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VERIFICAÇÃO DA METODOLOGIA ANALÍTICA PARA DETERMINAÇÃO DO ÍNDICE DE PERÓXIDOS EM AZEITE DE OLIVA
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Resumo 

O azeite de oliva é considerado um óleo estável devido a sua composição de ácidos graxos e à presença de antioxidantes naturais, que incluem carotenóides, tocoferóis e compostos fenólicos. Entretanto, fatores como tempo, temperatura e presença de luz promovem a oxidação dos ácidos graxos insaturados resultando na formação de peróxidos e compostos de menor massa molar. Objetivou-se neste estudo a determinação dos limites de detecção e quantificação, na análise de índice de peróxidos (IP) em azeite de oliva. Por meio da variação da massa de amostra utilizada na análise verificou-se a influência nos resultados obtidos. O estudo foi conduzido seguindo o planejamento fatorial 2² com adição de pontos centrais e análise de superfície de resposta na interpretação dos resultados. O limite de detecção obtido foi de 1,25 meq.kg-1 e o limite de quantificação foi de 3,76 meq.kg-1. A exposição do azeite de oliva à temperatura de 100±2 ºC durante o tempo de 180 min resultou no aumento do IP de 1,9 meq.kg-1 para 6,16 meq.kg-1, utilizando a metodologia padrão. A diminuição da quantidade de amostra de 5 g para 1 g na execução da análise resultou na elevação do índice de peróxidos, apontando uma tendência de superestimação nos resultados. 
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