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COMPARAÇÃO DE PARÂMETROS FISICO-QUÍMICOS DE AZEITES 

EXTRAVIRGENS ARMAZENADOS EM DIFERENTES EMBALAGENS 

 

COMPARASION OF PHYSICO-CHEMICAL PARAMETERS OF 

EXTRA VIRGIN OLIVE OILS STORED IN DIFFERENT PACKAGES 

 

RESUMO 

O estudo teve como objetivo avaliar e compararos parâmetros físico-químicos de azeites de 

oliva comerciais, acondicionados em diferentes embalagens. Foram analisados três azeites 

comerciais extravirgens acondicionados em três diferentes embalagens: plástico, vidro e lata. 

Foram realizadas as análises de índice de acidez, índice de peróxidos, índice de saponificação 

e colorimetria. Para o índice de acidez, os azeites das embalagens de vidro e lata obtiveram 

médias dentro dos valores estabelecidos pela legislação brasileira (0,67 e 0,76% 

respectivamente); já o azeite armazenado em embalagem de plástico obteve a maior média, 

com valor fora dos limites estabelecidos pela referida legislação (1,24%). Para o índice de 

Peróxidos, A amostra de azeite acondicionada em embalagem de plástico, foi a única que 

apresentou um valor acima do limite pré estabelecido pela legislação brasileira vigente (29,54 

mEq/Kg), diferindo das demais amostras acondicionadas em embalagens de vidro e lata 

(14,17 e 14,36 mEq/Kg respectivamente), a um nível de significância de 5%. Para o índice de 

saponificação, A amostra de azeite da embalagem de plástico apresentou uma média maior 

(177,55 mg KOH/g) em relação as amostras em embalagens de vidro e lata (173,85 e 173,20 

mg KOH/g respectivamente), diferindo das mesmas, a um nível de significância de 5%. Para 

a Análise de cor, observou-se que o azeite de oliva extravirgem, acondicionado em 

embalagem de vidro, apresentou os maiores valores com relação à luminosidade, maiores 

valores com relação à tendência para a cor amarela, consequentemente apresentando os 

menores valores, com relação à tonalidade verde. 

Palavras-Chave: Legislação Brasileira; Colorimetria; Acidez; Peróxidos; Saponificação 

 

ABSTRACT 

  

The objective of the present work was to evaluate and compare the quality and physical-

chemical parameters of olive oil, packaged in different packages. Three extra virgin olive oils 

packaged in three different packages were analyzed: plastic, glass and can. Analyzes of 

acidity index, peroxide index, saponification index and colorimetry were carried out. For the 

acidity index, the oils in glass and can packaging obtained means within the values 

established by Brazilian legislation (0.67 and 0.76% respectively); olive oil stored in plastic 
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packaging obtained the highest average, with a value outside the limits established by the 

aforementioned legislation (1.24%). For the Peroxide index, the olive oil sample packed in 

plastic packaging was the only one that showed a value above the pre-established limit by 

current Brazilian legislation (29.54 mEq/Kg), differing from the other samples packed in glass 

packaging and can (14.17 and 14.36 mEq/Kg respectively), at a significance level of 5%. For 

the saponification index, the olive oil sample from the plastic packaging showed a higher 

average (177.55 mg KOH/g) compared to the samples in glass and can packaging (173.85 and 

173.20 mg KOH/g respectively ), differing from them, at a significance level of 5%. For the 

Color Analysis, it was observed that the extra virgin olive oil, packaged in glass packaging, 

showed the highest values in relation to luminosity, the highest values in relation to the 

tendency towards yellow color, consequently presenting the lowest values, with in relation to 

the green hue. 

Keywords: Brazilian Legislation; Colorimetry; Acidity; Peroxides; Saponification 

 

1. INTRODUÇÃO 

O azeite de oliva extravirgem alcançou uma posição de importância nos hábitos 

alimentares da população, demonstrando um aumento significativo na demanda nos últimos 

anos (RODUI & TEIXEIRA, 2019). O consumo per capita no Brasil aumentou mais de 100% 

nos últimos 15 anos, com uma taxa de crescimento anual estimada entre 10% e 15% 

(AMBROSINI et al, 2019). Cada habitante consome, em média, cerca de 0,34 litros por ano, 

sendo esse dadocorrelacionado à conscientização crescente sobre os benefícios associados ao 

consumo de azeite de oliva extravirgem, evidenciando a preocupação da população em 

alcançar uma melhor qualidade de vida (FALLETE & LEITE, 2020). 

No território brasileiro, a regulamentação do azeite é realizada pelo Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), através das instruções normativas, que 

visam classificar o produto baseado em requisitos de identidade e qualidade, simultaneamente 

em que define a amostragem, o modo de apresentação e a marcação ou rotulagem das 

embalagens, de acordo com a classificação do produto (MAPA, 2012). 

As embalagens utilizadas para o armazenamento do azeite são: vidros, metais e 

tereftalato de polietileno (PET). As embalagens de vidrofornecem boas versatilidades de 
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volumes, formas e cores, além de ser a embalagem mais utilizada no mercado de azeite. Ela é 

impermeável à água e aos gases sendo considerado um dos melhores materiais para 

acondicionamento de azeite. As embalagens metálicas oferecem proteção total contra a luz, 

oxigênio, vapor de água e microorganismos, além de serem resistentes a diversos tipos de 

danos mecânicos. Por fim, as embalagens plásticas (PET) têm sido muito utilizadas para 

acondicionar óleos comestíveis por conta das suas características termoplásticas, brilho e 

transparência, além de boa resistência mecânica, estabilidade dimensional e química, baixo 

custo de produção e baixo peso (NOBRE, 2019). 

A vida de prateleira do azeite tem uma limitação ocasionada pela foto-oxidação, auto 

oxidação e lipólise. Durante o período de armazenamento pode haver degradação do azeite 

causando perda nas características sensoriais e nutricionais do produto, isso acontece devido 

uma série de reações químicas que envolve ácidos graxos insaturados, luz, umidade, 

temperaturas elevadas e oxigênio, acarretando a formação de hidroperóxidos, levando-os a se 

decompor em inúmeros outros compostos incluindo aldeídos, cetonas, álcoois e 

hidrocarbonetos (NOBRE, 2019). 

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar e comparar a qualidade dos 

parâmetros físico-químicos do azeite de oliva extravirgem, acondicionado em 3 tipos 

diferentes de embalagens. 
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2. MATERIAL E MÉTODOS 

 

2.1.OBTENÇÃO DAS AMOSTRAS 

  

As amostras foram obtidas no mesmocomércio de Pires do Rio-GO em novembro de 

2022, sendo uma amostra de azeite extravirgem acondicionada em embalagem de vidro na 

cor âmbar e da marca portuguesa Gallo; uma amostra acondicionada na embalagem de 

lata da mesma marca e por fim, uma amostra acondicionada na embalagemplástica na cor 

verde escura da marca argentina Cocinero. As amostras se encontravam na parte superior 

da prateleira do supermercado e no dia a temperatura encontrava-se na faixa dos 30ºC. As 

amostras seguiram do comércio diretamente para o laboratório onde iria ocorrer os 

ensaios, sendo armazenado em local seco e arejado, longe da incidência direta de luz. 

 

2.2.DETERMINAÇÕES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

As determinações físico-químicas foram realizadas nos Laboratórios de Química Geral 

do Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Goiano – Campus Urutaí. A 

análise de colorimetria foi realizada no laboratório de Entomologia, também pertencente 

ao Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Goiano – Campus Urutaí. Todas 

as análises relatadas no presente trabalho foram realizadas em triplicata. 
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2.2.1. Índice de Acidez 

 

Foram pesados2,0 g de cada amostra de azeite de oliva extravirgemem frascos 

Erlenmeyer de 125 mL, adicionando-se 25 mL de solução de éter-álcool (2:1) para 

titulação subsequente com hidróxido de sódio 0,1M, utilizando fenolftaleína como 

indicador. Os resultados foram expressos em g/100g de ácido oleico de acordo com IAL 

(2008).  

 

2.2.2. Índice de Peróxidos 

 

O índice de peróxido foi obtido através da oxidação do Iodeto de Potássio. Foram pesados 

5,0 g de cada amostra de azeite de oliva extra virgemem frascos Erlenmeyer de 250 mL, 

adicionando-se 30 mL da solução de ácido acético/clorofórmio (3:2) e 0,5 mL de solução de 

iodeto de potássio saturada recém-preparada. Em seguida, realizou-se titulação com solução 

de tiossulfato de sódio 0,1M. Os resultados foram expressos em mEq (miliequivalente) de 

peróxidos por 1000g da amostra, de acordo com a metodologia descrita pelo IAL (2008). 

 

2.2.3. Índice de Saponificação 

 

O índice de saponificação representa a quantidade necessária de álcali para saponificar 

uma determinada quantidade de amostra (NOBRE, 2019). Foram pesados aproximadamente 

5.0 g de cada amostra de azeite de oliva extravirgemem frascos Erlenmeyer de 250 mL, 

adicionando-se 50 mL de solução alcoólica de Hidróxido de Potássio(KOH). Em seguida foi 
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conectado ao condensador para uma leve fervura por 30 minutos até a completa saponificação 

da amostra. Após o resfriamento, foi adicionado 1 mL do indicador de fenolftaleína 1% e 

tituladas com solução de ácido clorídrico 0,5 mol até o desaparecimento da coloração rósea. 

 

2.2.4. Análise de Cor/Colorimetria 

 

A análise da cor/colorimetria foi realizada utilizando um fotocolorímetro portátil modelo 

CR-10 Plus, da fabricante Konica Minolta, com escala do sistema de cor CIELAB, em que 

são medidos os parâmetros L* luminosidade, em escala de 0 (preto) a 100 (branco), a* escala 

de tonalidades de vermelho(+ 60) a verde(- 60) e b* escala de tonalidades de amarelo (+ 60) a 

azul (- 60). (BARROSet al.,2019). 

 

2.3.ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

Os resultados foram tratados com a utilização do programa computacional Sensomaker® 

(NUNES & PINHEIRO, 2012), da Universidade Federal de Lavras. Os dados foram tratados 

realizando-se Análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey ao nível de significância de 

5%. 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

3.1.ÍNDICE DE ACIDEZ 

A análise de acidez é um parâmetro muito importante para avaliação de deformações 

sofridas pelo óleo em processos industriais ou por conservação inadequada; quanto menor o 

índice de acidez, melhor é a qualidade deste óleo (NOBRE, 2019). 

A Instrução Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012, estabelece que o índice de acidez 

seja igual ou menor que 0,8% para azeite extravirgem. Os azeites das embalagens de vidro e 

lata obtiveram médias dentro dos valores estabelecidos pela legislação brasileira; já o azeite 

armazenado em embalagemplásticaobteve a maior média, com valor fora dos limites 

estabelecidos pela referida legislação (Tabela 1). 

 

Tabela 1: Médias do Índice de Acidez 

Amostra Média (%) Desvio Padrão 

Plástico 1,24a 0,08 

Vidro 0,67b 0,08 

Lata 0,76b 0,08 

Fonte: Elaborada pelo Autor. Expoentes diferentes, na mesma coluna, indicam diferença significativa pelo teste 

de Tukey(p<0,05) 

 

Os resultados foram superiores quando comparados com os encontrados por NOBRE 

(2019), cujo trabalho analisou a qualidade das características químicas de quatro marcas (A, 

B, C e D) comercializadas de azeites de oliva extravirgem acondicionados em embalagens de 
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vidro e metálica, encontrando valores para índice de acidezentre 0,18 % e 0,36 %, estando 

ambos dentro dos valores estabelecidos pela legislação brasileira vigente. 

Os resultados estão em conformidade com os que foram encontrados por GOMES et. 

al. (2022), que, ao avaliar as características físico-químicas de cinco marcas de azeite de oliva 

extravirgem, armazenadas em embalagens de vidro (A, B, C e D),encontrou os valores para 

índice de acidezde 0,3% para a amostra da marca B, enquanto para as demais, o valor 

encontrado foi de 0,5%, estando, todas elas em concordância com a legislação brasileira 

vigente. 

 

3.2.ÍNDICE DE PERÓXIDOS 

 

O Índice de Peróxidos é um indicador muito significante no estádio inicial da oxidação, 

sua presença aponta o indício de deterioração do óleo. Quando sua concentração atinge um 

certo nível, ocorrem complexas mudanças, como a formação de compostos de baixo peso 

molecular, provindos de sua degradação (LANDGRAF et  al., 2020). 

A presença de peróxidos associa-se a fatores, como a exposiçãoà luz, aplicação de calor 

earmazenamento em recipientes que permitam a passagem do oxigênio.Os valores elevados 

deste índice indicam o processo degradativo, devido à, entre outros fatores, uma má 

preservação do azeite (NOBRE, 2019; SOUZA etal. 2022). 

As amostras armazenadas em embalagem de vidro e lata, respectivamente,apontaram 

valores (Tabela 2) dentro dos parâmetros estabelecidos pela Instrução Normativa n° 1, de 30 

de janeiro de 2012, que estabelece que o índice de peróxidos seja igual ou menor que 20,0 

mEq/Kg para azeite extravirgem. A amostra de azeite na embalagem de plástico, entretanto, 
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foi a única que apresentou um valor acima do limite pré estabelecido pela legislação brasileira 

vigente, diferindo das demais amostras, a um nível de significância de 5%.  

 

Tabela 2: Médias do Índice de Peróxidos 

Amostra Média (mEq/kg) Desvio Padrão 

Plástico 29, 54a 0,65 

Vidro 14,17b 0,70 

Lata 14,36b 0,02 

Fonte: Elaborada pelo Autor. Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferença significativa pelo teste de 

Tukey(p<0,05). 

 

 Os resultados encontrados neste trabalho para índice de peróxidos, são semelhantes 

aos resultados encontrados por SILVA et al. (2019), cujo trabalho analisou e comparou os 

índicesde peróxidosde 15 amostras de azeite comercializadas em vidro âmbar e expostos 

durante o expediente em temperatura ambiente; ele encontrou valores que variavam de 5,11 a 

14,6, com exceção da amostra N5, na qual o nível de peróxidos ficou em 30 mEq/Kg, estando 

acima do permitido pela legislação brasileira em vigor, indicando que a amostra já entrou em 

processo de oxidação. 

SOUZA et al. (2022) observou um aumento nos índices de peróxidos de 5,76 para 42,72 

mEq/Kg no 37° dia de armazenamento, nas amostras de azeite armazenadas na 

embalagemteste (vidro verde claro e aberto);em contrapartida, as amostras de azeite 

armazenadas na embalagem controle (vidro verde escuro e fechado) aumentaram seus índices 
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de 5,86 para 12,34 mEq/Kg no mesmo intervalo de tempo, apresentando uma menor variação, 

sendo esta última dentro dos parâmetros pré definidos pela legislação em vigor. 

 

3.3.ÍNDICE DE SAPONIFICAÇÃO 

 

DA CONCEIÇÃO et al., (2021) aponta que, o índice de saponificação mede o tamanho 

da cadeia dos ácidos graxos, presentes na composição da quantidade de lipídeos presentes na 

composição do óleo. Ou seja, quanto menor for o peso molecular dos ácidos graxos desse 

lipídeo, maior serão os valores do índice de saponificação. 

Todas as amostras apresentam valores médios próximos entre si para índice de 

saponificação (Tabela 3), no entanto, estão abaixo dos valores estabelecidos pela Instrução 

Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012, que estabelece que o índice de saponificação fique 

entre 184 e 196 mg KOH/g de amostra para azeite extravirgem. A amostra de azeite da 

embalagem de plástico apresentou uma média maior em relação as demais amostras, diferindo 

das mesmas, a um nível de significância de 5%. 

Tabela 3: Médias para Índice de Saponificação 

Amostra Média (KOH/g) Desvio Padrão 

Plástico 177,55a 0,95 

Vidro 173,85b 0,30 

Lata 173,20b 0,76 

Fonte: Elaborada pelo Autor. Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferença significativa pelo teste de 

Tukey(p<0,05). 
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NOBRE (2019) ao realizar análises comparativas de 4 marcas de azeite de oliva 

extravirgem, armazenados em embalagens de lata e vidro âmbar, também obteve valores 

abaixo dos pré estabelecidos pela legislação, variando entre 118,625 e 129,028 KOH/g, 

entretanto, o menor índice de saponificação é encontrado por este autor, estava na amostra 

armazenada em embalagem de vidro âmbar. 

BARROS (2019), que em seus trabalhos avaliou e caracterizou  os parâmetros de 

qualidade, atividade antioxidante e o perfil sensorial de azeites de oliva extravirgemde 

diferentes cultivares produzidos no sul de Minas Gerais, encontrou os valores de 138,25 

KOH/g e 177,19 KOH/g, estando também abaixo dos valores estabelecidos pela legislação 

vigente,  apesar de o referido autor citar que as mesmas se encontram dentro dos parâmetros, 

portanto, pode se destacar alguns fatores, para esses resultados, como a utilização de solvente 

para a extração,  podendo ser um possível fator de influência para essas medidas. 

 

3.4.ANÁLISE DE COR/COLORIMETRIA 

 

A coloração do azeite de oliva extra virgem, podevariar entre o verde claro e verde 

profundo até o amarelo ouro dependendo do teor de clorofila e carotenoides contidos no 

azeite, que são relacionados vários fatores, desde o cultivar da oliva, o índice de maturação, a 

zona de produção, as operações processuais de sua obtenção até as condições de estocagem 

(ALMEIDA, 2022). 

Os valores encontrados na análise de colorimetria das amostras, de acordo com os 

parâmetros L*, a*, b*, estão na Tabela 4. 
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Tabela 4: Médias para Análise de cor/ Colorimetria 

 

Amostra 

 

 

L* 

 

a* b* 

Média Desvio 

Padrão 

Média Desvio 

Padrão 

Média Desvio 

Padrão 

Plástico 4,43a 1,20 0,43a 0,20 3,23a 1,33 

Vidro 6,93a 0,40 0,53a 0,15 4,10a 0,26 

Lata 5,90a 1,55 0,63a 0,15 3,03a 1,48 

Fonte: Elaborada pelo Autor. Letras diferentes, na mesma coluna, indicam diferença significativa pelo teste de 

Tukey(p<0,05). 

 

Não houveram diferenças significativas entre as amostras de azeite extravirgem 

acondicionadas nas embalagens de plástico, vidro e lata, para a variável “Luminosidade”; 

entretanto, vale destacar que, a amostra armazenada em embalagem de vidro, obteve uma 

média de luminosidade maior quando comparada com as demais amostras, indicando uma 

tonalidade ligeiramente mais clara.  

No parâmetro a* também não houve diferenças significativas ao nível de significância 

de 5% para as amostras de azeite extra virgem, acondicionadas em embalagens de plástico, 

vidro e lata, indicando que as amostras encontram-seligeiramente na faixa vermelha (valores 

positivos). 

No parâmetro b* as amostras também não diferiram entre si, ao nível de significância 

de 5%, indicando que as amostras estão na tonalidade amarelada (valores positivos) A 

amostra acondicionada na embalagem de vidro possuíaa maior média quando comparada com 
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as demais, possibilitando a interpretação de que a amostra com a maior tendência ao amarelo 

em relação às demais amostras. 

 

4. CONCLUSÃO 

Foi possível avaliar a qualidade dos parâmetros físico-químicos dos azeites extravirgens 

acondicionados em embalagens de plástico, vidro e lata, sendo que as embalagens de vidro e 

lata possibilitaram a indicação de azeites com melhores parâmetros físico-químicos de acidez 

e índice de peróxidos. Os diferentes materiais de embalagem não influenciaram na cor e 

índice de saponificação.  
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bibliográficas estejam fora do padrão determinado ou com informações incompletas não serão 

publicados até que os autores tenham as referências totalmente adequadas às normas. 

- Caso necessário a equipe editorial da REBRAPA pode requisitar o envio de arquivos 

separados contendo as tabelas e figuras com resolução adequada para publicação impressa. 

  

Condições para submissão 

Como parte do processo de submissão, os autores são obrigados a verificar a conformidade da 

submissão em relação a todos os itens listados a seguir. As submissões que não estiverem de 

acordo com as normas serão devolvidas aos autores. 
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1. A contribuição é original e inédita, e não está sendo avaliada para publicação por outra 

revista; caso contrário, deve-se justificar em "Comentários ao editor". 

2. O arquivo da submissão está em formato Microsoft Word (DOC, DOCX e RTF). 

3. URLs para as referências foram informadas quando possível. 

4. O texto está em espaço duplo; usa uma fonte de 12-pontos; emprega itálico em vez de 

sublinhado (exceto em endereços URL); as figuras e tabelas estão inseridas no texto, 

não no final do documento na forma de anexos. 

5. O texto segue os padrões de estilo e requisitos bibliográficos descritos em Diretrizes 

para Autores, na página Sobre a Revista. 

6. Em caso de submissão a uma seção com avaliação pelos pares (ex.: artigos), as 

instruções disponíveis em Assegurando a avaliação pelos pares cega foram seguidas. 

7. Indicar, no momento da submissão, no mínimo 3 (três) potenciais revisores para o 

trabalho. Ao indicar, informar nome completo, e-mail para contato, instituição de 

afiliação e titulação (preferencialmente doutorado e de instituição distinta dos autores 

do trabalho). IMPORTANTE: A lista não deve ser incluída no manuscrito original. 

Tais informações podem ser incluídas no item "Comentários do autor" ao final desta 

página. 

8. Assegurar-se de que todos os autores preencheram os metadados no sistema da revista. 

As informações devem conter o nome completo dos autores, seu e-mail, número do 

ORCID*, departamento ou setor, nome da instituição por extenso, câmpus, cidade, 

estado e país.  

*ao copiar e colar o código ORCID, retirar a letra "s" do "https". 

IMPORTANTE: O autor para correspondência deve informar endereço completo com 

CEP. 

9. Pesquisa envolvendo seres vivos: Resultados de pesquisas relacionadas a seres 

humanos e animais devem ser acompanhados de cópia de aprovação do parecer de um 

Comitê de Ética em Pesquisa. 

  

Declaração de Direito Autoral 

Autores que publicam nesta revista concordam com os seguintes termos: 

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/index.php/rebrapa/about/submissions#authorGuidelines
https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/index.php/rebrapa/about/submissions#authorGuidelines
https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/index.php/rebrapa/about/editorialPolicies#peerReviewProcess
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a. Autores mantém os direitos autorais e concedem à revista o direito de primeira 

publicação, com o trabalho simultaneamente licenciado sob a Licença 

CreativeCommonsAttribution que permite o compartilhamento do trabalho com 

reconhecimento da autoria e publicação inicial nesta revista. 

b. Autores têm autorização para assumir contratos adicionais separadamente, para 

distribuição não-exclusiva da versão do trabalho publicada nesta revista (ex.: publicar 

em repositório institucional ou como capítulo de livro), com reconhecimento de 

autoria e publicação inicial nesta revista. 

c. Autores têm permissão e são estimulados a publicar e distribuir seu trabalho online 

(ex.: em repositórios institucionais ou na sua página pessoal) a qualquer ponto antes 

ou durante o processo editorial, já que isso pode gerar alterações produtivas, bem 

como aumentar o impacto e a citação do trabalho publicado (Veja O Efeito do Acesso 

Livre). 

  

Política de Privacidade 

Os nomes e endereços informados nesta revista serão usados exclusivamente para os serviços 

prestados por esta publicação, não sendo disponibilizados para outras finalidades ou a 

terceiros. 

  

 

 

ISSN: 2448-3184 

 

http://creativecommons.org/licenses/by/3.0/
http://creativecommons.org/licenses/by/3.0/
http://opcit.eprints.org/oacitation-biblio.html
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