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Resumo 
 

O presente trabalho teve por objetivo a caracterização química de bagaços, provenientes 

de diferentes cultivares de azeitona. 

As amostras de azeitona eram provenientes da Beira Baixa e Trás-os-Montes. O sistema 

de extração utilizado foi o equipamento laboratorial Abencor, sem adição de água, pelo que os 

bagaços recolhidos podem ser considerados como características aos dos sistemas de duas 

fases. As cultivares em estudo foram:’Arbequina’, ‘Verdeal’, ‘Santulhana’, ‘Negrinha do Freixo’, 

‘Cobrançosa’, ‘Madural’ e ‘Galega’. Apresentam-se resultados de diferentes parâmetros 

nomeadamente: atividade da água (aw), humidade, gordura, cinza e teores em fósforo, cálcio, 

potássio e ferro. Os métodos instrumentais utilizados para avaliação dos teores em minerais 

foram a espetroscopia VIS (fósforo) e a espetroscopia de absorção atómica com chama no 

caso de Fe, Ca e K. 

 

Os bagaços analisados apresentaram ser uma boa fonte de minerais, com teores em cinza 

entre 2,9 e 6 %. Dos resultados obtidos podemos verificar que os bagaços são muito ricos em 

potássio (> 10 g/kg), destacando-se os bagaços de Santulhana que atingem 20 g/kg. Por seu 

turno, os bagaços Madural apresentaram os teores em cálcio mais elevados (2,59 g/kg) e os 

bagaços de Santulhana registaram teores em ferro de 8,37 mg/kg. 
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Abstract 

 

The present work aimed to do the chemical characterization of pomace from different 

olive cultivars. Olive samples were from Beira Baixa and Trás-os-Montes, and the extraction 

was performed in Abencor's laboratory equipment, without the addition of water, which can 

be considered similar to the two-phase industrial systems. The cultivars under study were: 

'Arbequina', 'Verdeal', 'Santulhana', 'Negrinha do Freixo', 'Cobrançosa', 'Madural' and 'Galega'. 

Several parameters were evaluated namely: water activity (aw), moisture and fat contents, 

ash, phosphorus, calcium, potassium and iron. The instrumental methods used to assess 

mineral contents were VIS spectroscopy (phosphorus) and flame atomic absorption 

spectroscopy in the case of Fe, Ca and K. 

The analyzed pomaces proved to be a good source of minerals, with ash contents between 

2.9 and 6 %. The results obtained can show that the pomace is rich in K (> 10 g/kg), with 

emphasis on the Santulhana pomace, which reaches 20 g/kg. On the other hand, the Madural 

pomace had the highest calcium content (2.59 g/kg) and the Santulhana pomace had iron 

content of 8.37 mg/kg. 

 

Keywords 
calcium, iron, olives by-product, phosphorus, potassium 
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