Infraestrutura
e Recursos Humanos

Equipamentos analiticos de Gltima geracao,
equipe qualificada em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, atuando de acordo com a Instrucio
Normativa Nimero 01, de 30 de janeiro de
2012, do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA).

Coordenacio:

Eng. Agr., Dr., Pesquisador, Rogério Oliveira Jorge
rogerio. jorge@embrapa.br

Eng. Agr., Dr., Pesquisador, Enilton Fick Coutinho
enilton.coutinho@embrapa.br

Localizacao:
Sede da Embrapa Clima Temperado
BR 392 km 78 - Pelotas, RS.
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Principais Finalidades

* Aprimorar técnicas de suporte a pesquisa em
olivicultura desenvolvida na Regido Sul do Brasil
(avaliagoes fisicas, quimicas e sensoriais de
azeites de oliva);

* Realizar andlises para possibilitem a deteccdo de
adulterantes e contaminantes;

Apoiar ao Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, na fiscalizacdo da qualidade dos
azeites de oliva (nacionais e importados)
comercializados no Brasil.

Produtos

Azeite de oliva: obtido somente do fruto da
oliveira (Olea europaea L.) excluido todo e
qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por
processo de reesterificacao ou pela mistura com
outros dleos, independentemente de suas
proporc¢oes.

Oleo de bagaco de oliva: obtido do bagaco do
fruto da oliveira (Olea europaea L.) tratado
fisicamente ou com solvente, excluido todo e
qualquer 6leo obtido por processo de
reesterificacdo ou pela mistura com outros 6leos,
independentemente de suas proporgoes.

Classificacao

A °
e Tolerancias
A classificacao do azeite de oliva e do dleo de
bagaco de oliva, estabelecida em funcéao dos
requisitos de identidade e qualidade (percentual

de acidez livre, indice de perdxidos e da extingdo
especifica no ultravioleta), é dividida em:

I - azeite de oliva virgem,;

II - azeite de oliva;

III - azeite de oliva refinado;

IV - 6leo de bagaco de oliva;

V - éleo de bagago de oliva refinado.

Analises Realizadas
no Laboratorio

- Acidez livre;

- Indice de peroxidos;

- Extincao especifica no ultravioleta (270nm;
delta k; 232nm);

- Caracteristicas sensoriais do grupo azeite de
oliva virgem;

- Ceras;

- Composicao de 4cidos graxos;

- Composicao de esterois;

- Indice de saponificacéo;

- Umidade;

- Material insaponificavel;

- Impurezas insoltaveis;

- Indice de iodo;

- Teor de arsénio;

- Teores de chumbo, ferro e cobre.
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