
Direção Regional de Agricultura e Pescas do Centro 

primavera 

VINGAMENTO DO FRUTO  

julho/agosto 

CRESCIMENTO E LENHIFICAÇÃO DO CAROÇO 

epicarpo 

(pelicula) 

 

mesocarpo 

(polpa) 

endocarpo 

(caroço) 

 
setembro/outubro 

CRESCIMENTO E DESENVOLVIMENTO DA POLPA 

COMEÇA  A MATURAÇÃO E A SINTESE DE 

AZEITE NO INTERIOR DA  AZEITONA 

(ambientais) 

 

 

CLIMA E SOLO 

 

(genéticos) 

 

 

VARIEDADE 

   

MÉTODO DE 

COLHEITA 

GRAU DE 

MATURAÇÃO 

(agronómicos) 

 

 

TÉCNICAS CULTURAIS 
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maneio do solo 
 

regas 
 

modo de condução e poda 
 

fertilização  
 

protecção fitossanitária 

Verde 

 

 

 

 

 

Violáceo 

 

Negro 

 

 

 

 

 

 < clorofila 

 

 > carotenos 

 > xantófilas  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

AZEITE 

 

< qualidade 

 

< estabilidade 

 

> acidez 

Manual 

 

 

Mecânica 

 

 

 

 

 

 

 

 

   Vibradores           varejadores 

 -tronco 

 -ramo 

MODO DE PRODUÇÂO 

AZEITES COM CARACTERISTICAS 

DIFERENTES  

 
normas que regulamentam as formas 

de produção (variedades e %) de azeite 

em áreas protegidas 

 

DOP  

 - Trás-os-Montes 

 - Ribatejo 

 - Norte Alentejano 

 - Alentejo Interior 

 - Moura 

 - Beira Baixa     

REGIÃO 

Transporte da azeitona para o lagar 
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TEMPO DE ESPERA PARA ENTREGA NO LAGAR 

O mais rápido possível  ideal entregues e laboradas  no mesmo dia 

Se não forem entregues no dia mantê-las não mais de 24 h, mas não em água 

ou sacos 
 

MODO DE TRANSPORTE PARA O LAGAR 

Caixas rígidas de plástico perfurado 

Granel mas em camada com pouca altura 

Azeitonas do chão devem ser transportadas e 

laboradas separadamente 

 

TEMPO DE ESPERA NO LAGAR  

 

Um dos factores que mais afecta a qualidade do azeite é o tempo que 

decorre entre a colheita  da azeitona e o seu processamento. 

O tempo de espera não deve ultrapassar as 24h, máximo 48 horas, para 

evitar, entre outras situações, o  aumento de acidez e alterações de 

cheiro e de sabor do azeite. 

 

AZEITE  - produto resultante da moenda de azeitonas, sãs e em perfeito estado de maturação, unicamente por processos mecânicos. 

  virgem extra – acidez (% ác. oleico) ≤ 0,8; virgem – acidez (% ác. oleico) ≤ 2,0 

 

A qualidade do azeite  é avaliada: 

– acidez (expressa em ácido oleico livre),  

– índice de peróxidos (meq O2/kg) ≤ 20 

– absorção ultra violeta (232-270 nm) 

– análise sensorial (cheiro, sabor)          

 

catarina@drapc.min-agricultura.pt 

Estação Agrária de Viseu 
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