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Resumo

O presente trabalho foi realizado na OLIVILABOIMCOOP, CRL e teve por
objectivos analisar os principais aspectos relacionados com a qualidade e seguranca
alimentar do azeite virgem extraido neste lagar.

Tendo por base a ficha técnica de fiscalizagdo da ASAE (Autoridade de
Seguranca Alimentar e Econdmica), foram avaliados itens relacionados com a
aplicacdo do Reg (CE) N° 852 de 2004.

Desenvolveram-se ainda actividades no ambito do controlo de qualidade da
azeitona e azeite no inicio do processo de extrac¢do (campanha 2008/09), bem como
dos azeites armazenados em depdsito da campanha 2007/08. A qualidade dos azeites
virgens foi avaliada pela determinacdo dos seguintes parametros fisico-quimicos:
acidez, indice de perdxido e absorvancias no ultra-violeta.

A nossa analise permite concluir que o presente lagar devera proceder a um
maior apoio ao olivicultor/sécio nomeadamente nas praticas agrondmicas que

influenciam a qualidade do azeite

Palavras-chave: azeite virgem, processo de extrac¢do, HACCP, critérios de qualidade



Abstract

This work was carried out in OLIVILABOIMCOOP, CRL and aimed to analyze
the main aspects related to food quality and safety of virgin olive oil obtained in this
mill.

Based on the ASAE check-list an audit programme was carried out in order to
analyse the application of Reg (EC) N° 852/2004.

There were also developed quality control activities of olives and olive oil in the
extraction process, as well as during storage. The quality of virgin olive oil was
evaluated by determining the following physical and chemical parameters: acidity,
peroxid value and UV absorbances.

This work shows that the olive mill should give more support to the farmers

namely in agronomic practices that influences virgin olive oil quality.

Keywords: virgin olive oil, extraction process, HACCP, quality criteria



