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Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar os critérios quimicos de qualidade em
amostras de azeites portugueses, provenientes de lagares ou de superficies comerciais.

As amostras foram preparadas com a finalidade de determinar a acidez, o indice de
perdoxidos e as absorvancias no ultravioleta, determinacdes que fazem parte dos
critérios quimicos de qualidade estabelecidos pela Comissao Europeia no regulamento
de execugdo (UE) 2019/1604.

Dos resultados obtidos em cem amostras analisadas podemos concluir que é na
acidez que as amostras apresentam piores resultados, ja que cerca de 13 % nao estao
conforme a categoria de “azeite virgem extra” (acidez<0.8%) Relativamente ao critério
que avalia a oxidagdo secundaria (Kz70) 4 % das amostras nao estdo conforme o limite

imposto atualmente.

De uma forma geral e ndo tendo em conta outros critérios de qualidade e de pureza,

podemos considerar que 87% estdo conforme a categoria de azeite virgem extra.

Palavras-chave

Acidez; Indice de peroxido; Espetrofotometria no ultravioleta; Controlo de
qualidade;






Abstract

The aim of the present work was to evaluate chemical quality criteria of Portuguese
olive oils, from industry and supermarkets.

The samples were prepared for the evaluation of acidity, peroxide value and UV
absorbances, determinations that correspond to the chemical quality criteria
recommended by European Commission in the Regulation (EU) 2019/1604.

From the results obtained in one hundred samples analyzed, it is possible to
conclude that olive oil acidity was the parameter that showed the worst results, since
about 13 % of the samples do not comply with the category of “extra virgin olive oil”
(acidity <0.8%). Regarding the criteria that assesses the secondary oxidation (K270)
4% of olive oils do not meet the currently imposed limit.

In general, and not taking into account other quality and purity criteria, we can
consider that 87% are in agreement with the extra virgin olive oil category.

Keywords

Acidity; Peroxide value; Ultraviolet spectrophotometry. Quality control;
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