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Resumo

A Associagao de Produtores de Azeites da Beira Interior (APABI) é a entidade
gestora da Denominacao de Origem Protegida (DOP) — Azeite da Beira Interior (Azeite
Beira Baixa e Azeite Beira Alta). Neste ambito procede anualmente a recolha de
amostras de azeite dos seus associados, para controlar laboratorialmente a qualidade
dos azeites produzidos.

Na sequéncia deste controlo foram analisadas 57 amostras de azeite da
campanha 2007/2008, com o objectivo de avaliar os critérios de qualidade (acidez,
indice de perdxido, absorvancias no ultra-violeta (Ky7o € Ko32) € exame organoléptico)
estabelecidos para azeite virgem. Posteriormente procedeu-se a sua classificagcdo de
acordo com o Regulamento (CE) n°® 1989/2003 de 6 de Novembro.

Os resultados obtidos mostram que apesar da introducao, nos ultimos anos, de
melhorias consideraveis na produ¢do de azeitona e nas tecnologias de extracgdo na
Beira Interior, continuam a produzir-se azeites que nao cumprem os critérios
comunitarios, nomeadamente no exame organoléptico, dado que 36,6% das amostras

analisadas sensorialmente foram classificadas como azeite lampante.

Palavras-chave: Azeite virgem; Acidez; indice de Peréxido; Ko7o € Kazp;, exame

organoléptico.
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Abstract

The Association of Producers of Virgin Olive Oils of Beira Interior (APABI) is the
manager of the Protected Designation of Origin (PDO) — Virgin olive oil of Beira Interior
(Virgin olive oil Beira Baixa and Virgin olive oil Beira Alta). Annually this association
collects samples to monitor the quality of the virgin olive oil produced.

In 2007/2008 campaign 57 samples of virgin olive were analyzed to assess the
quality criteria established for virgin olive oil, according to Regulation (EU) N°
1989/2003 of November 6.

The results showed that despite the introduction in recent years, of
improvements in the quality of virgin olive oil extracted in Beira Interior, still is produced
virgin olive oil that does not meet the EU criteria, particularly in what concerns sensory

evaluation, as 36.6% of the samples tasted were classified as lampante oil.

Key words: Virgin Olive Oil; Acidity; Peroxide Index; Ky;o and Kz, Sensory

Evaluation.




