
azeites extra virgem comercializadas na cidade de Dourados — MS, a fim de verificar se
estavam de acordo com a legislacéo brasileira vigente.

21 REFERENCIAL TEORICO

Oito mercados representam cerca de 81% das importagdes de azeites e azeites
virgens em todo o mundo, sendo: Estados Unidos (36%), Unido Europeia (15%), Brasil com
(8%), Japéo (7%), Canada (5%), China (4%), Australia (3%) e Russia (3%). Nos primeiros
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meses da safra 2021/2022, as importacdes de azeites e azeites virgens nos oito principais
mercados atingiram 11.873,8 toneladas (INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL, 2022).

O azeite de oliva € oriundo dos frutos in natura da oliveira (Olea europaea L.), obtido
exclusivamente por processos mecanicos em condi¢cées térmicas que ndo provoquem
alteragdes no 6leo, podendo ser consumido cru, ndo havendo necessidade de passar por
nenhum outro tratamento além de lavagem, decantacéo, centrifugagéo e filtragdo. Nao é
permitido a utilizacédo de solvente para extracdo do azeite de oliva e ndo € permitida a re-
esterificacdo e mistura do mesmo com outros éleos, como o 6leo de bagaco de oliva, por
exemplo (BRASIL, 2012; CODEX, 2017).

E comprovado que o azeite de oliva pode contribuir beneficamente & saide se
consumido regularmente e em quantidades adequadas, pois apresenta em sua composicao
acidos graxos e compostos bioativos, tais como: tocoferéis, fosfolipideos e compostos
fendlicos. A oleuropeina, por exemplo, € um composto fendlico presente nos frutos de
oliveira e possui atividade antimicrobiana (GORZYNIK-DEBCKA et. al., 2018).

A Resolucdo n° 482 da ANVISA, de 23 de setembro de 1999, republicada em 20
de junho de 2000, regulamenta o setor de 6leos vegetais comestiveis comercializados no
Brasil. A mesma estabelece os limites maximos e minimos de parametros fisico-quimicos
e compostos presentes nos 0leos vegetais, responsaveis pela sua identidade, qualidade e
pureza. Além de classificar os diferentes tipos de azeite de oliva (BRASIL, 2000).

Na nova legislacao brasileira considera como principais parametros de qualidade
para classificagdo do azeite de oliva a acidez livre, indice de peroxido e o coeficiente de
extingcdo especifica no ultravioleta. Define-se em especifico que o azeite de oliva extra
virgem deve apresentar valores menores ou iguais a 0,8 g/100 g em &cido oleico (BRASIL,
2012).

A legislagdo sanitaria de alimentos para distribuicdo ao consumidor é oriunda
das determinagdes do Codex Alimentarius, o principal 6rgao internacional responsavel
pelo estabelecimento de normas sobre a seguranga de alimentos, contribuindo para a
seguranga, qualidade e equidade dos alimentos. As normas do Codex baseiam-se nos
orgaos internacionais independentes organizados pela FAO e OMS (CODEX, 2017).

Roétulo é o primeiro contato do consumidor com o produto, nele é expresso todo
tipo de inscricdo contida na embalagem do alimento, seja ela legenda, imagem, matéria
descritiva ou gréafica, que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em
relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do alimento. Considerado um parametro
de qualidade, ndo sendo permitida a utilizagcdo de termos ou expressdes que induzam
o consumidor a erro quanto ao processo de obtencdo e a qualidade do azeite de oliva.
(ANVISA, 2002; BRASIL, 2012). A informacgéao nutricional contida no rétulo da embalagem
proporciona ao consumidor o conhecimento do valor nutricional contido naquele alimento
(SOUZA et. al., 2011).

Seguranga alimentar e nutricional 3 Capitulo 8

90



31 METODO DE PESQUISA

3.1 Coleta de dados e aplicacao de checklist

Foi realizada através de pesquisa de campo em supermercados localizados na
cidade de Dourados, no estado de Mato Grosso do Sul. Visitou-se 8 mercados, sendo
selecionado 5 mercados varejistas que comercializam diferentes marcas de alimentos, dos
quais 5 marcas de azeite de oliva extra virgem denominados: (A), (B), (C), (D) e (E). A
andlise comparativa das informagdes contidas nos rétulos das embalagens foram feitas
a partir da aplicagdo de um checklist (Quadro 1) elaborado por PECLAT (2020) com
algumas modificagbes, com o intuito de verificar se as informag¢des contidas no roétulo
das embalagens estavam de acordo com as regulamentagdes estabelecidas por normas
gerais e leis especifica para essa classe de alimentos quanto as exigéncias das RDC n°
259/2002, Instrugdo normativa n°1 de 30 de janeiro de 2012 e Lei n° 10.674/2003 e RDC
n°® 359/2003, Resolucdo RDC n° 360/2003. A andlise foi feita por meio de visitas ao local
de comercializagdo do produto, realizando-se registros fotogréaficos a cada 15 dias por um
periodo de 60 dias, estes registros se realizaram mediante autorizacdo dos responsaveis
pelos estabelecimentos.

Item Requisito C NC | NA

1 Esta ausente a inscrigéo, vocabulo ou figura que possa levar o
consumidor a erro ou engano na escolha do produto?

2 Esta ausente a indicacéo de que o produto atribua efeitos ou
propriedades que ndo possuam ou ndo possam ser demonstradas?

3 Esta ausente a indicacéo de que o alimento possui propriedades
medicinais ou terapéuticas?

4 Informacé&o obrigatéria esta escrita no idioma oficial do pais de
consumo com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados,
sem prejuizo da existéncia de textos em outros idiomas?

Possui enderego completo, pais de origem e municipio?

CNPJ e nome (razéo social) do fabricante ou produtor ou fracionador
ou titular (proprietério)?

7 CNPJ e nome ou razéo social e endereco do importador? (no caso de
alimentos importados)

8 Produto possui facil visualizagcao da data de validade, fabricagao e
lote?

9 Produto possui contato (SAC) para que se possa entrar em contato

com a fabricante?

10 O rétulo foi impresso, gravado ou marcado de qualquer outro modo,

uma indicagdo em codigo ou linguagem clara, que permita identificar
o lote a que pertence o alimento, de forma que seja visivel, legivel e

indelével?

11 No rotulo da embalagem foi especificado as condigbes para
armazenamento, indicando a temperatura maxima e minima para a

conservagao?
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12 Na rotulagem nutricional contém a medida caseira (g ou mL) e sua
relacdo com a porgcao?

13 Percentual de valores diarios com base em dieta?

14 Caso haja declaragao de propriedades nutricionais complementares
sobre o tipo e ou a quantidade de gorduras e ou &cidos graxos e ou
colesterol foi indicada a quantidade de gorduras em conformidade
com o estipulado no item 3.4.6 da RDC N° 360, de 23 de dezembro de
20037

15 Lista de ingredientes? (com excegéo de alimentos com um Unico
ingrediente)

16 Contém no rétulo, as inscricdes “Contém Glaten” ou “Nao Contém
Gluten”, conforme o caso?

17 Possui mencao facultativa da acidez ou da acidez maxima na
marcacao ou rotulagem? (essa informacgao s6 pode ser expressa
quando acompanhada das informagdes do indice de perdxidos e da
extincdo especifica no ultravioleta, sempre em caracteres da mesma
dimens&o e no mesmo campo visual, conforme descrito no Anexo | da
Instrucdo Normativa N° 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012)

18 A rotulagem do azeite de oliva contém as seguintes informacdes:
| - Relativas a classificagdo do produto: tipo

Il - Relativas ao produto e ao seu responsavel:

C: ndo conforme; NC: Nao conforme; NA: ndo se aplica

Quadro 1 - Itens para verificagao da rotulagem de azeites de oliva extra virgem comercializados na
cidade de Dourados — MS.

Fonte: PECLAT (2020), modificado pelos autores.

3.2 Analise de dados

3.2.1 Check list

O checklist elaborado neste estudo foi composto por 18 itens. Cada item foi avaliado
e classificado em “conforme”, “ndo conforme” ou “ndo se aplica”; os dados coletados
foram organizados em planilhas e dispostos em gréfico, utilizando-se o software Excel. As
imagens das embalagens de azeite de oliva extra virgem utilizadas neste estudo estédo no
ANEXO I.

3.2.2 Analise estatistica

As informacgdes nutricionais apresentadas no rétulo das marcas A, B, C, D e E
foram avaliadas estatisticamente pela analise de variancia (ANOVA). Para a comparagéo,
foi aplicado o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia com o auxilio do programa
Statistica.

41 RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o periodo de analise 0, 15, 30, 45 e 60 dias, apenas a marca (A) no dia
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60, apresentou ndo conformidade com o item 17, ndo possuindo mengéo facultativa da
acidez. Contudo, as demais marcas mantiveram as mesmas caracteristicas em todas as
avaliagdes, com isso podemos observar na Figura 1 os percentuais de conformidade e néo
conformidades encontradas nos azeites extra virgem durante os dias avaliados ao total de
itens avaliados.

EC BN
100

7

5

2

1 H. Hm -
A B  C D  E

marcas analisadas

=] h

th

% de conformidade e % de nio
conformidade

Figura 1: Percentual de conformidade e nao conformidade de acordo ao check list (Quadro1) da
rotulagem de azeites de oliva extra virgem nos dias 0, 15, 30, 45 e 60 comercializados na cidade de
Dourados — MS.

Ao observar a Figura 1, nota-se que houve marcas ndo conformes de acordo ao
check list de rotulagem, no entanto o percentual de conformidade foi mais alto do que o
percentual de néo conformidade com a legislacao vigente, sendo: marca A (98,88%), marca
B (94,44%), marca C (88,89%), marca D (100%), marca E (88,89%) em relagcéo ao total de
itens avaliados.

Segundo a RDC n° 259 de 20 de setembro de 2012 (ANVISA, 2012), ndo deve
ser descritos ou apresentados nos rétulos informagdes que destaquem propriedades que
possam ou nédo estar presente no produto, quando é proprio do alimento ou outros produtos
semelhantes que apresentem essas mesmas caracteristicas, além disso ndo devem
apresentar frases, imagens, simbolos que induzam o consumidor ao erro, informacdes
falsas, incorretas sobre qualquer relagéo a verdade sobre qualidade, composicéo, natureza,
procedéncia, entre outros. As marcas B, C e E apresentaram ndo conformidade com o item
1 possui em seu vocabulo ou figura descricdes que possam levar o consumidor a erro ou
engano na escolha do produto, pois utilizaram frases que podem induzir o consumidor
ao erro ou engano, sendo ressaltado na marca B a frase “O azeite preferido de todos
os pratos”, marca C “O sabor do mediterrdneo” e marca E “Qualidade superior, obtida
pela extragdo primeira de azeitonas escolhidas no Valle de Chilecito, na Cordilheira de
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los Andes”. As inconformidades encontradas ou falta de informag¢des podem levar ao erro
do consumidor, assim como causar altera¢cdes ou danos a saude dos consumidores ou
prejuizos econdmicos, uma vez que essas informagdes podem gerar uma falsa expectativa
ao adquirir o produto.

Quanto ao item 5 todas as marcas possuem endereco completo, pais de origem
e municipio descrito nos roétulos, quanto ao pais de procedéncia as marcas A e C foram
produzidas na Espanha, B e D Portugal e marca E Argentina, apresentando todos os dados
completos de identificagédo, de acordo com Jorge et al. (2014), a origem de procedéncia dos
produtos vem sendo um dos critérios mais importantes na escolha do azeite.

De acordo com a analises do item 6 e 7 referentes ao CNPJ, nome ou razao social
e endereco do importador, nesta pesquisa observou-se que todas as marcas A, B, C, D
e E tinham de forma clara o CNPJ, assim como endere¢co do importador, estando em
conformidade com a Legislagé@o Brasileira. Lima et. al. (2022), em seu estudo identificou
todos os dados nas cinco embalagens que avaliou, a razdo social ndo estava descrita e
néo foi especificado na impressao dos rétulos, isto aconteceu nas duas das cinco marcas
estudadas, além disso todas as marcas apresentaram CNPJ e endereco das empresas que
envasam e distribuem os azeites, sendo esta informacdo muito importante, pois o azeite é
um produto que oxida facilmente.

Quando analisado o item 11 do Quadro 1 (condicdes de armazenamento), todas as
marcas A, B, C, D e E avaliadas apresentaram de forma clara e objetiva as condi¢des de
armazenamento do produto. Segundo Faria (2012), luz, temperatura, oxigénio, metais e
enzimas séo os principais fatores que contribuem para que a oxidagéo lipidica ocorra, sendo
assim, é essencial que na rotulagem esteja estipulada as temperaturas de armazenamento
ou indicativos para manter longe de fontes de calor, além disso informacdes como “abrigo
a luz” e “manter longe de umidade”. As Marcas A, B, C e D recomendam na embalagem
impressa manter o produto ao abrigo da luz e em local seco, assim mesmo tinham a
informacao de manter o produto longe de fontes de calor, enquanto a marca E informou a
temperatura (°C) maxima e minima de armazenamento.

Conforme a ANVISA RDC n°259 de 20 de setembro de 2002, € obrigatério a lista de
ingredientes (ltem 15 - checklist), com excecé@o de produtos com apenas um ingrediente,
em caso de Oleos, gorduras e azeites, deve conter a origem especifica do vegetal
e a qualificagcdo do “vegetal”, de acordo com o avaliado a marca D foi a Unica que nao
apresentava lista de ingredientes, entretanto possuia especificacdes na sua embalagem
que € 100% azeite de oliva, estando conforme com a resolugao (ANVISA, 2002). As marcas
A, B, C e E apresentaram a lista de ingredientes, sendo indicado unicamente a presenca
de azeite de oliva extra virgem.

De acordo com a Lei n° 10.674/2003 deve constar na rotulagem a adverténcia:
“contém gliten” e “ndo contém gluten”, conforme o caso (BRASIL, 2003). A marca C e

E apresentaram nédo conformidades no item 16, contendo nos rotulos, as inscricdes “Nao
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Contém Gluten”, durante todos os dias de analise. Krempser (2022), em seu estudo também
encontrou inconformidades na expressao “contém glaten” e “ndo contém gliten” durante a
avaliagao de 6leos de oliva na cidade de Aracaju-SE, a porcentagem de 1,8% né&o conforme
nas diferentes marcas e tipos que a pesquisa realizou.-

Referente a informacéo nutricional em produtos alimenticios (ltem 12- Quadro 1),
a RDC n°94 de 1 de novembro de 2000 estabelece que todos produtos devem possuir
em sua rotulagem de forma clara, ndo sendo obrigatério o uso de tabelas para apresentar
esses dados. Todas as marcas apresentam essas informac¢des, embora as marcas A, B e
E usaram listas para descrever essas informacoes, podendo dificultar o entendimento dos
consumidores. A Tabela 2 contém as informacdes nutricionais obtidas nas cinco marcas

durante as analises, ndo tendo variacées da mesma marca durante os dias de analises.

::rsg::a“ 3mL) /uma colher Marca A Marca B Marca C Marca D Maéca
Valor energético (kcal) 1082 1082 1082 1082 1262
Gorduras totais (g) 122 122 122 122 142
Gorduras saturadas (g) 1,72 1,92 1,92 1,72 22
Gordura trans (g) (0 02 0?2 0?2 0?2

Resultados expressos pelo valor médio das informagdes encontradas nos rotulos das marcas A, B,
C, D e E avaliadas a cada 15 dias durante o periodo de 60 dias. Letras iguais na mesma linha ndo
apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% de significancia (P=0,05).

Tabela 2 - Informagdes nutricionais das cinco marcas (A, B, C, D e E) avaliadas a cada 15 dias durante
o periodo de 60 dias.

Segundo o Duarte & Areco (2014), os valores energéticos sdo aproximadamente
119 kcal, gorduras totais 13,59, gorduras saturadas 1,86g e gorduras trans 0g, essa
avaliagdo nutricional ndo levou em consideracdo o tipo de azeite utilizado, apenas
considerando como azeite de mesa, valores semelhantes encontrados nas marcas A, B, C,
D e E. Como podemos analisar na Tabela 2, nenhuma das marcas de azeite de oliva extra
virgem apresentaram diferenga significativa ao nivel de 5% (p=0,05), quanto aos valores
de carboidratos, proteinas, fibras, colesterol e sédio, além de n&o apresentar gordura trans
em nenhuma das cinco amostras avaliadas. Lima et. al. (2022), também encontrou valores
semelhantes em seu estudo com cinco marcas de azeite de oliva extra virgem, sendo
aproximadamente 107 a 108 Kcal para valor energético, 12g de gorduras totais, 1,7 a 1,99
de gorduras saturadas e 0g de gorduras trans.

Segundo a ANVISA RDC 270/2005, na Tabela 3, estdo especificados os parametros
de qualidade como, indice de perdxido, acidez e extingdo no ultravioleta para azeites de
oliva extra virgem, devendo ser apresentado na rotulagem dos produtos esses dados.
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Azeite de oliva extra virgem

Acidez (%) Menor ou igual a 0,80

indice de peréxido (mEg/Kg) Menor ou igual a 20,00

Extincao especifica no ultravioleta

270 nm Menor ou igual a 0,22
Delta K Menor ou igual a 0,01
232 nm Menor ou igual a 0,80

Tabela 3 - Parametros de qualidade do azeite de oliva extra virgem.

Fonte: Resolugdo-RDC N° 270, de 22 de setembro de 2005.

Todas as cinco marcas apresentaram em sua embalagem os valores dentro da
faixa quanto ao indice de acidez, indice de peroxido e extingdo especifica no ultravioleta,
entretanto no dia 60, foi verificado que houve uma mudanca na rotulagem da marca (A),
sendo observado que nas andlises dos dias 0, 15, 30 e 45 os parametros citados na Tabela
2, estavam apresentados de maneira clara a informacdo nutricional do produto, mas no
dia 60 essas informacdes ndo estavam na impressdo dos rotulo, sendo assim, ndo esta
conforme o item 17 da Tabela 1, segundo a normativa do MAPA n°1 de 30 de janeiro de
2012, nao é obrigatério essas informacdes em azeites de oliva extra virgem, mas quando
adicionados na rotulagem devem apresentar os dados completos de forma clara.

Em uma pesquisa realizada por Ambrosini et al. (2017) sobre quais informagbes o
consumidor |é na rotulagem para escolher o azeite de oliva, a maior parte dos entrevistados
responderam primeiramente verificar a origem, em seguida o nivel de acidez e em terceiro
a data de vencimento, sendo assim, embora néo seja considerado obrigatério informar
o indice de acidez, esse dado pode definir a aquisicdo ou rejeicdo de uma determinada
marca.

51 CONCLUSAO

A rotulagem das embalagens da marca D apresentaram 100% de conformidade
com a legislacéo vigente para todos os itens avaliados na presente pesquisa, no entanto,
a marca A (98,88%) apresentou inconformidade quanto ao item 17, ndo possuindo menc¢éo
da acidez ou acidez maxima, marca B (94,44%) apresentou inconformidade quanto ao item
1, apresentando vocabulos que podem levar o consumidor ao erro”, marca C (88,89%) e
marca E (88,89%) apresentaram as mesmas inconformidades, néo estando de acordo com
a Legislacdo em quanto ao item 1 e item 16, pois conteve em seus rétulos informacdes
que podem levar o consumidor ao erro, além de ndo apresentar informacgdes de “contém
ou nao gliten” ou “ndo contem gluten”. Apesar da maioria das marcas apresentarem

irregularidades, os resultados obtidos demonstraram que o percentual de conformidade
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apresentou maiores indices do que nao conformidade com a legislagcdo vigente, sendo
marca A (98,88%), marca B (94,44%), marca C (88,89%), marca D (100%), marca E
(88,89%).

Tendo em vista que a rotulagem exerce papel importante, pois é o primeiro contato
do consumidor com o alimento, é necessaria uma fiscalizagdo mais rigorosa por parte dos
6rgéaos competentes e um maior compromisso por parte das industrias alimenticias, a fim
de fornecer ao consumidor informacgéo transparente de produtos alimenticios e assegurar
a saude do consumidor.
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