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RESUMO

Considerando o crescimento na produção do azeite de oliva no Brasil e, uma consequente abertura para o mercado do 

azeite de abacate, o presente trabalho objetivou avaliar, de forma comparativa, os atributos de identidade e de qualidade, 

além do comportamento oxidativo de azeites de oliva e de abacate nacionais. Duas amostras comerciais de azeite de oliva 

e duas de azeite de abacate foram caracterizadas quanto à composição em ácidos graxos e em esteróis, teor de ácidos 

graxos livres (AGL), índice de peróxidos (IP) e estabilidade oxidativa. Além disso, avaliou-se a evolução do índice de 

peróxidos das amostras durante seis meses de armazenamento sob temperatura ambiente. As amostras de azeite de oliva 

apresentaram maior concentração de ácido oleico e menor concentração dos ácidos palmítico e linoleico comparativamente 

aos azeites de abacate. O β-sitosterol foi o esterol majoritário em todas as amostras, enquanto o segundo constituinte 

mais abundante diferiu a depender do tipo de azeite. Vale destacar que o azeite de abacate apresentou um teor total de 

fitoesteróis cerca de quatro vezes maior do que foi observado para o azeite de oliva. Além disso, todas as amostras se 

enquadraram nos limites estabelecidos na legislação para AGL e IP. No que se refere à degradação oxidativa, apesar 

das amostras de azeite de oliva apresentarem maior estabilidade oxidativa, todos os azeites demonstraram uma rápida 

formação de produtos primários de oxidação durante a estocagem. Portanto, os resultados obtidos permitem uma melhor 

compreensão e comparação da qualidade físico-química dos azeites de oliva e de abacate produzidos no Brasil.
Palavras-chave: ácidos graxos livres, composição em ácidos graxos, esteróis, índice de peróxidos, oxidação.

ABSTRACT

Considering the growth in olive oil production in Brazil and the consequent opening to the avocado oil market, the present 

work aimed to evaluate, in a comparative manner, the identity and quality attributes, as well as the oxidative behavior of 

both olive and avocado oils. Two commercial samples of olive oil and two samples of avocado oil were characterized 

via fatty acid and sterol composition, free fatty acid (FFA), peroxide value (PV), and oxidative stability. Furthermore, 

the evolution of peroxide value in the samples was evaluated during six months of storage at room temperature. The 

olive oil samples exhibited a higher concentration of oleic acid and a lower concentration of palmitic and linoleic acids 

a
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INTRODUÇÃO
O azeite de oliva é o produto obtido exclusivamente 

das azeitonas (Olea europaea L.), excluindo os óleos 

obtidos por extração com solventes, procedimentos de 

reesterificação ou mesclas com outros óleos vegetais 

(Brasil, 2012). O azeite é uma das fontes de óleos mais 

apreciadas e destacadas, principalmente pelos efeitos 

benéficos à saúde atrelados ao seu consumo, tais como 

redução na incidência de doenças cardiovasculares e de 

determinados tipos de câncer, efeito positivo na saúde 

óssea e redução da pressão arterial (Martín-Peláez et al., 

2017; Corominas-Faja et al., 2018; Rubert et al., 2020; 

García-Gavilán et al., 2023). Adicionalmente ao aspecto 

nutricional, o azeite de oliva apresenta características 

sensoriais particulares, a destacar os atributos amargor, 

pungência, frutado e de notas verdes (Rotondi et al., 

2021). Inclusive, a avaliação sensorial é um dos principais 

parâmetros de classificação do azeite de oliva em extra 

virgem, virgem ou lampante (Brasil, 2012).

A produção mundial de azeite de oliva na safra 

2022/2023 foi de aproximadamente 2,6 milhões de 

toneladas, com destaque para a União Europeia, 

responsável por 54,1% deste montante. Especificamente 

por países, a Espanha foi o maior produtor mundial 

(665,8 mil ton.), seguida por Turquia (380 mil ton.), 

Grécia (345 mil ton.) e Itália (240,9 mil ton.). No que se 

refere ao Brasil, não há registro de produção de azeite nos 

levantamentos anuais do Comitê Oleícola Internacional. 

Por outro lado, o país demonstrou relevância no cenário 

de importação, computando 91 mil toneladas de azeite 

importados em 2022/2023, valor superado apenas pela 

Espanha e Estados Unidos (International Olive Council, 

2023). Apesar da modesta produção de azeite, o Brasil 

demonstra uma evolução constante nos últimos anos, de 

forma que na safra 2022/2023 foram produzidos 580 mil 

litros de azeite no Rio Grande do Sul, o que representa 

um incremento de 29% em relação a 2021. Vale destacar 

que o Rio Grande do Sul concentra 75% da produção 

nacional, seguido por Minas Gerais, São Paulo, Santa 

Catarina e Paraná (Rio Grande do Sul, 2023a, 2023b).

O azeite de abacate é uma fonte de óleo vegetal não 

convencional e que se assemelha ao azeite de oliva em relação 

ao processamento, composição química, principalmente na 

composição em ácidos graxos monoinsaturados, e aos efeitos 

benéficos à saúde associados ao seu consumo (Salgado et al., 

2008; Costagli e Betti, 2015; Furlan et al., 2017). Não existem 

dados oficiais de produção de azeite de abacate no Brasil, 

porém é um valor baixo e significativamente inferior ao já 

mencionado para o azeite de oliva nacional. Apesar disso, 

a produção do azeite de abacate pode ser uma importante 

alternativa de mercado, visando diversificar a oferta de óleos 

vegetais no Brasil, gerar fonte de renda aos produtores, 

aproveitar os frutos não selecionados para o consumo 

in natura, direcionar os frutos para o processamento em 

períodos de elevada oferta de matéria-prima e minimizar 

a ociosidade dos lagares, visto que a produção de azeite de 

oliva se concentra até meados de abril, enquanto a produção 

de abacate se distribui de forma mais homogênea ao longo 

do ano (Oliveira et al., 2018).

Considerando o recente crescimento na produção 

e na comercialização do azeite de oliva nacional e, em 

paralelo, do azeite de abacate, faz-se necessário avaliar a 

qualidade destes produtos em relação aos limites definidos 

pelas normativas oficiais. Diante disso, este trabalho 

objetivou avaliar e comparar a composição química, 

os atributos de qualidade e o comportamento oxidativo 

de azeites de oliva e de abacate produzidos no Brasil.

MATERIAL E MÉTODOS
Materiais

Duas amostras comerciais de azeite de oliva extra 

virgem (aqui denominadas AO1 e AO2) e duas amostras 

compared to avocado oils. β-sitosterol was the major sterol in all samples, while the second most abundant constituent 

varied depending on the type of oil. It is worth noting that avocado oil presented a total phytosterol content approximately 

four times higher than that observed for olive oil. Furthermore, all samples met the limits established in legislation for 

FFA and PV. Regarding oxidative degradation, although the olive oil samples showed greater oxidative stability, all oils 

demonstrated a rapid formation of primary oxidation products during storage. Therefore, the results obtained allow for 

a better understanding and comparison of the physicochemical quality of olive and avocado oils produced in Brazil.
Keywords: free fatty acids, fatty acid composition, sterols, peroxide value, oxidation.
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comerciais de azeite de abacate (denominadas AA1 e AA2) 

foram obtidas diretamente junto aos produtores nacionais. 

AO1, AA1 e AA2 foram produzidas em lagares situados 

no Estado de São Paulo, enquanto a amostra AO2 foi 

produzida no Rio Grande do Sul. Todas as amostras 

foram imediatamente congeladas após seu recebimento. 

Os reagentes, solventes e padrões analíticos foram 

adquiridos junto a fornecedores regionais e nacionais.

Caracterização dos Azeites

Parâmetros de identidade

Os ésteres metílicos foram obtidos de acordo 

com método proposto por Hartman e Lago (1973) e a 

composição em ácidos graxos foi determinada conforme 

o método Ce 1h-5 da American Oil Chemists’ Society 

(2009). As análises cromatográficas foram conduzidas em 

um cromatógrafo em fase gasosa Agilent 6850 Series GC 

System (Agilent, Estados Unidos), equipado com uma 

coluna capilar DB-23 Agilent (50% cianopropil-metil 

polisiloxano, 60 m de comprimento, 0,25 mm de diâmetro 

interno e 0,25 μm de espessura do filme) e detector 

de ionização de chama. O programa de temperatura 

do forno foi o seguinte: 110°C por 5 min., 110-215°C 

(5°C min-1) e 215°C por 24 min. As temperaturas do 

detector e do injetor foram ajustadas a 280 e 250°C, 

respectivamente, hélio foi utilizado como gás de arraste 

(1 mL min-1) e a razão de split foi 1:50. Os ácidos graxos 

foram identificados por meio da comparação dos tempos 

de retenção dos picos com os dos respectivos padrões.

Para a determinação dos fitosteróis, as amostras 

foram inicialmente saponificadas conforme o método 

Ca 6a-40 (American Oil Chemists’ Society, 2009). 

Posteriormente, a fração insaponificável foi extraída 

e os esteróis foram separados por cromatografia em 

camada delegada. As diferentes classes de esteróis foram 

analisadas por cromatografia em fase gasosa, utilizando 

uma coluna capilar DB-5 e detector de ionização de 

chama, conforme o método Ch 6-91 (American Oil 

Chemists’ Society, 2009).

Parâmetros de qualidade

O índice de peróxidos e o teor de ácidos graxos 

livres das amostras foram determinados conforme os 

métodos Cd 8b-90 e Ca 5a-40, respectivamente (American 

Oil Chemists’ Society, 2009). A estabilidade oxidativa 

dos azeites (período de indução) foi determinada de 

acordo com a metodologia Cd 12b-92 (American Oil 

Chemists’ Society, 2009), empregando um Rancimat 

modelo 893 Biodiesel (Metrohm, Suíça) ajustado às 

seguintes condições experimentais: 5 g de amostra, 

110°C e fluxo de ar a 9 L h-1.

Procedimento de oxidação dos azeites

Esse procedimento objetivou simular o uso dos 

azeites de oliva e de abacate nas residências ou em 

estabelecimentos de alimentação, onde os azeites 

ficam expostos à temperatura ambiente e em contato 

parcial com o ar. Para tal, as amostras de azeite foram 

mantidas em béqueres com relação superfície/volume 

de 0,18 cm-1 e exposição ao ar e luz, armazenadas em 

laboratório, com temperatura ambiente variando entre 

20 e 31°C, durante 180 dias. Alíquotas das amostras 

foram coletadas a cada 30 dias e analisadas quanto ao 

índice de peróxidos, método Cd 8b-90 (American Oil 

Chemists’ Society, 2009). O procedimento foi conduzido 

em duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
As Tabelas 1 e 2 apresentam os resultados de 

composição em ácidos graxos e em esteróis, que são 

parâmetros fundamentais para obter um fingerprint 

dos azeites.

Os azeites de oliva produzidos no Brasil (AO1 e 

AO2) apresentaram uma composição em ácidos graxos 

típica (Tabela 1), conforme reportado na literatura 

(Cicero et al., 2018; Zago et al., 2019; Carvalho et al., 

2020). Comparativamente aos valores de referência 

do Codex Stan 33-1981 (Codex Alimentarius, 1981a) 

e da IN n° 01 de 2012 do Ministério da Agricultura e 

Pecuária (Brasil, 2012), as amostras AO1 e AO2 foram 

classificadas como azeite de oliva virgem em relação à 

composição em ácidos graxos. Com relação ao azeite 

de abacate, a amostra AA1 se enquadrou nos limites 

definidos pela IN n° 87 de 2021 da Agência Nacional de 

Vigilância Sanitária (Brasil, 2021) para composição em 

ácidos graxos, exceto para o teor de ácido palmitoleico, 

que excedeu aproximadamente 0,6% do limite definido. 

Por outro lado, a amostra AA2 atendeu apenas aos limites 

estabelecidos para os ácidos linoleico e linolênico. De toda 

forma, vale mencionar que os desvios observados entre 
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as amostras e a normativa foram pequenos. Além disso, 

as amostras AA1 e AA2 demonstraram perfil em ácidos 

graxos que se aproximaram dos resultados obtidos 

por Fernandes et al. (2018) para o azeite comercial da 

variedade Hass adquirido no Brasil. Estes mesmos autores 

observaram diferenças na composição em ácidos graxos a 

depender da variedade e da origem do azeite de abacate.

A Tabela 1 mostra que o ácido oleico foi o ácido 

graxo majoritário dos azeites de oliva e de abacate, seguido 

pelos ácidos palmítico e linoleico. Apesar de uma certa 

similaridade no perfil de ácidos graxos, as amostras de 

azeite de abacate (AA1 e AA2) apresentaram menor 

concentração de ácido oleico e maior concentração 

dos ácidos palmítico e linoleico quando comparadas às 

amostras AO1 e AO2. Portanto, as amostras de azeite 

de abacate apresentaram maior teor de ácidos graxos 

saturados e de poli-insaturados, ao passo que os azeites 

de oliva exibiram maior concentração de ácidos graxos 

monoinsaturados (Tabela 1). Resultados semelhantes 

foram obtidos por Berasategi et al. (2012).

Uma particularidade do azeite de abacate no que se 

refere à composição em ácidos graxos é seu considerável 

teor de ácido palmitoleico (C16:1), que geralmente está 

presente em menor concentração nos óleos e gorduras. 

Tabela 1. Composição em ácidos graxos das amostras de azeite de oliva e de abacate1.

Ácido graxo Amostras de azeite de oliva (%) Amostras de azeite de abacate (%)
AO1 AO2 AA1 AA2

C 12:0 0,05 ± 0,03 0,04 ± 0,02 0,11 ± 0,03 0,32 ± 0,00
C 14:0 0,05 ± 0,02 0,05 ± 0,02 0,16 ± 0,04 0,40 ± 0,02
C 16:0 11,95 ± 0,07 15,73 ± 0,01 21,86 ± 0,01 26,41 ± 0,13

C 16:1 ω9 0,15 ± 0,00 0,10 ± 0,00 0,10 ± 0,01 0,10 ± 0,00
C 16:1 ω7 1,04 ± 0,00 2,05 ± 0,01 11,47 ± 0,23 13,42 ± 0,56
C 16:1 ω11 - - 0,10 ± 0,00 0,13 ± 0,00

C 17:0 0,07 ± 0,00 0,09 ± 0,00 0,03 ± 0,00 0,04 ± 0,01
C 17:1 0,16 ± 0,00 0,21 ± 0,00 0,08 ± 0,00 0,06 ± 0,00
C 18:0 1,83 ± 0,05 2,07 ± 0,04 0,80 ± 0,16 1,49 ± 0,01

C 18:1 ω9 72,71 ± 0,28 66,45 ± 0,12 42,25 ± 0,50 37,23 ± 0,06
C 18:1 ω7 3,16 ± 0,02 4,34 ± 0,03 7,33 ± 0,13 5,86 ± 0,20
C 18:1 ω11 - - 0,03 ± 0,00 0,02 ± 0,00

C 18:2 7,06 ± 0,07 7,27 ± 0,05 14,50 ± 0,28 13,77 ± 0,11
C 18:3 0,78 ± 0,01 0,71 ± 0,00 0,73 ± 0,04 0,80 ± 0,01
C 20:0 0,38 ± 0,01 0,40 ± 0,00 0,05 ± 0,01 0,11 ± 0,02
C 20:1 0,39 ± 0,00 0,31 ± 0,00 0,17 ± 0,01 0,14 ± 0,01
C 22:0 0,14 ± 0,00 0,13 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,07 ± 0,03
C 24:0 0,06 ± 0,02 0,06 ± 0,00 0,05 ± 0,00 0,05 ± 0,05

1Média ± desvio padrão (n=3).

Tabela 2. Composição em esteróis das amostras de azeite de oliva e de abacate1.

Esteróis Amostras de azeite de oliva (%) Amostras de azeite de abacate (%)
AO1 AO2 AA1 AA2

Colesterol 0,19 ± 0,08 0,27 ± 0,07 0,26 ± 0,02 0,23 ± 0,01
24-metileno colesterol 0,29 ± 0,04 0,19 ± 0,02 0,05 ± 0,01 0,94 ± 0,03
Campesterol 3,36 ± 0,02 2,98 ± 0,05 6,97 ± 0,51 8,54 ± 0,53
Campestanol 0,13 ± 0,01 0,15 ± 0,03 0,04 ± 0,01 0,06 ± 0,03
Estigmasterol 0,98 ± 0,07 1,05 ± 0,03 0,56 ± 0,26 0,73 ± 0,03
Δ-5,23estigmastadienol + clerosterol 1,15 ± 0,10 1,47 ± 0,22 1,73 ± 0,12 1,92 ± 0,18
β-sitosterol 77,24 ± 0,10 81,85 ± 0,62 85,15 ± 0,48 83,37 ± 0,20
Δ5avenasterol 14,54 ± 0,43 9,58 ± 0,50 4,31 ± 0,27 3,53 ± 0,30
Δ-5,24estigmastadienol 1,74 ± 0,43 2,18 ± 0,26 0,66 ± 0,23 0,59 ± 0,04
Δ7avenasterol 0,38 ± 0,06 0,28 ± 0,02 0,20 ± 0,10 0,37 ± 0,20
Total (mg kg-1) 1424,39 ± 15,82 1319,75 ± 63,00 4540,51 ± 16,12 4911,38 ± 280,62
1Média ± desvio padrão (n=3).
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O ácido palmitoleico foi, quantitativamente, o terceiro 

ácido graxo insaturado e o quarto ácido graxo mais 

abundante nos azeites de abacate (AA1 = 11,67% e 

AA2 = 13,65%). Adicionalmente, os ácidos palmitoleico 

e oleico foram identificados nas formas isoméricas ômega 

9, 7 e 11 em ambas as amostras de azeite de abacate.

A Tabela 2 apresenta a composição em esteróis, 

especificamente de 4-desmetilesteróis, das amostras 

de azeite de oliva e de abacate. Os principais esteróis 

presentes foram o β-sitosterol, campesterol e Δ5-

avenasterol. Dentre estes, o β-sitosterol foi o constituinte 

majoritário para todas as amostras avaliadas, seguido 

pelo campesterol nos azeites de abacate (AA1 e AA2) 

e o Δ-5-avenasterol nos azeites de oliva (AO1 e AO2). 

Nasri et al. (2021) também observaram que o β-sitosterol, 

campesterol e Δ-5-avenasterol foram os principais 

esteróis presentes em azeites de diferentes variedades de 

abacate cultivadas em Marrocos. Entretanto, estes autores 

reportaram que o Δ-5-avenasterol foi o segundo esterol 

mais abundante nos azeites de abacate, com exceção da 

variedade Reed. Por outro lado, Berasategi et al. (2012) 

e Samaniego-Sánchez et al. (2021) reportaram que o 

campesterol foi o segundo esterol mais abundante da 

fração de 4-desmetilesteróis em azeites de abacate. Dessa 

forma, a variedade e a origem do azeite são possíveis 

variáveis interferentes na composição em fitoesteróis. 

Complementarmente, Santos et al. (2014) verificaram 

que os processos de preparação e de extração do azeite de 

abacate influenciaram nas concentrações de β-sitosterol 

e campesterol no azeite de abacate.

Além das diferenças na composição em esteróis 

entre as amostras de azeite de abacate e de oliva, 

observou-se uma diferença marcante no teor total de 

esteróis. De acordo com a Tabela 2, o teor de esteróis foi 

de 4540,51 e 4911,38 mg kg-1 nas amostras AA1 e AA2, 

respectivamente, e de 1424,39 e 1319,75 mg kg-1 nas 

amostras AO1 e AO2, respectivamente; portanto, os azeites 

de abacate nacionais apresentaram cerca de quatro vezes 

mais fitosteróis que os azeites de oliva. Os fitosteróis 

apresentam importantes funções bioativas, tais como 

redução nos níveis do “colesterol LDL” (Malinowski e 

Gehret, 2010), efeito positivo na microbiota intestinal 

(Cuevas-Tena et al., 2018) e redução no risco de câncer 

colorretal (Huang et al., 2017). Assim, os resultados 

de composição e teor total de esteróis totais (Tabela 2) 

reforçam que o abacate é uma fonte de azeite com 

destacada propriedade funcional.

Na Tabela 3 são apresentados os resultados de alguns 

parâmetros de qualidade e da estabilidade oxidativa 

dos azeites. Tais parâmetros são influenciados pelas 

características da matéria-prima e pelas condições de 

processamento e de armazenamento.

O teor de AGL e o índice de peróxidos das amostras 

avaliadas se enquadraram nos limites estabelecidos 

pelo Codex Stan 33-1981 (Codex Alimentarius, 

1981a) e pela IN n° 01 de 2012 (Brasil, 2012) para 

azeite de oliva extra virgem e pelo CODEX STAN 

19-1981 (Codex Alimentarius, 1981b) e IN n° 87 de 

2021 (Brasil, 2021) para óleos e gorduras não refinados, 

no caso do azeite de abacate. Apesar do enquadramento 

nos limites estabelecidos pelas normativas, observou-se 

que os azeites de abacate, especialmente a amostra AA2, 

apresentaram maior teor de AGL. Hadi et al. (2009) 

observaram que frutos da palma com maiores níveis de 

injúrias originaram óleos com maior acidez. Portanto, os 

resultados demonstram uma maior atividade das lipases 

nos frutos utilizados no processamento da amostra AA2, 

o que pode ter sido uma consequência dos procedimentos 

adotados na colheita, transporte e/ou armazenamento.

A Tabela 3 também apresenta a estabilidade oxidativa 

dos azeites, determinada a partir do período de indução. 

Em geral, notou-se que as amostras de azeite de oliva 

Tabela 3. Parâmetros de qualidade e estabilidade oxidativa das amostras de azeite de oliva e de abacate1.

Parâmetros
Amostras de azeite de oliva Amostras de azeite de abacate
AO1 AO2 AA1 AA2

AGL (% ac. oleico)2 0,26 ± 0,03 0,29 ± 0,02 0,42 ± 0,02 1,17 ± 0,03
IP (meq kg-1)3 7,00 ± 0,90 8,00 ± 0,70 6,00 ± 1,10 9,00 ± 0,20
PI110 (h)4 22,93 ± 0,19 13,43 ± 0,31 4,79 ± 0,11 7,89 ± 0,33
1Média ± desvio padrão (n=3). 2Ácidos graxos livres (AGL). 3Índice de peróxidos (IP). 4Período de indução a 110°C (PI110).
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apresentaram maior período de indução em comparação 

às amostras de azeite de abacate. Um dos motivos que 

justifica essa maior estabilidade dos azeites de oliva 

consiste nos seus menores teores de ácidos graxos poli-

insaturados comparativamente aos azeites de abacate 

(Tabela 1). Contudo, vale ressaltar que a concentração 

de compostos com características pró-oxidantes 

(clorofila) e antioxidantes (tocoferóis e compostos 

fenólicos) presentes nos azeites também interferem na sua 

estabilidade oxidativa. Ceci e Carelli (2010) sugeriram 

que a composição em ácidos graxos e a concentração 

de polifenóis são as principais variáveis interferentes na 

estabilidade oxidativa de azeites de oliva. Além disso, 

a variedade utilizada e o local de cultivo também são 

fatores que interferem na estabilidade oxidativa, já que 

influenciam diretamente na composição química dos 

azeites (Carvalho et al., 2020). Em termos comparativos, 

Bruscatto et al. (2017) obtiveram estabilidade oxidativa 

entre 3,22 e 20,47 h para azeites de oliva de diferentes 

variedades cultivadas no Sul do Brasil, enquanto Aktar 

e Adal (2019) encontraram estabilidade oxidativa igual 

a 7,06 h, a 110°C, para azeite do abacate. Portanto, os 

resultados aqui obtidos sugerem que os azeites de oliva 

tendem a apresentar um maior shelf-life em comparação 

ao azeite de abacate.

A Figura 1 ilustra a formação de compostos 

primários de oxidação (hidroperóxidos) nas amostras de 

azeite de oliva e de abacate durante o armazenamento 

sob temperatura ambiente. Observou-se que as amostras 

apresentaram comportamento similar de oxidação durante 

os seis meses de estocagem (180 dias) e que, a partir do 

30° dia todas ultrapassaram o limite estabelecido pelo 

Codex Stan 33-1981 (Codex Alimentarius, 1981a) e 

pela IN n° 01 de 2012 (Brasil, 2012) para o índice de 

peróxidos (≤ 20 meq kg-1), considerando os valores de 

desvio-padrão. Sabe-se que acima desse valor de índice 

de peróxidos, há uma maior propensão de surgimento de 

compostos off-flavor que caracterizam o ranço em azeite 

de oliva (Gordon, 2001). Uma possível explicação para 

essa rápida oxidação das amostras de azeites nacionais 

pode ser a contínua exposição ao oxigênio.

CONCLUSÕES
Os resultados demonstraram que, apesar de uma 

certa similaridade no perfil de ácidos graxos e de esteróis, 

diferenças nos seus teores foram observadas entre os 

azeites de oliva e de abacate nacionais, sobretudo no 

teor total de esteróis. Além disso, os azeites nacionais 

demonstraram boa qualidade físico-química, pois os 

parâmetros de identidade e qualidade se enquadraram 

nos limites definidos em legislação e corroboraram com 

os resultados reportados na literatura. Uma exceção a 

se destacar é quanto aos teores de alguns ácidos graxos 

da amostra de azeite de abacate AA2, que apresentou 

pequenos desvios em relação ao disposto na normativa 

nacional. Por fim, os resultados aqui obtidos somam 

à recente cadeia produtiva de azeite no Brasil, por 

apresentar os parâmetros de qualidade e identidade de 

Figura 1. Evolução do índice de peróxido nas amostras de azeite de oliva (AO1 e AO2) e de azeite de abacate (AA1 e 
AA2) durante o armazenamento sob condições ambiente1.
1 Média±desvio padrão (n=4).
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azeites produzidos no país, além de destacar as principais 

diferenças entre os azeites de oliva e de abacate.
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