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O crescente mercado dos produtos naturais, fomentado pelo interesse dos consumidores por alimentos que
auxiliem a promogao da satde, tem pressionado a industria alimenticia na oferta por novos alimentos. Dentre
estes alimentos, encontram-se os dleos vegetais extraidos a frio, reconhecidos por preservarem compostos
bioativos caracteristicos e, alguns deles, serem fontes de acidos graxos (AG) essenciais. A categoria dos 6leos e
gordurasapresenta, dentre outrosalimentos, umaimportante fonte de exposi¢aoaos hidrocarbonetos policiclicos
aromaticos (HPAs), um grupo de contaminantes quimicos orgénicos, alguns com a¢do carcinogénica. Este
trabalho teve como objetivo avaliar os éleos vegetais extraidos a frio quanto aos pardmetros de identidade, de
qualidade e a ocorréncia de HPAs. Foram avaliadas 40 amostras, dez de cada tipo (coco, cartamo, primula e
linhaga), de diferentes marcas, adquiridas no comércio da cidade de Sao Paulo. Foram realizados os ensaios
de perfil de AG, indice de acidez, indice de perdxido, p-anisidina, valor total de oxidagdo (totox) e HPAs
[benzo(a)antraceno, criseno, benzo(b)fluoranteno e benzo(a)pireno]. Quanto aos AG, catorze 6leos (35,0 %)
ndo apresentaram perfis de acidos graxos caracteristicos que os declarados em seus rétulos, incluindo um de
coco, quatro de cartamo e nove de primula. Os valores para acidez estavam inadequados em relagio a legislacao
para trés dleos de linhaga (7,5 %). Para o peréxido, quatro 6leos (10,0 %) estavam acima do limite da legislagao,
sendo dois de linhaga e dois de primula. Os valores de p-anisidina variaram de <LQ a 12,98, sendo o menor
valor encontrado nas amostras de coco e o maior em uma de primula, que apresentava um odor alterado. No
ensaio de totox, 37,5 % das amostras apresentaram valores acima da recomendagao da literatura, especialmente
os 6leos de cartamo e primula. Ja para os HPAs, pelo menos um dos hidrocarbonetos analisados foi detectado
em 97,5 % das amostras avaliadas; trés amostras de primula (7,5 %) apresentaram niveis acima do permitido
pela Comunidade Europeia para BaP e, para a soma dos 4 HPAs, oito 6leos (20,0 %) estavam em desacordo:
dois de cartamo, quatro de primula e dois de linhaca. Este trabalho expde os problemas relacionados aos
parametros de identidade, qualidade e contaminagao dos 6leos vegetais comercializados como extraidos a frio
e reforcam a importancia de um continuo monitoramento destes produtos.
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