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A Organização das Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura (FAO) 
apontou que o número de seres humanos que passam fome já havia aumentado 
ainda em 2018 afetando, na época, cerca de 821 milhões de pessoas no mundo. 
É consenso que a insegurança alimentar tende a acompanhar as tendências 
sociais de modo que são justamente os grupos populacionais em minorias ou 
marginalizados que apresentam maior tendência a serem expostos à escassez 
de alimentos e/ou à falta de acesso à alimentação adequada. Com isso, os 
conceitos de segurança e insegurança alimentar ganham destaque de urgência 
no debate internacional despenhando papel de relevância para a saúde pública 
mundial. 

Neste sentido, a Editora Atena convidou profissionais da nutrição, da 
engenharia de alimentos e da saúde em geral para contribuir com o debate 
acadêmico deste tópico. Os nove estudos selecionados estão publicados 
neste e-book “Segurança alimentar e nutricional 3”. A obra reflete a pluralidade 
dos desafios encontrados na abordagem científica da questão alimentar e foi 
organizada de modo a agrupar as pesquisas em recortes temáticos que vão 
do aproveitamento integral dos alimentos, padrões culinários culturais do 
Brasil, aspectos clínicos da nutrição aplicada e aborda ainda alguns pontos de 
interesse para futuras pesquisas no campo da engenharia alimentar tais como a 
criação, viabilização e fiscalização de produtos alimentícios de apelo comercial 
e industrial. 

Boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: Tendo em vista, a importância 
da rotulagem em produtos alimentícios, o 
objetivo do presente trabalho foi analisar a 
impressão os rótulos em cinco marcas de 
azeites extra virgem, comercializada na 
cidade de Dourados- MS. Foram analisadas 
cinco marcas de azeites de oliva extra 
virgem, codificadas como A, B, C, D e E. 
Para realizar esta pesquisa se fez registros 
fotográficos da impressão dos rótulos que 
se encontravam nas embalagens, em 
seguida através de uma ficha avaliativa 
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contendo 18 perguntas se aferiu se os mesmos estavam de acordo com o que preconiza a 
Legislação, cada item da ficha avaliativa era determinada como conforme, não conforme ou 
não se aplica. Esta avaliação realizou-se a cada 15 dias durante um período 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 legislação, enquanto a marca A (98,88%) 
apresentou inconformidade quanto ao item 17, não possuindo menção da acidez ou acidez 
máxima, marca B (94,44%) apresentou inconformidade quanto ao item 1, apresentando 
vocábulos que podem levar o consumidor ao erro”, marca C (88,89%) e marca E (88,89%) 
apresentaram as mesmas inconformidades,  não estando de acordo com a Legislação em 
quanto ao item 1 e item 16, pois conteve em seus rótulos informações que podem levar o 
consumidor ao erro, além de não apresentar informações de “contém ou não glúten” ou 
“não contem glúten”. Portanto, tendo em vista que a rotulagem exerce papel importante, 
pois é o primeiro contato do consumidor com o alimento, é necessária uma fiscalização mais 
rigorosa por parte dos órgãos competentes e um maior compromisso por parte das indústrias 
alimentícias, a fim de fornecer e assegurar a saúde do consumidor. 
PALAVRAS-CHAVE: Rótulo; fiscalização; 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, non-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.

1 | 	INTRODUÇÃO
Considera-se que a oliveira seja milenar, na região do Mediterrâneo, sua árvore 

pertence à família das oleáceas, possuindo mais de 30 espécies cultivadas, chegando à 
altura de aproximadamente seis metros, folhas persistentes, tronco contorcidos e galhos 
delgados. O fruto da oliveira é a azeitona, possui uma alta proporção de óleo, sendo obtido 



Segurança alimentar e nutricional 3 Capítulo 8 89

dela o azeite de oliva. A qualidade e quantidade do óleo extraído está relacionado ao cultivo, 
ao solo, condições climáticas, sendo muito importante a técnica de colheita e o processo 
de prensagem, além disso é através da colheita que se determina o aroma do azeite 
(NOGUEIRA-DE-ALMEIDA et. al., 2015).O azeite de oliva não possui nenhum tratamento 
químico durante seu processamento, sendo utilizado apenas procedimentos mecânicos, 
ao contrário de óleos que durante seu processo de refino acabam perdendo totalmente 
ou parcialmente seus compostos, com isso o azeite possui preservados seus constituintes 
presentes no fruto da oliveira (UNCU & OZEN, 2015; GENOVESE et. al., 2015). 

Sendo composto por 98% de triglicerídeos e 2% de aproximadamente 230 elementos 
diferentes (QUILES et. al., 2006). Devido ao seu alto teor de lipídeos, sua conservação é 
limitada por conta da oxidação lipídica, essa deterioração ocorre quando o oxigênio entra 
em contato com ácidos graxos insaturados (RIBEIRO & SERAVALLI, 2007).

Sendo de grande importância que o acondicionamento do azeite seja feito em 
embalagens adequadas, a fim de garantir uma vida útil adequada e manter estável o 
processo de oxidação, além disso as embalagens devem proteger o produto contra a luz, 
sendo as embalagens mais utilizadas de vidro, metálicas e plásticas (OLIVEIRA, 2006; 
BOTTI, 2014).  

A classificação do azeite de oliva é determinada a partir da porcentagem de ácido 
oleico, o azeite de oliva considerado “puro” que é constituído por azeite de oliva refinado 
e azeite de oliva virgem, pode ter no máximo 1,0 g/100 g em ácido oleico (ANVISA, 2005), 
enquanto o azeite virgem pode variar de e 0,81% a 2% e o azeite extra virgem no máximo 
0,8% de ácido oleico (GONÇALVES, 2015).

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

Tendo em vista, a importância da rotulagem em produtos alimentícios, sendo 
especificado de forma clara e objetiva para auxiliar a preferência dos consumidores finais, 
este trabalho teve como objetivo analisar a impressão dos rótulos em cinco marcas de 
azeites extra virgem comercializadas na cidade de Dourados – MS, a fim de verificar se 
estavam de acordo com a legislação brasileira vigente. 

2 | 	REFERENCIAL TEÓRICO
Oito mercados representam cerca de 81% das importações de azeites e azeites 

virgens em todo o mundo, sendo: Estados Unidos (36%), União Europeia (15%), Brasil com 
(8%), Japão (7%), Canadá (5%), China (4%), Austrália (3%) e Rússia (3%). Nos primeiros 
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meses da safra 2021/2022, as importações de azeites e azeites virgens nos oito principais 
mercados atingiram 11.873,8 toneladas (INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL, 2022).

O azeite de oliva é oriundo dos frutos in natura da oliveira (Olea europaea L.), obtido 
exclusivamente por processos mecânicos em condições térmicas que não provoquem 
alterações no óleo, podendo ser consumido cru, não havendo necessidade de passar por 
nenhum outro tratamento além de lavagem, decantação, centrifugação e filtração. Não é 
permitido a utilização de solvente para extração do azeite de oliva e não é permitida a re-
esterificação e mistura do mesmo com outros óleos, como o óleo de bagaço de oliva, por 
exemplo (BRASIL, 2012; CODEX, 2017).

É comprovado que o azeite de oliva pode contribuir beneficamente à saúde se 
consumido regularmente e em quantidades adequadas, pois apresenta em sua composição 
ácidos graxos e compostos bioativos, tais como: tocoferóis, fosfolipídeos e compostos 
fenólicos. A oleuropeína, por exemplo, é um composto fenólico presente nos frutos de 
oliveira e possui atividade antimicrobiana (GORZYNIK-DEBCKA et. al., 2018).

A Resolução nº 482 da ANVISA, de 23 de setembro de 1999, republicada em 20 
de junho de 2000, regulamenta o setor de óleos vegetais comestíveis comercializados no 
Brasil. A mesma estabelece os limites máximos e mínimos de parâmetros físico-químicos 
e compostos presentes nos óleos vegetais, responsáveis pela sua identidade, qualidade e 
pureza. Além de classificar os diferentes tipos de azeite de oliva (BRASIL, 2000). 

Na nova legislação brasileira considera como principais parâmetros de qualidade 
para classificação do azeite de oliva a acidez livre, índice de peróxido e o coeficiente de 
extinção específica no ultravioleta. Define-se em específico que o azeite de oliva extra 
virgem deve apresentar valores menores ou iguais a 0,8 g/100 g em ácido oleico (BRASIL, 
2012).

A legislação sanitária de alimentos para distribuição ao consumidor é oriunda 
das determinações do Codex Alimentarius, o principal órgão internacional responsável 
pelo estabelecimento de normas sobre a segurança de alimentos, contribuindo para a 
segurança, qualidade e equidade dos alimentos. As normas do Codex baseiam-se nos 
órgãos internacionais independentes organizados pela FAO e OMS (CODEX, 2017).

Rótulo é o primeiro contato do consumidor com o produto, nele é expresso todo 
tipo de inscrição contida na embalagem do alimento, seja ela legenda, imagem, matéria 
descritiva ou gráfica, que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, gravada em 
relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do alimento. Considerado um parâmetro 
de qualidade, não sendo permitida a utilização de termos ou expressões que induzam 
o consumidor a erro quanto ao processo de obtenção e à qualidade do azeite de oliva. 
(ANVISA, 2002; BRASIL, 2012).  A informação nutricional contida no rótulo da embalagem 
proporciona ao consumidor o conhecimento do valor nutricional contido naquele alimento 
(SOUZA et. al., 2011).
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3 | 	MÉTODO DE PESQUISA

3.1	 Coleta de dados e aplicação 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 
análise comparativa das informações contidas nos rótulos das embalagens foram feitas 
a partir da aplicação de um checklist (Quadro 1) elaborado por PECLAT (2020) com 
algumas modificações, com o intuito de verificar se as informações contidas no rótulo 
das embalagens estavam de acordo com as regulamentações estabelecidas por normas 
gerais e leis específica para essa classe de alimentos quanto às exigências das RDC nº 
259/2002, Instrução normativa nº1 de 30 de janeiro de 2012 e Lei nº 10.674/2003 e RDC 
nº 359/2003, Resolução RDC nº 360/2003. A análise foi feita por meio de visitas ao local 
de comercialização do produto, realizando-se registros fotográficos a cada 15 dias por um 
período de 60 dias, estes registros se realizaram mediante autorização dos responsáveis 
pelos estabelecimentos.

Item Requisito C NC NA
1 Está ausente a inscrição, vocábulo ou figura que possa levar o 

consumidor a erro ou engano na escolha do produto?
2 Está ausente a indicação de que o produto atribua efeitos ou 

propriedades que não possuam ou não possam ser demonstradas?
3 Está ausente a indicação de que o alimento possui propriedades 

medicinais ou terapêuticas?
4 Informação obrigatória está escrita no idioma oficial do país de 

consumo com caracteres de tamanho, realce e visibilidade adequados, 
sem prejuízo da existência de textos em outros idiomas?

5 Possui endereço completo, país de origem e município?
6 CNPJ e nome (razão social) do fabricante ou produtor ou fracionador 

ou titular (proprietário)? 
7 CNPJ e nome ou razão social e endereço do importador?  (no caso de 

alimentos importados)
8 Produto possui fácil visualização da data de validade, fabricação e 

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

com a fabricante?
10 O rótulo foi impresso, gravado ou marcado de qualquer outro modo, 

uma indicação em código ou linguagem clara, que permita identificar 
o lote a que pertence o alimento, de forma que seja visível, legível e 
indelével?

11 No rótulo da embalagem foi especificado as condições para 
armazenamento, indicando a temperatura máxima e mínima para a 
conservação?
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12 Na rotulagem nutricional contém a medida caseira (g ou mL) e sua 
relação com a porção?

13 Percentual de valores diários com base em dieta?
14 Caso haja declaração de propriedades nutricionais complementares 

sobre o tipo e ou a quantidade de gorduras e ou ácidos graxos e ou 
colesterol foi indicada a quantidade de gorduras em conformidade 
com o estipulado no item 3.4.6 da RDC Nº 360, de 23 de dezembro de 
2003?

15 Lista de ingredientes? (com exceção de alimentos com um único 
ingrediente)

16 Contém no rótulo, as inscrições “Contém Glúten” ou “Não Contém 
Glúten”, conforme o caso?

17 Possui menção facultativa da acidez ou da acidez máxima na 
marcação ou rotulagem? (essa informação só pode ser expressa 
quando acompanhada das informações do índice de peróxidos e da 
extinção específica no ultravioleta, sempre em caracteres da mesma 
dimensão e no mesmo campo visual, conforme descrito no Anexo I da 
Instrução Normativa Nº 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012)

18 A rotulagem do azeite de oliva contém as seguintes informações:
I - Relativas à classificação do produto: tipo 
II - Relativas ao produto e ao seu responsável: 

C: não conforme; NC: Não conforme; NA: não se aplica 

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

Fonte: PECLAT (2020), modificado pelos autores.

3.2	 Análise 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”, “não conforme” ou “não se aplica”; os dados coletados 
foram organizados em planilhas e dispostos em gráfico, utilizando-se o software Excel. As 
imagens das embalagens de azeite de oliva extra virgem utilizadas neste estudo estão no 
ANEXO I. 

3.2.2	 Análise estatística

As informações nutricionais apresentadas no rótulo das marcas A, B, C, D e E 
foram avaliadas estatisticamente pela análise de variância (ANOVA). Para a comparação, 
foi aplicado o teste de Tukey ao nível de 5% de significância com o auxílio do programa 
Statistica.

4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Durante o período de análise 0, 15, 30, 45 e 60 dias, apenas a marca (A) no dia 
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60, apresentou não conformidade com o item 17, não possuindo menção facultativa da 
acidez. Contudo, as demais marcas mantiveram as mesmas características em todas as 
avaliações, com isso podemos observar na Figura 1 os percentuais de conformidade e não 
conformidades encontradas nos azeites extra virgem durante os dias avaliados ao total de 
itens avaliados.

Figura 1: Percentual de conformidade e não 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 não conformes de acordo ao 
check list de rotulagem, no entanto o percentual de conformidade foi mais alto do que o 
percentual de não conformidade com a legislação vigente, sendo: marca A (98,88%), marca 
B (94,44%), marca C (88,89%), marca D (100%), marca E (88,89%) em relação ao total de 
itens avaliados.

Segundo a RDC n° 259 de 20 de setembro de 2012 (ANVISA, 2012), não deve 
ser descritos ou apresentados nos rótulos informações que destaquem propriedades que 
possam ou não estar presente no produto, quando é próprio do alimento ou outros produtos 
semelhantes que apresentem essas mesmas características, além disso não devem 
apresentar frases, imagens, símbolos que induzam o consumidor ao erro, informações 
falsas, incorretas sobre qualquer relação a verdade sobre qualidade, composição, natureza, 
procedência, entre outros. As marcas B, C e E apresentaram não conformidade com o item 
1 possui em seu vocábulo ou figura descrições 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 mediterrâneo” e marca E “Qualidade superior, obtida 
pela extração primeira de azeitonas escolhidas no Valle de Chilecito, na Cordilheira de 
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los Andes”. As inconformidades encontradas ou falta de informações podem levar ao erro 
do consumidor, assim como causar alterações ou danos à saúde dos consumidores ou 
prejuízos econômicos, uma vez que essas informações podem gerar uma falsa expectativa 
ao adquirir o produto.

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

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

Quando analisado o item 11 do Quadro 1 (condições de armazenamento), todas as 
marcas A, B, C, D e E avaliadas apresentaram de forma clara e objetiva as condições de 
armazenamento do produto. Segundo Faria (2012), luz, temperatura, oxigênio, metais e 
enzimas são os principais fatores que contribuem para que a oxidação lipídica 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 informações 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 
informação de manter o produto longe de fontes de calor, enquanto a marca E informou a 
temperatura (°C) máxima e mínima de armazenamento.

Conforme a ANVISA RDC n°259 de 20 de setembro de 2002, é obrigatório a lista de 
ingredientes (Item 15 - checklist), com exceção de produtos com apenas um ingrediente, 
em caso de óleos, gorduras e azeites, deve conter a origem específica do vegetal 
e a qualificação do “vegetal”, de acordo com o avaliado a marca D foi a única que não 
apresentava lista de ingredientes, entretanto possuía especificações na sua embalagem 
que é 100% azeite de oliva, estando conforme com a resolução (ANVISA, 2002). As marcas 
A, B, C e E apresentaram a lista de ingredientes, sendo indicado unicamente a presença 
de azeite de oliva extra virgem. 

De acordo com a Lei nº 10.674/2003 deve constar na rotulagem a advertência: 
‘’contém glúten’’ e ‘’não contém glúten’’, conforme o caso (BRASIL, 2003). A marca C e 
E apresentaram não conformidades no item 16, contendo nos rótulos, as inscrições “Não 
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Contém Glúten”, durante todos os dias de análise. Krempser (2022), em seu estudo também 
encontrou inconformidades na expressão ‘’contém glúten’’ e “não contém glúten’’ durante a 
avaliação de óleos de oliva na cidade de Aracaju-SE, a porcentagem de 1,8% não conforme 
nas diferentes marcas e tipos que a pesquisa realizou. 

Referente à informação nutricional em produtos alimentícios (Item 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, não sendo obrigatório o uso de tabelas para apresentar 
esses dados. Todas as marcas apresentam essas informações, embora as marcas A, B e 
E usaram listas para descrever essas informações, podendo dificultar o entendimento dos 
consumidores. A Tabela 2 contém as informações nutricionais obtidas nas cinco marcas 
durante as análises, não tendo variações da mesma marca durante os dias de análises.

Porção (13mL) /uma colher 
de sopa Marca A Marca B Marca C Marca D Marca

E

Valor energético (kcal) 108a 108a 108a 108a 126a

Gorduras totais (g) 12a 12a 12a 12a 14a

Gorduras saturadas (g) 1,7a 1,9a 1,9a 1,7a 2a

Gordura trans (g) 0a 0a 0a 0a 0a

Resultados expressos pelo valor médio das informações encontradas nos rótulos das marcas A, B, 
C, D e E avaliadas a cada 15 dias durante o período de 60 dias. Letras iguais na mesma linha não 

apresentam diferença significativa ao nível de 5% de significância (P≥0,05).

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

 Segundo o Duarte & Areco (2014), os valores energéticos são aproximadamente 
119 kcal, gorduras totais 13,5g, gorduras saturadas 1,86g e gorduras trans 0g, essa 
avaliação nutricional não levou em consideração 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 diferença significativa ao nível de 5% (p≥0,05), quanto aos valores 
de carboidratos, proteínas, fibras, colesterol e sódio, além de não 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 1,9g 
de gorduras saturadas e 0g de gorduras trans.

Segundo a ANVISA RDC 270/2005, na Tabela 3, estão especificados os parâmetros 
de qualidade como, índice de peróxido, acidez e extinção 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

Índice de peróxido (mEq/Kg) Menor ou igual a 20,00

Extinção específica 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 - Parâmetros de qualidade do azeite de oliva extra virgem. 

 Fonte: Resolução-RDC Nº 270, de 22 de setembro de 2005.

Todas as cinco marcas apresentaram em sua embalagem os valores dentro da 
faixa quanto ao índice de acidez, índice de peróxido e extinção específica no ultravioleta, 
entretanto no dia 60, foi verificado que houve uma mudança na rotulagem da marca (A), 
sendo observado que nas análises dos dias 0, 15, 30 e 45 os parâmetros citados na Tabela 
2, estavam apresentados de maneira clara a informação nutricional do produto, mas no 
dia 60 essas informações não estavam na impressão dos rótulo, sendo assim, não está 
conforme o item 17 da Tabela 1, segundo a normativa do MAPA n°1 de 30 de janeiro de 
2012, não é obrigatório essas informações 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 informações o 
consumidor lê na rotulagem para escolher o azeite de oliva, a maior parte dos entrevistados 
responderam primeiramente verificar a origem, em seguida o nível de acidez e em terceiro 
a data de vencimento, sendo assim, embora não seja considerado obrigatório informar 
o índice de acidez, esse dado pode definir a aquisição ou rejeição de uma determinada 
marca. 

5 | 	CONCLUSÃO
A rotulagem das embalagens da marca D apresentaram 100% de conformidade 

com a legislação vigente para todos os itens avaliados na presente pesquisa, no entanto, 
a marca A (98,88%) apresentou inconformidade quanto ao item 17, não possuindo menção 
da acidez ou acidez máxima, marca B (94,44%) apresentou inconformidade quanto ao item 
1, apresentando vocábulos que podem levar o consumidor ao erro”, marca C (88,89%) e 
marca E (88,89%) apresentaram as mesmas inconformidades,  não estando de acordo com 
a Legislação em quanto ao item 1 e item 16, pois conteve em seus rótulos informações 
que podem levar o consumidor ao erro, além de não apresentar informações de “contém 
ou não glúten” ou “não contem glúten”. Apesar da maioria das marcas apresentarem 
irregularidades, os resultados obtidos demonstraram que o percentual de conformidade 
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apresentou maiores índices do que não conformidade com a legislação 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 necessária uma fiscalização mais rigorosa por parte dos 
órgãos competentes e um maior compromisso por parte das indústrias alimentícias, a fim 
de fornecer ao consumidor informação transparente de produtos alimentícios e assegurar 
a saúde do consumidor.
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