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Caracterização Geral 
d o Setor do Azeite 

Na R egião de Trás-os-Montes e Alto Douro 

RESUMO Palavras-chave: Olea europaea; Sistemas 

O setor da olivicultura e do azeite tem, de extração; Produção. 

nos últimos anos, sofrido alterações assi-

naláveis, a que não é alheia uma grande 
dinâmica do setor, com importância cres- Charact erization of olive 
cente ao nível das transações comerciais oil s ector in Trás-os-montes 
com países terceiros. As transformações a region (NE, portu.gal) 
nível económico e social têm sido acom-

panhadas de alterações significativas, quer 

ao nível da produção/ extração de azeite, 

quer na qualidade dos produtos obtidos. 

Neste trabalho procede-se a uma carateri­

zação breve do setor de extração do azeite 

a nível nacional, com maior incidência na 

região de Trás-os-Montes e Alto Douro. 

ABSTRACT 
ln the last yeaTs the olive growing setor and 

olive oil industry have undergone remarka­

ble changes, due to the dynamic of the setor 

v.rith increasing importance of the commer­

cial tt·ade. Transformations at economic and 
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social levels have been accompaniecl by re­

markable changcs at the leve! of procluction/ 

extraction of olive oil, as well as in tcrms of 

procluct quality. ln this work it is performecl a 

brief characterization of the olive oil setor at 

nacional leve!, anel more specifically at Trás­

os-Montes anel Alto Douro region. 

Keywords: Olea eurojJaea L.; Extraction 

systems; Procluction. 

INTRODUÇÃO 
O azeite, o "ouro líquido Português" , é ex­

traído dos frutos ela Olea eurojJaea L. (fa­

mília das oleáceas), planta característica 

ela zona m editerrânea. A composição 

elo azeite é excecional! A sua riqueza em 

compostos fenólicos , alfa-tocoferol (for­

ma biologicamente ativa ela vitamina E), 

clorofilas e carotenoiclcs, bem como o seu 

adequado perfil em ácidos gordos, torna­

o facilmente digestível e metabolizável. 

PRODUÇÃO DE AZEITE EM 
PORTUGAL E, EM PARTICULAR, 
NA REGIÃO DE TRÁS-OS· 

-MONTES E ALTO DOURO 
A produção total de azeite em Portugal prati­

camente duplicou ele 2003 a 2012, passando 

elos 364 976 hl a 645 379 hJ (INE, 20 14). Na 

campanha 2013-2014, estima-se que os laga­

res portugueses tenham extraído cerca ele 90 
mil toneladas ele azeite, o que torna Portugal 

autossuficicnte neste produto, considerando 

que a quantidade consumida é cerca ele 78 
mil toneladas/ ano (SIAZ, 20 14). Este au­

mento é devido sobretudo à entrada em pro­

dução de novos olivais mais intensivos e mais 

produtivos, não sendo também alheio às boas 

condições climáticas que ocorreram durante 

o desenvolvimento da cultura. 

No que respeita ao número ele lagares licenciados para extração de azeite, em 2012 
existiam no total 511 lagares em Portugal (INE, 20 14), sendo a Beira Interior a região 

agrária com o maior número, 136, seguida de Trás-os-Montes com 110 (Figura 2) c 

elo Alentejo (86). 

Alentejo 1 20 1 06 -----, 

Ribatejo e 
Oeste 45 689 

Alentejo 430 522 

Algarve 5 804 

Beira Interior 
45 689 

Entre Douro e 
~-- Minho 2 977 

Algarve 3 4 79 

Entre Douro e 
Minho 3 801 

2003 

Trás-os-Montes 
123 676 

Trás-os-Montes 
98 468 

2012 

Beira Litoral 
27 359 

Beira Interior 
38 486 

Ribatejo e 
Oeste 43 264 

As regiões agrárias que mais têm contri- FIGURA 1. PRODUÇÃO DE AZEITE (H L) POR REGIÃO AGRÁRIA EM PORTUGAL EM 2003 E 2012. 

bLúclo para a produção total nacional são o (FON TE: lN E, 20 14) . 

Alentejo, onde se concentra a maioria elos oli-
vais novos, e Trás-os-Montes. Contudo, o peso · .. · · · · · · .. ......... .. ... · .. .. · .. .. .......... · · .. .. · .. .. . . · .. · .. .. · · .. .. · ...... ... · · ..... · .. .. .................... .. 

relativo da região ele Trás-os-Montes diminuiu 

consideravelmente ele 2003 a 2012, passan-

do ele 34% (123 676 hl) a 15% (98 468 hl) da TIPOS DE lAGARES DE AZEiTE 
quota elo mercado nacional (Figura 1). Pelo De forma sucinta, o processo ele extração de azeite consiste nas seguintes etapas: a azei­

contrá.rio, a região do Alentejo foi aquela que tona depois ele colhida no olival é transportada até ao laga1~ onde é rececionacla, limpa 

mais cresceu nesse mesmo período ele tempo. com a1~ lavada com água, e pesada. Sempre que não haja capacidade ele laboração 

• . • • • . . 51 
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FIGURA 2 . NÚMERO DE LAGARES DE AZEITE POR REGIÃO AGRÁRIA EM PORTUGAL EM 2012. 

(FONTE: INE, 2014) . 

imediata, a azeitona pode ser armazena­

da. No entanto, o armazenamento nunca 

deverá ocorrer por períodos superiores a 

24 horas. Na etapa seguinte procede-se à 

moenda da azeitona, com o objctivo de 

preparar uma pasta homogénea, provocar 

a rutura dos tecidos onde está armazena­

do o azeite c facilitar a cxtração. A moen­

da é feita em moinhos de pedra ou metáli­

cos. Estes últimos são os mais comuns em 

Portugal e na região de Trás-os-Montes e 

Alto Douro, tendo como vantagens a faci­

lidade de regular o grau de moenda, ocu­

parem reduzido espaço, curta permanên­

cia do fi·uto no seu interior, e originarem 

uma granulometria homogénea. Contu­

do, também apresentam inconvenientes, 

como sejam o favorecimento do areja­

mento, aumentando a oxidação; a possi­

bilidade de formação de emulsões devido 

à elevada velocidade imposta; e a possível 

incorporação de resíduos metálicos. De 

seguida , a pasta é batida de modo a agre­

gar as gotículas líquidas dispersas na pasta 

moída e facilitar e aumentar a separação 

sólido-líquido que irá decorrer posterior­

mente. Esta realiza-se por dois processos: 

pressão e centrifugação. A aplicação de 

pressão (prensagem) era o método mais 

utilizado tradicionalmente, sendo já raro 

encontrar este tipo de lagares em Trás-

52 

os-Montes. Na centrifugação, utiliza-se a 

força centrífuga gerada por um rotor que 

gira aproximadamente a 3000 rpm num 

equipamento designado por "decanter" 

que não é mais do que uma centrífuga ho­

rizontal. Quando o sistema de centrifuga­

ção se encontra equipado com um decan­

tcr que possui três saídas independentes de 

produtos, constituídos fundamentalmente 

por azeite, águas-ruças e bagaço, diz-se 

que se trata de um sistema a três fases. 

Neste sistema, antes da entrada no decan­

ter ocorre adição de água à massa para 

aumentar a ftuidez e obter uma melhor 

separação das fases líquidas - azeite e água 

ruça. Num sistema a duas fases, o decanter 

só apresenta duas saídas independentes, 

azeite e bagaço. Neste sistema adiciona­

se uma quantidade reduzida de água, 

não havendo produção de água-ruça, en­

contrando-se esta fase líquida incluída no 

bagaço produzido. Este sistema é também 

chamado ecológico, uma vez que se re­

duzem significativamente os efluentes e a 

carga contaminante dos lagares de azeite, 

produzindo-se um subproduto sólido com 

maior teor de humidade. Na atualidade, 

na região de Trás-os-Montes e Alto Dou­

ro, os lagares que funcionam com sistema 

de extração a duas fases representam mais 

de 56% das unidades, sendo que nelas é 

"A produção de azeite 
em Portuga~ é uma 
atividade de relevância 
económica e socia~, pela 
quantidade de azeite 
produzido, emprego que 
cria e peso económico 
que representa, 
principalmente no 
Alentejo e Trásmos= 
=Montes" 

extraído mais de 75% do azeite obtido na 

região (Figura 3). 

Após o processo separativo, o azeite 

obtido possui ainda alguma água e só­

lidos em suspensão, que são separados 

por tamisação (crivo vibratório), no caso 

dos sólidos, e por centrifugação vertical, 

onde normalmente é adicionada uma 

pequena quantidade de água, que tem 

a vantagem de aumentar a celeridade e 

eficácia do processo. É nesta última fase 

que se devem retirar amostras para ava­

liar a qualidade do azeite obtido. Nos 

lagares de azeite apenas é possível proce­

der à avaliação da acidez. Contudo, este 

parâmetro não é suficiente para a correta 

classificação do azeite, devendo a análise 

sensorial ser um parâmetro obrigatório 

para uma primeira classificação e selcção 

do depósito de destino do azeite. Maiori-

TECNOALIMENTAR N. 0 1 



Lagar 
tradicional 28% 

Sistema de 
três fases 1 6% 

Sistema de 
três fases 5% 

Lagar 
tradicional 20% 

Sistema de duas 
fases 56% 

A 

B 

Sistema de duas 
fases 75% 

FIGURA 3. CARACTERIZAÇÃO DOS LAGARES PRESENTES NA REG IÃO DE TRÁS-OS-M ONTES 

E ALTO DOURO, TENDO EM CONTA 0: (A) O TIPO DE EXTRAÇÃO (%);E (B) A QUANTIDADE DE 

AZEITE EXTRAÍDO (%). 

·· ·· ······· ······· ······· ·························· ·········· ··· ··· ······· ········ ····· ··· ············· ·· ······ ····· 

tariamente, o azeite é classificado como virgem e virgem extra. D e seguida, o azeite 

deve ser devidamente armazenado até à sua distribuição e venda. 

CONClUSÕES 
A produção de azeite em Portugal é uma atividade de relevância económica e social, pela 

quantidade de azeite produzido, emprego que cria e peso económico que representa, 

principalmente no Alentejo e Trás-os-Montes. Contudo, em Trás-os-l\!Iontes, apesar da 

produção se manter mais ou menos constante, em termos percentuais e de quantidade 

relativa tem perdido importância a nível nacional. No entanto, continua a ser uma das 

regiões agrárias com um maior número de lagares, que na sua maioria se encontram bem 

equipados, com moinhos metálicos e a funcionar num sistema de duas fases. Além disso, 

continuam a ser obtidos nesta região azeites de excelente qualidade, que todos os anos 

pontuam nos primeiros lugares dos prémios mais importantes a nível mundial. 
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