
https://minerva.ipcb.pt

Instituto Politécnico de Castelo Branco

Meliciano, Andreia Sofia dos Santos

Critérios de qualidade de azeites virgens vs
tecnologia de extração
https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/497

Metadados

Data de Publicação 2012

Resumo A Associação de Produtores de Azeite da Beira Interior (APABI) é uma
associação que representa 40% do total do azeite produzido na Beira
Interior e é a entidade gestora da Denominação de Origem Protegida
(DOP) - Azeites da Beira Alta e Azeite da Beira Baixa. No presente
trabalho acompanharam-se as visitas aos lagares associados da APABI
e realizaram-se as análises físico-químicas das amostras recolhidas.
Posteriormente, selecionaramse azeites que estavam conforme a categoria
de “azeite virg...

Editor IPCB. ESA

Palavras Chave Azeite Beira Interior, Lagares, Alterações químicas, Exame organolético,
Boas práticas

Tipo report

Revisão de Pares Não

Coleções ESACB - Engenharia Biológica e Alimentar

Esta página foi gerada automaticamente em 2024-04-27T10:57:39Z com
informação proveniente do Repositório

https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/497


Instituto Politécnico de Castelo Branco 
Escola Superior de Agrária 

Critérios de Qualidade de Azeites Virgens vs 
Tecnologia de Extração

Andreia Sofia dos Santos Meliciano 

Relatório de estágio apresentada ao Instituto Politécnico de Castelo Branco para cumprimento 
dos requisitos necessários à obtenção do grau de Licenciatura em Engenharia Biológica 
Alimentar, realizado sob a orientação científica da Professora Maria Fátima Peres, do 
Departamento de Escola Superior Agrária do Instituto Politécnico de Castelo Branco 

2012 



ii

Aos meus pais e irmãos… 



iii

Agradecimentos 

A realização deste trabalho é um capítulo final do meu percurso na Escola Superior Agrária de 

Castelo Branco, em que bastantes pessoas contribuíram para que fosse realizado. Manifesto o 

meu sincero agradecimento e gratidão. Em especial: 

   Aos meus pais e aos meus irmãos, por todo o apoio durante o curso e estágio, por terem feito 

tantos sacrifícios para meu benefício, pois sem eles não teria sido possível chegar ao fim deste 

trabalho. 

Aos meus amigos, que me apoiaram incondicionalmente e por todos os momentos inesquecíveis 

passados.  

A professora Fátima Peres por toda a disponibilidade, orientação, paciência, compreensão, 

conhecimentos transmitidos e incansável ajuda.  

A Engenheira Ana Domingues, Técnica da APABI pelo tempo e paciência despendidos durante o 

estágio e pelo apoio e conhecimentos transmitidos, foi muito importante não só para a minha 

evolução profissional mas também pessoal.  

As Engenheiras Cecília Gouveia e Conceição Vitorino por todo apoio e dedicação, disponibilidade 

que demonstraram ao longo do meu trabalho. 



iv

Palavras chave 
 Azeite Beira Interior, lagares, alterações químicas, exame organolético, boas práticas. 

Resumo 
A Associação de Produtores de Azeite da Beira Interior (APABI) é uma associação que 

representa 40% do total do azeite produzido na Beira Interior e é a entidade gestora da 

Denominação de Origem Protegida (DOP) - Azeites da Beira Alta e Azeite da Beira Baixa. 

No presente trabalho acompanharam-se as visitas aos lagares associados da APABI e 

realizaram-se as análises físico-químicas das amostras recolhidas. Posteriormente, selecionaram-

se azeites que estavam conforme a categoria de “azeite virgem extra” pelos critérios químicos e 

procedeu-se ao exame organolético no laboratório de análise sensorial da ESACB. 

Os resultados mostram que os lagares de prensas, em geral, apresentam valores médios 

mais elevados de acidez, em resultado de maiores deficiências no armazenamento da matéria-

prima e do período de tempo que decorre até à elaboração da azeitona. Dos azeites avaliados 

sensorialmente (20 amostras), 75% estavam conforme a categoria de azeite virgem extra. 
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Keywords 
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Abstract 
 In  Beira Interior Region APABI (Associação de Produtores de Azeite da Beira Interior) is 

an association that represents 40% of the total olive oil produced in the region and is the 

manager of the Protected Designation of Origin (PDO) – Virgin Olive oil from Beira Alta and Beira 

Baixa. 

 Audits to olive mills of APABI associates were performed and sampling of olive oils were 

done in the deposits. Analysis of quality criteria – acidity, peroxid index and UV absorvances - 

were performed. Thereafter, in olive oils that were on the category of "extra virgin olive oil" by 

chemical parameters, organoleptic assessment was fulfilled by a trained panel. 

 The results showed that olive oils from press technology had higher acidity, mainly due 

to storage of olives in bags and the time of storage before olive oil extraction. After organoleptic 

assessment of virgin olive oils (20 samples), 75% of the samples were in accordance with the 

category of “extra virgin olive oil”. 
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