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 Norma utilizada Limites Resultados 
Outros 

Resultados 

Caracterí
sticas 

Organolé
pticas 

Aspecto   Amarelo típico  

Odor   Depende grau 
desodorização 

 

Cor   Típica  

Sabor   Típico  

 

Caracterí
sticas 
Físico-

Químicas 

Acidez IUPAC 2.201  1,75 % Máx  

Índice de saponificação IUPAC 2.205  33-42  

Matéria insaponificável OICC 102-1988  0,35% máximo  

Índice de peróxidos  IUPAC 2.501  4,0 Máx  
 

Caracterí
sticas 

Microbiol
ógicas 

Aeróbios mesofilos OICCC 118-1990 1000 UFC/g Satisfatório  

Bolores e Leveduras OICCC 118-1990 50 UFC/g Satisfatório  

Enterobactérias/g OICCC 118-1990 Negativo Satisfatório  

Salmonella/250 g OICCC 118-1990 Negativo Satisfatório  

      


