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Resumo 

A APABI, Associação de Produtores de Azeite da Beira Interior, é uma 

organização que engloba actualmente 43 lagares e 60 olivicultores, sendo também a 

entidade responsável pela gestão da Denominação de Origem Protegida (DOP) Azeite da 

Beira Interior: Azeites da Beira Baixa e Azeites da Beira Alta.  

Anualmente, durante o período de laboração dos lagares, a APABI efectua visitas 

aos seus associados durante as quais retira amostras de azeite para posterior análise. No 

presente trabalho acompanharam-se as auditorias efectuadas pela APABI aos lagares 

dos seus associados na campanha 2008/09, analisando os principais aspectos da 

aplicação do Regulamento (CE) Nº 852/2004. Posteriormente procedemos à análise 

química das amostras de azeite, respectiva análise estatística dos resultados, 

comparando-os com os resultados da campanha anterior (2007/2008).  

Dos resultados obtidos, concluiu-se que apesar das melhorias introduzidas nos 

últimos anos, quer a nível do processo tecnológico, quer nas condições de laboração dos 

lagares em geral, continuam a ser produzidos azeites que não cumprem os critérios 

químicos de qualidade do azeite com cerca de 7% de azeites lampantes.    
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Abstract 

APABI, Olive Oil Producers Association of Beira Interior, is an organization which 

includes, 43 oil mills presses and 60 olive growers. It is also the responsible entity for the 

management of Protected Designation of Origin (PDA) Olive Oil of Beira Interior: Beira 

Baixa Olive Oils and Beira Alta Olive Oils. 

 During the laboration period APABI visits his associates, and collects olive oil 

samples for chemical analysis. In the present work we followed the auditing visits of APABI 

in order to evaluate the main aspects of the application of the Regulation (CE) Nº 

852/2004. Afterwards, a chemical and statistical analysis of the gathered olive oil samples 

was done, in order to compare the results with the previous campaign (2007/2008). 

 Although the improvements introduced in the last years, both in the technological 

process and in good hygiene practices, this work shows that, in what concerns chemical 

characteristics, about 7% of lampante virgin oil are still produced.


