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Resumo
A Associacao de Produtores de Azeite da Beira Interior (APABI) é uma associacao que

representa 40% do total do azeite produzido na Beira Interior e é a entidade gestora da
Denominacao 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 analises fisico-quimicas das amostras recolhidas. Posteriormente, selecionaram-
se azeites que estavam conforme a categoria de “azeite virgem extra” pelos critérios quimicos e
procedeu-se ao exame organolético no laboratério de analise sensorial da ESACB.

Os resultados mostram que os lagares de prensas, em geral, apresentam valores médios
mais elevados de acidez, em resultado de maiores deficiéncias no armazenamento da matéria-
prima e do periodo de tempo que decorre até a elaboracao da azeitona. Dos azeites avaliados

sensorialmente (20 amostras), 75% estavam conforme a categoria de azeite virgem extra.
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Abstract
In Beira Interior Region APABI (Associacao 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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