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RESUMO

Neste estudo abordam-se os principais aspectos envolvidos no controlo de
qualidade, de uma linha Pieralisi de extrac¢do continua de azeite. Realizaram-se
colheitas de amostras de azeite, bagago e aguas russas em trés periodos distintos da
campanha. Os pardmetros de qualidade controlados no azeite sdo sobretudo expressivos
no que se refere a acidez, verificando-se que no final da campanha se produziu
praticamente s6 azeite lampante. O indice de perdxidos e as absorvéncias no
ultravioleta estavam, contudo, compreendidos entre os limites legais.

Verificaram-se grandes perdas de azeite quer no bagago, quer nas aguas russas e
as aguas industriais evidenciaram estar microbiologicamente contaminadas.

Em geral, conclui-se que, para o sistema em causa, ha procedimentos a rever e a

melhorar no sentido de obter um azeite de boa qualidade e a rentabilidade do lagar.



