REGRAS DE PRODUGCAO DO AZEITE DE MOURA

0. HISTORIAL

{(ver anexo 1)
1. NOME DO PRODUTO:
Azeite de Moura

2. DESCRICAZO DO PRODUTO:

0 Azeite de Moura satisfaz a definig¢do constante nas alineas a),

b) e ¢) do n2 1 do anexc ao Regqulamento CEE 136/66 e suas
alteragOes e possul as caracteristicas gue constam do anexe 1 do
Regulamento CEE 2568/91 e suas alterac¢des. E obtido por processos
mecanicos, a partir de azeitonas das variedades galega, verdeal e
cordovil que produzem um azeite com caracteristicas quimicas e
sensoriails proprias. Trata-se de azeites com cheiro e sabor a fruto
gue lhe sdo dados pelas variedades galega e verdeal e ricos em
dcidos gordos monoinsaturados gque advém principalmente da variedade
cordovil. O azeite tem uma cOr amarela-esverdeada. A variedade
verdeal entra na composigdo do azeite com um maximo de 15 - 20%, a

variedade cordovil com um minimo de 35 - 40% e a variedade galega

com ¢ resto.

(ver anexo 2: quadro tipo das caracteristicas quimicas e sensoriais

do Azeite de Moura)

3. AREA GEOGRAFICA:

A area geografica delimitada, no interior da gual tem lugar a

produgao de azeitonas e o fabrico de azeite & constituida pelos

sequintes concelhos e freguesias:



Mo e
. Cconce'lho: Moura; freguesias: Povoa de Sao Miguel, Amareleja,

5. Jodo Baptista, 8. Agostinho, S. Amador, Safara, S. Aleixo

da Restauracédoc e Sobral D'Adiga;

. Concelho: Serpa; freguesias: Pias, Vale de Vargo, Vila Verde

de Ficalho, Brinches, S.Maria, Salvador e Vila Nova de S. Bento.
. Concelho: Mourao; freguesias: Granija.

(ver anexo 3: mapa das freguesias)

4. ELEMENTOS QUE JUSTIFICAM A LIGAGCAO COM O MEIO GEOGRAFICO:

A zona demarcada caracteriza-se por uma certa homogeneidade de sclos
e climas, com declives suaves e moderados onde predominam as varie-
dades Cordovil, Galega e Verdeal. £ destas caracteristicas, expressas

no estudo incluido no anexo 4 que se obtém o Azeite de Moura.

S. GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO:

5.1. SO poderdo utilizar a Denominagido de Origem os produtores
para o efeito autorizados pelo Agrupamento de Produtores Coope-

rativa Agricola de Moura e Barrancos (CAMB).

5.2. A autorizagaoc s podera ser concedida aos produtores de azeite

gue, cumulativamente:

a) possuam instalagdes industriais situadas na area geografica

de produgdo definida em 3;

b) utilizem apenas azeitona proveniente de olivais existentes

em exploragoes situadas na area geografica referida;

¢} produzam o azeite de acordo com as condigoes estabelecidas

nestas 'Regras de Producdo';



d) se submetam ao regime de controlo e certificagado previsto

neste documento;

e) assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as

disposigOes previstas neste documento.

5.3. A autorizacgdo prevista no nimero anterior depende da prévia
verificagdo, a efectuar pelo OPC a pedido do agrupamento de
produtores CAMB, das condigdes de produgdo de azeitona e de azeite

constantes da sec¢do 6, designadamente guanto aos seguintes aspectos:
a) caracteristicas da matéria-prima;

b) condicoes de colheita, acondicionamento, transporte e

conservagao da azeitona;

¢) regras técnicas e higiénicas observadas na produgao de

azeite;

d) regras de acondicionamento do azeite.

6. CONDICOES DE RECEPCAO DA AZEITONA E DE PRODUCAOC DE AZEITE:

Por cada produtor autorizado pelo Agrupamento de Produtores CAMB
a utilizar a denominacgdo de origem (DO) 'AZEITE DE MOURA' sera
elaborado um Registo Descritivo, cujo modelo de ficha constitui
o anexo 5 a este documento, e do qual deverdao constar elementos
actualizados relativos 3 proveniencia da azeitona utilizada, as
condigoes efectivas de produgao,recepgao e as condigdes tecno-

logicas existentes.

(ver anexo 6 ; condigdes de produgdo do 'Azeite de Moura')

7. REGISTO DOS PRODUTORES:

. Os candidatos aoc uso da DO deverdao preencher uma ficha identica,
cujos dados serao posterior e localmente verificados pelo OPC e

submetidos a apreciacdo do Agrupamento de Produtores CAMB.



£ da responsabilidade dos produtores de azeite a comunicagdo ao
Agrupamento de Produtores CAMB a actualizagdo dos elementos

constantes do Registo Descritivo referido em 6.

Os produtores de azeitona destinada a produgdao de 'Azeite de
Mcoura' deverao possuir e manter actualizado um registo do qual

constem as quantidades de azeitona destinadas 3 producdo do azeite

referido.

Os produtores de azeite autorizados a usar a DO deverao igualmente
possuir e manter actualizado um registo diario do gqual deverao
constar o nome dos fornecedores de azeitona, as guantidades de
azeitona recebidas de cada produtor e a quantidade de azeite
produzido. Os produtcres de azeite deverao também possulr e manter
actualizado um registo diario relativo 3s quantidades deadzeite
certificadoc e nao certificado, devendo ser possivel rastrear o

azeite pelo menos até ao seu dia de produgdo.

Todos os produtores de azeitona e de azeite serac objecto de acgdes
regulares de controlo, a efectuar por agentes do OPC, devendo-lhes
ser prestada toda a colaboragao requerida para a elaboracao do seu
trabalho. As acg¢des de controlo deverdao ter uma periodicidade média
de 7 dias, podendo, no entanto, esta periodicidade ser aumentada ou

diminuida face a razdes técnicas, sempre justificadas.

Os produtores de azeite tém o direito de exigir uma cdpia do rela-
tdrio da acgao de controlo, devidamente rubricada pelo agente do

OPC e pelo produtor de azeite (ou seu agente).

O azeite que nao obedegca as regras de produgio estipuladas podera

ser vendido como azeite, mas é-lhe inteiramente vedado o uso da

DO “"AZEITE DE MOURAY,

8. SANCOES:

8.1. A violagao do disposto nestas Regras de produgdo pelos
produtores registados, averiguada em processc instauradc para o

efeito & passivel das seguintes sancgdes:



a) Advertencia registada;

b) Suspencdoc da autorizacgdo

por uma periodo superior ou

c) Suspengao da autorizacgao
produtor demeonstre de forma

as regras estabelecidas e a

de uso da denominac¢dao de origem

igual a 1 ano;

por tempo indeterminado, até gque o
inequivoca, estar disposto a cumprir

adoptar todas as condig¢des indispen-

saveis para a produgao de "AZEITE DE MOURA".

8.2. A instauracdo dos processos e a aplicacido de sangdes é da

competencia da direcgao do Agrupamento de Produtores CAMB, havendo

possibilidade de recurso das decisoes para a Assembleia Geral.




. ANEXO 1 .

HISTORIAL:

A oliveira, arvore padrd3oc da agricultura portuguesa desde os
tempos mais remotos, resistente 3 seca e de facil adaptagdo aos
terrenocs pedregosos, deixou vestigios da sua presenga no nosso

territdrio desde a longinqua idade do bronze,

Exemplar de porte médio, estimava-se, no uGltimo gquartel do nosso
século, ter atingido 50 milhSes de unidades plantadas, envolvendo
cerca de 85% das explorag¢des agricolas portuguesas activas gue,
além de outros produtos, n3o perdiam de vista, em maior ou menor

escala, o interesse e a exploragac do olival.

As condigGes climatéricas do pals, impares na Europa, se fica a
dever ¢ exito desta antiquissima cultura, gue os Romanos encontrar
no nosso territdrio e se limitaram a disciplinar e a desenvolver.
Estrabdc refere exportagdes para Roma de magnifico azeite prove-
niente da planicie alentejana e Plinio admira-se da nossa arte de
aparar as oliveiras que sabiamente cultivamos entre as searas,
técnica gue chegou aos nossos dias sob a designagdo de olival

espagado.

Reconhecendo o papel decisivo que a Histdria atribui & romanizagao
valera a pena recordar que o termo azeite veio até& nds através do

Arabe, que por sua vez, o herdou dos Caldeus e Assirios.

A cristianizagdo da Ibéria virid reforgar os lagos gue ligavam, ha

muitos séculos, os povos indigenas ao precioso dleo.

De excepcional importancia na alimentagidc, o azeite fol simulta-
neamente utilizado na iluminagdo, servindo de combustivel nos
mais diversos instrumentos, desde os lampadarios ds lucernas e
das modestas candeias aos candelabros de ouroc dos templos das
divindades e dos palacios dos grandes senhores. Aderindo ao
Cristianismo, pelo qual se bateu ao mesmo tempo gue talhava as
fronteiras do seu territério, o povo portugués aceitaria a dimen-
sdo simbdlica sagrada do azeite, como aceitara, muitos séculos
antes, a sua excelencia alimentar e a sua utilidade como combus-

tivel iluminante.



Ao longo dos séculos o famoso Oleo vegetal teve importancia

comercial decisiva em Portugal.

A oliveira e o azeite nao perderam a sua posigdo prelivigiada na
cultura do povo portugués. Radicou-se nos hdbitos alimentares,
manteve-se simbdlicamente na iluminagdoc dos templos, baptizou
pessoas e povocagdes, criou festas ciclicas, inspircou os poetas,

influenciou o folclore e o artesanato.

Como hd mil, h& oitocentos ou hd cem anos, o sabio povo que elegeu
o azeite e com ele manteve convivico intimo e plural continua a

preferi-lo, apesar de todas as novidades surgidas nos ultimos anos.

'TAO0 FINO COMO O AZEITE DE MOURA' diz o povol

Também a Moura a oliveira e o azeite estdo ligados desde tempos
longinquos, pois ja ©os romanos agui vieram encontrar a cultura da
oliveira e a produgdc do azeite. Ainda hoje se podem encontrar

oliveiras milendrias na regiao.

Também a Moura esta ligada a fama da finura e excelencia do seu

azeite desde gpocas gue se perdem no tempo!

Moura possuiu, até & Revolucao de Abril de 1974, o maior olival da
Europa (todo junto e pertencente a uma s& pessoa). Ficava na

Herdade dos Machados e tinha 1500 hectares.

Encontra-se também no concelho, na Serra do Scbral, a zona mais
produtiva do pais, onde as azeitonas tém um rendimento de cerca

de 24% nos anos normais, podendo atingir os 40% em anos excepciorais.

Situa-se ainda, na cidade de Moura, um antiquissimo lagar de varas,
cuja idade se perde no tempo, mas que &, talvez, o Gnico na Penin-
sula Ibérica em tdoc bom estado de conservacao. 0 lagar foi actual-

mente restaurade com a ideia de instalar ai um museu do azejte.

0 dia-a-dia do povo de Moura girou sempre & volta do azeite:
funcionava como forma de pagamento - ainda hoje had pessoas gue se
recordam de receber, além de outros produtos, 5 litros de azeite

como salario. Utilizavam-no como medicamento pois tinha o dom de



curar todas as feridas (grande poder cicatrizante): as feridas das
parelhas de animais causadas pelos arreios, as feridas dos caes e

de todos os animais em geral - porcos, ovelhas, etc. Também as
feridas das pessoas se curavam com azeite, como por ex2 as nadegas
das criangas gquando estavam 'assadas'. Servia ainda para desparasitar

animais e pessoas, livrando-os das carracgas.

Na culindria, pode-se dizer que toda a alimentacac da regiao era 3
base do azeite: ensopado de borrego, as migas, a agorda, a sopa de
beldroegas e queijo fresco, todos os fritos, os bolos de azeite,
as popias feitas com sobras de pdao e azeite. Também ao pegueno-
~almogo se comia a famosa tiborna: os homens que Iam muito cedo
para os lagares, para acender as caldeiras, agqueciam pac na chapa
da fornalha e regavam-no com azeite. Na conservacao dos alimentos
tinha o azeite um papel importante: os enchidos e os gueijos

guardavam-se, de um ano para o outro, em enormes potes de barro

cheios de azeite.

0 azeite usado na conservagdo dos alimentos, e que se tornava
ran¢oso ao fim de algum tempo tinha ainda muitas utilizagdes para
o povo de Moura: nas candeias, como fonte de iluminagdo, como

lubrificante e ainda para untar arreios e outras pegas de cabedal.

Ainda hoje o azeite mantém a sua funcionalidade em Moura: a ali-
mentagdo continua a ser 3 base de azeite - mantém-se até o habito
de comer pdo torrado {'torradas') regadas com azeite e polvélhadas
de sal e agucar; Permanece a conservagao dos gqueijos e enchidos em
azeite; continuam a curar-se as feridas e a tirar carragas com ©
precioso d6leo; existe, ainda, por vezes o habito de se pagar certos
servigos com azeite {(como complemento do salario) e, principalmente
no campo, nos '‘montes alentejanos', subsiste o azeite como fonte de
iluminag¢do, como lubrificante e como unguento para os arreios e

outras pegas em cabedal.

Também ainda hoje se reconhece a finura e excelencia do azeite de
Moura. O provérbioc 'tdao fino como o azeite de Moura' continua vivo
na linguagem das pessocas. Moura obteve a medalha de ourc no

concurso nacional para o melhor azeite realizado em Campo Maior em

1992 !



-ANEXO

2.

QUADRO TIPQ DAS CARACTERISTICAS QUIMICAS E SENSORIAIS

DO AZEITE DA REGIAQ DEMARCADA DE MOURA

ACIDEZ  MAX. 1 ou 1.

5

LOEXTRA L--P‘v’IRGEM

INDICE PERDXIDOS
MAX. 15

ABSORVENCIAS

K 232 - Max.
K 270 - Max.
AE

Max .

DOMINANTE

577 a 579 nm

TRILINOLETINA

Max, 0,2

TRIGLICERIDOS

LLL OLLn PLL
Vest.0,2 0,1-0,3 Ves

POL  PPL 000

2,0
0,20
0,01

n

t'

OLL  00Ln  PLL POLN 0oL

0,3-1,0 1,6-1.8 0,5-0,7 0,1-0,2  8,0-11,0

'//’_\7

P00 (PPO S F © PSLL St00 PSt0

NI

3,0-4,5 0,2-0,3 44-52  21-25 2,6:4,0 0,1-0,3 4,0-5,5 1,0-1,1

e

ACIDOS GORDOS

Cl4 : 0 Max. 0,1
€6 : 0 8,5 - 15
C17 : 0 Max. 0,2
cig : 0 1,5 ~ 3,5
€20 : 0 Max. 0,7
€22 : 0 Max. 0,3

€24 :
€16 :
17 :
ci8 :
€18 :
€18 :

[ % T . T Y e ]

Max. 0,2 €20 : 1 Max. 0,3
0,5 - 2.5

Max. 0,3

75 - 80

3,5 - 8,5

0,5 - 0,9



ACIDOS GORDOS TRANS

Trans oleicos < 0,030
Trans linoleicos + linolénicos < 0,050

ALCOOIS ALIFATICOS
Max. 250 mg/Xg.
ESTERGIS

COLESTEROL <L 0,5
BRASSICAESTEROL < 0,1
CAMPESTEROL < 4,0
ESTIGMASTEROL < CAMPESTEROL
(. SITOSTEROL > 75
(3. SITOSTEROL ~APARENTE > 93,0
A 7 - ESTIGMASTEROL £ 0,5

TOTAIS  MIN 1000
ERITRODIOL + UVAOL

MEX. 4,5
CARACTERTSTICAS ORGANOLEPTICAS

MIN. 6,0



. ANEXO 3 .

MAPA DAS FREGUESIAS '




. ANEXO 4 .,

0 estudo realizado encontra-se ja na posse do I.M.A.I.A.A.



\ &

AREA OCUPADA PELAS PRINCIPAIS
VARIEDADES NO CONCELHO DE SERPA

AREA (ha)
2000

1500

1000 |

900 i

é.? R s & L

PIAS  BRINCH FICALH V.VARG V.NOVA SALVAD  S.MARI
FREGUESIAS
Bl GALEGA VERDEAL

4 CORDOVIL XN OUTRAS
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AREA OCUPADA PELAS PRINCIPAIS
VARIEDADES - CONCELHO BARRANCOS

AREA (ha)
350

300

250

200

150

100

50 g

i e
........................................

O e e

Bl cALEGA VERDEAL

77 corpovi BN ouTRAS



AREA OCUPADA PELAS PRINCIPAIS
VARIEDADES NO CONCELHO DE MOURA

2500 '

2000

18500

1000

500

e 00

SOBRALS.AGOST S.U.BAP POVOA AMAREL SAFARA S.AMAD S.ALEIX

| eYNE=eY VERDEAL
FONTE : DECLARACOES DE CULTURA

3 CORDOVIL OUTRAS
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AREA OCUPADA PELAS PRINCIPAIS
VARIEDADES - CONCELHO DE MOURAQO

AREA (ha)
1200
1000
800 [~
400 R S
200

VA
0 i PR
MOURAQ GRANJA
FREGUESIAS

Bl cALEGA VERDEAL

7] corpovil BN OUTRAS



REGIAO DEMARCADA

AREA DAS VARIEDADES DA

47%

28%

25%

%

%

70%

60%

50%

40%

30%
20%
10%

0%

GALEGA VERDEAL

CORDOVIL



RELACAO ENTRE AREAS DA REGIAO
DEMARCADA E TOTAL ESTUDADA

HA (milhares)
350

300

248

250

710 0] M—

15 O T ——

100 it bttt et ettt .

28
210 e .

O

TOTAL REG.DEMARCADA

B AREA ESTUDADA AREA OLIVAL

aa




- ANEXO 5 .

EQLETIH DE IDENWTIFICACAC
OLIVAT

NOME DO OLIVAL ————————mm————— LOCALIZACAD ——om——mmm——
FREGUESIA ——————-—mmmrmme - CONCEILHO —— e e
PROPRIETARICG/RENDEIRO———~—m e e
MORADA e e TELF: ~——————
FREGUESTA ~-——mme e~ CONCELHO ——m oo m—
AREA TOTAL DE OLIVAL —------ HA

GALEGA CORDOVIL VERDEAL

N© DE ARVORESH-——m=m e e e e e

ALINHADO/
COMPASSO—————f -

DISPERSO—~———fmmm oo oo e L
CONSOCIADO———F———m e e e e e

EXTREME-=wee— e b e

REGA/TIPO~~—edmm e e e e
ADUBACAQ
FOLIAR————-——d————m———fpm—— e A ]
GOTAGOTA~—=——=f = e e ]




COLHEITA
MECANICA---~

SACOS
CAIXAS

DESTINO DA AZEITONA/LAGAR

FREGUESIA

GALEG

L CORDPOVI

[. VERDEAL;

—

b o e




BOLETIH DE IDENTIFICAGAD

LAGAR
NOME DO LAGAR ———mmm oo NQ ——-mm-
MORADA == o et ot e
FREGUESIA -—-=—————m—mm——mmmmee CONCELHO ————=—————mmmmm—
PROPRIETARIO —mmmm oo
MORADA ——=————mmmm e e TELF: --m——————————
FREGUESIA --mm—==mm—mm—mmmmmmmmo CONCELHO ————————mmmm e
CAPACIDADE DE LABORACAO DIARIA (24H) ——————--m TONELADAS

VARIEDADES PROCESSADAS:
GALEGA ----% CORDOVIL ----% VERDEAL ---—-%

______________ S ORI 7
--------------- e T s

NAO| SIM | NO [CAPACIDADE UNITARIA
TEGOES DE RECEPCAQ —————fmmmfmmee S
DESFOLHADORAS ~—=——peed S
LAVADORAS  —mmmefemeeo S e
BALANCAS AUTOMATICAS  —————f———- e e e e e e
BALANGAS MANUAIS =~ —--——f—mmm A
TEGOES DE ESPERA S, — A SO
MOINHOS DE -PEDRA  —m—m—fm———fe—mo S
MOINHOS DE MARTELOS = —————foe—o I
BATEDOYRAS  mememefeeo T O
ENCAPACHADORES —me—=mbo—ee e



NAO

PRENSAS ————= L
DESENCAPACHADORES ~~  ————~f
SEPARADORES/DECANTERS --———-}
TAREFAS/DECANTADORES  ———~=f
CENTRIFUGAS/AZEITE = ---—-F
CENTRIFUGAS/AGUARUCA  —————
DEPOSITOS/AZEITE ~ ~=-e—m u
FILTROS  emeeh
ENCHIMENTO AUTOMATICO ——-——-
ENCHIMENTO MANUAL = ————-f
INSTRUMENTOS CONTRQLO

TERMOMETROS  —-———f

CAUDALIMETROS ~ ————ef

MEDIDORES DE NIVEL  -——--F

MANOMETROS DE PRESSAO-———-}

EMBALAGEM/TTPO 0.25 0.5

VIDRO —— e
PLASTICO —— e
LATA S

SIM | Ne [CAPACIDADE UNITARIA

S O

—— e e i e i A ——

¢.7% 1 2 3 5 10 GRANEL



REVESTIMENTO TECTO PAREDES PAVIMENTO

RECEPCAO E LIMPEZA ——cmmmmm— mmmmm mmmmmm o
EXTRACAO  mmmmmmem e e
ARMAZEM  emmmmmmmm cmen e
EMBALAMENTO ~ cmmmem——e e o I
DATA ~-mm/==m=f=—==  ASSINATURA ——— e m e e



. ANEXO 6 .

CONDICOES DE PRODUCAQ DO AZEITE DE MOURA

Sem prejuizo do decreto-lei n® 343/88 de 28 de Setembro, as regras

de producgao do azeite denominado "Azeite de Moura" sdo as seguintes:

.OLIVAL:

12 - A azeitona provirid exclusivamente de olivais situados na area

geografica delimitada;

20 - sera expressamente proibido apanhar azeitona do chao para

utilizacao na producao de 'Azeite de Moura';

32 - a azeitona serd sa, isenta de gualquer doencga, praga, danos

mecdnicos;
42 - a azeitona estard em plena maturacgao;

52 - o transporte para o lagar far-se-a o mais rapidamente possivel

apds a colheita;

62 ~ a azeitona serd transportada de modo a evitar danos mecanicos
ou a aceleragao de fermentagdes; aconselham-se recipientes de
tamanho médio que permitam uma boa circulacido de ar (caixas plasti-

cas perfuradas, cestos, etc.) ou o0 transporte a granel.

79 - evitar-se-3a a utilizacgdo de sistemas de transporte que tendem
a amontoar as azeitonas e gue nado permitam a circulacdo de ar:

sacos plasticos, por ex2.
. RECEPCAQO E CLASSIFICACAO DA AZEITONA:

12 - a entrada da azeitona serid feita em proporgac com a capacidade

do lagar, evitando grandes periodos de espera antes do processamento;

22 - a azeitona sera armazenada de maneira a que se comprima o

menos possivel;




3¢ - a azeitona sera limpa e lavada o mais depressa possivel apos

chegada ac lagar;

49 - o tempo gue medeia a colheita e a moenda ndo ultrapassara as

48 horas;

5¢ - estabelecem-se as zonas de recepgdo necessarias para conseguir
a separacdo das azeitonas em 2 ou 3 tipos ou qualidades em fungado

da sua procedencia, variedade, qualidade;

69 - as azeitonas provenientes da Arvore e sas serao separadas
daquelas gque provenham do chi&oc e dagquelas que se encontrem de

gqualquer forma danificadas,

. LIMPEZA E LAVAGEM:

12 - s6 as azeitonas limpas e lavadas podem passar & pesagem e

seguintes fases;

29 - na limpeza eliminam-se folhas e ramos, terra, pedras e outras

sujidades que aparecgam;

32 - na lavagem eliminam-se terras, pedras, p&, restos de pesticidas

e outras sujidades que permanecgam apds a limpeza;

42 - a limpeza e lavagem devem ser tal gue evitem a aceleragao de

fermentagdes e o aparecimento de cheiros e sabores estranhos no

azeite;

59 - a agua de lavagem sujeita a recirculagdo serd decantada antes
de cada utilizagao e deve ser periddicamente substituida na sua

totalidade, sempre que a sujidade da azeitona o justifigue.

ARMAZENAMENTO DA AZEITONA APOS LIMPEZA E LAVAGEM

1¢ - o tempo de armazenamento apdos limpeza e lavagem e antes da

moenda, ndo serad superior a 24 horas;



22 - a manutencgao da separacgao dos diferentes tipos, variedades

e condigoOes do fruto serd assegurada.

. MOENDA:

12 - A moenda far-se-& de maneira a reduzir o mais possivel a
superficie e o tempo de moenda, evitando assim o contacto da massa

com o oxigénio do ar que provoca a perda de aromas e o inicio do

processo de oxidagdo;

29 - limitar-se-3 o contacto da massa com elementos metdlicos gue

deterioram a cor, © sabor & sdo catalizadores do proccesso oxidativo

do azeilte.

.BATIMENTO:

l2 - A temperatura da massa no batimento nio excederd os 30°C;

29 - o tempo de batimento terd um minimo de 25-30 minutos nos
sistemas classicos de prensas e um minimo de 50 minutos nos

sistemas continuos por centrifugagdo.

. SEPARACAQ FASE LIQUIDA - FASE SOLIDA:

12 - A separagdo sera feita por pressao ou por centrifugacao;
22 - a separagdo serd feita com uma prssdo maxima de 50 atmosferas;
32 - a temperatura maxima de saida da fase liquida da separagido

serad 30°cC.
. SEPARACAO DAS FASES LIQIDAS (AGUA RUCA - AZEITE):
12 - a separacgdo obtém-se por decantacdoc ou por centrifugagio;

29 - a temperatura maxima do azeite & saida da separacido sera de

307¢C.



ARMAZENAMENTO DO AZEITE:

1© - O azeite serd armazenado em depdsitos a uma temperatura (iSFfé%j
gue facilite a decantagdo de sdlidos e impurezas {borras) resul-

tantes do processo de extragao;

22 - a fim de evitar a contaminagac do azeite com odores e

sabores estranhos, provenientes das borras decantadas, proceder-se-a

a trasfegas periddicas.

ACONDICIONAMENTO:

12 - O azeite serd embalado em ambiente isento de sujidades, fumos,
cheiros ou guaisquer outras situagdes susceptiveis de alterar as

suas caracteristicas fisico-quimicas ou organclépticas;

22 - na altura do enchimento o azeite encontrar-se-a8 a uma tempe-

ratura que varia entre 18%°e 20°C para que a sua densidade corres-

ponda a 0,916 Kg/dm3;

32 - a embalagem de azeite apresentara, em relacido d sua capacidade

total, um volume nao preenchido pelo conteldo (volume de segurancga);

42 - a embalagem de acondicionamento do azeite destinada ao consumo

final sera de vidro e de tara perdida.

. MATERIAIS E EQUIPAMENTG:

12 - Todo o0 material e equipamento em contacto com a massa de
azeitona e com ¢ azeite serd construidc ou , pelo menos, revestido

a material inerte {ag¢o inoxidavel, resina epoxidica, outros).



. ANEXO .7 .
PROJECTO DE ROTULO PARA O AZEITE COM DENOMINACAO DE ORIGEM

1. O Azeite com Denomina¢do de Origem serd pré-embalado;

2. No réotulo constara:

denominag¢ao de venda (Reg CEE 356%/@2, JO 39 de
92-02-15)

quantidade liguida (em litros)
data de durabilidade minima expressa pela mengao

'consumir de preferencia antes do fim de...'
(Dec-Lei 34%/88)

indicagdo gue permita identificar o lote

indicagédo do responsavel pelo lancamento no

mercado: produtor ou embalador ( neste caso o

embalador tem que cumprir as regras ja estabelecidas
3. O rotulo pode conter:

'Denominagdo de QOrigem'

. Azeite Virgem Especial (acidez & 0,7°)
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