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AZEITES DO RIBATEJO DOP

HISTORIAL

A oliveira é uma das arvores mais ricas em significado simbdlico, valor histérico e
econdmico. Toda a Histéria da Antiguidade estd cheia de referéncias e evocagdes a
respeito da oliveira.

Se o aparecimento da planta na Peninsula Ibérica € anterior a ocupa¢ao Romana, nao
ha ddvida que a forma de a tratar e aproveitar o seu fruto encontraram nos Romanos peritos
consumados, os quais trouxeram para as Provincias Ocidentais os métodos usados em
Itélia.

A regido do Ribatejo foi uma das abrangidas por esta revolucdo olivicola, e desde
entdo até aos nossos dias a cultura manteve-se como uma das principais.

Os Azeites do Ribatejo t€ém vindo a ter tanta importancia ao longo dos tempos que
em varias ocasides mereceram a atencdo dos Reis que na época governavam, sendo
mencionados nos forais de diversas localidades da regido. Ja nos séculos XII e XIII
Santarém € indicado como um dos principais centros produtores de Portugal. Mais
recentemente, no século passado, a olivicultura regional tornou-se notdria pois a ela se
dedicou o grande Escritor e Historiador portugués (Alexandre Herculano), introduzindo
algumas inovagdes, designadamente na extrac¢do do azeite, tendo por esta actividade tdo
grande paixdo que o apelidaram de "Azeiteiro".

No que diz respeito as variedades de oliveira tradicionais da regido, deu-se uma
grande alteracdo no séc. XVIII, quando no Ribatejo predominava a variedade Verdeal,
muito susceptivel a certas doengas; por isso, foi progressivamente substituida pela
variedade alega Vulgar, a que tem maior expressdo desde ha dois séculos. Esta variedade
continuou a ser recomendada para o Ribatejo até aos nossos dias.

Tendo sido a olivicultura tdo importante ao longo da Histéria da regido, tinha
obrigatoriamente que deixar vincadas algumas marcas nas tradicdes do povo Ribatejano,
de entre as quais se podem destacar as indmeras receitas culindrias regionais
confeccionadas com azeite.

Outro exemplo da tradi¢do olivicola do Ribatejo € o tdo conhecido rifdo popular
"andou por Ceca e Meca e Olivais de Santarém".

Tendo em conta todo este historial, tornou-se evidente a necessidade de proteger este
produto de tdo largas tradi¢des, com a criacdo de uma denomina¢do de origem protegida,

com a qual se pode garantir a genuinidade e qualidade do azeite local.
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1. NOME DO PRODUTO
Azeites do Ribatejo DOP

2. DESCRICAO DO PRODUTO
Designam-se por Azeites do Ribatejo DOP, as gorduras liquidas obtidas do fruto
Olea Europeia L., extraidas por processos exclusivamente mecanicos, de azeitonas das
variedades Galega Vulgar, Lentisca e Cobrangosa, provenientes de olivais localizados na
area geogréfica de producgdo adiante descrita.
Os Azeites do Ribatejo, DOP satisfazem a defini¢do constante nas alineas a), b) e ¢)
do anexo 1 do Reg. CEE 136/66 e possuem as caracteristicas que constam do anexo 1 de

Reg. CEE 2568/91 e suas alteragdes.

Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos Azeites do Ribatejo DOP

Os azeites do Ribatejo apresentam as seguintes caracteristicas:
Acidez - Virgem Extra - méx. 0,8%, Virgem - méax. 1,5%
Indice de Peréxido: max. 15 meq O-/Kg
Absorvéncias: K 232 nm — max. 2,00, K 270 nm — max. 0,20, AK - max. 0,01
Cor - Comprimento de onda dominante (A) — 577 — 578 nm

Trilinoleina — max. 0,2%

Triglicéridos % Acidos Gordos %

Minimo  Maéximo Minimo  Méximo
LLL 0,0 0,2 C14:0 0,0 0,05
OLLn 0,2 0,5 C16:0 8,0 17,0
PLLn 0,0 0,5 Cl6:1 0,8 3,0
OLL 0,0 1,5 C17:0 0,0 0,2
PLL 0,5 1,1 Cl17:1 0,0 0,4
POLn 0,0 0,4 C18:0 0,8 3,0
POL 2,5 6,5 C18:1 70,0 83,0
PPL 0,5 1,2 C18:2 3,5 7,0
000 32,0 55,0 C18:3 0,5 0,9
POO 22,0 30,0 C20:0 0,0 0,5
PPO 2,5 6,0 C20:1 0,0 0,4
StOO 3,0 6,0 C22:0 0,0 0,2
PStO 0,6 1,6 C24:0 0,0 0,2
PPSt 0,4 1,2



Acidos Gordos Trans % - Trans Oleicos - max. 0,03, Trans Linoleicos + Trans

Linolénicos — max. 0,03
Alcoois Alifiticos — mdx. 300 mg/Kg

Esterois %
Colesterol < 0,5
Brassicasterol <0,1
Campesterol < 4,0
Estigmasterol < campesterol
B- Sitosterol > 93,0
AT7-Estigmasterol <0,3

Esterdis Totais — min. 1000 mg/Kg
Eritrodiol + Uvaol — max. 4,5%

Ceras — max. 250 mg/Kg

Analise Sensorial

E utilizado o método previsto no anexo XII do Reg. (CE) 796/2002, com a
diferenca de se considerar que, para ser aprovado, qualquer azeite (virgem extra ou
virgem) deve ter a mediana dos defeitos igual a zero. Além disso, os azeites que
apresentarem caracteristicas organolépticas diferentes das que sao tipicas das variedades
autorizadas serdo reprovados.

Os Azeites do Ribatejo sao medianamente frutados, com um frutado verde e maduro,
com notas a maga € uma cor amarela ouro, por vezes ligeiramente esverdeada. Para serem
aprovados como Azeites do Ribatejo, os azeites virgem extra ou virgem devem ter a
mediana dos defeitos igual a zero. Além disso, 0s azeites que apresentarem caracteristicas

organolépticas diferentes das que sdo tipicas das variedades autorizadas serdo reprovados.

3. AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO E TRANSFORMACAO

A darea geografica onde tem lugar a produgdo de azeitona e a extrac¢do de azeite € a

seguinte:

a) Abrantes - todo o concelho;



b) Alcanena - todo o concelho;

¢) Alcobaga - freguesias de S. Vicente de Aljubarrota e Turquel;

d) Alvaiazere - todo o concelho;

e) Azambuja - freguesia de Vila Nova de S. Pedro;

f) Cartaxo - freguesias de Cartaxo, Ereira, Pontével e Vale da Pinta;
g) Constancia - todo o concelho;

h) Entroncamento - todo o concelho;

i) Ferreira do Z&zere - todo o concelho;

J) Gavido - todo o concelho;

k) Golega - todo o concelho;

1) Ourém - freguesias de Alburitel, Atouguia, Caxarias, Cercal, Espite, Fatima,
Formigais, Freixianda, Gondemaria, Matas, N* S* da Misericérdia, N* S* da

Piedade, Olival, Rio de Couros e Seica;

m) Porto de Mos - freguesias de Alcaria, Alvados, Arrimal, Juncal, Mendiga,

Pedreiras, S. Bento e Serro Ventoso;

n) Rio Maior - freguesias de Alcobertas, Arruda dos Pisdes, Assentiz,
Azambujeira, Fraguas, Malaqueijo, Marmeleira, Outeiro da Corticada,

Ribeira de S. Jodo, Rio Maior, S. Jodo da Ribeira e S. Sebastido;
o) Santarém - todo o concelho;
p) Sardoal - todo o concelho;
q) Tomar - todo o concelho;
r) Torres Novas - todo o concelho;

s) Vila Nova da Barquinha - todo o concelho.

4. VARIEDADES UTILIZADAS

Para extrac¢do dos Azeites do Ribatejo, DOP utilizam-se azeitonas das seguintes
variedades:

Galega Vulgar e/ou Lentisca na percentagem minima de 55% (estas duas variedades,

em conjunto ou isoladamente, devem perfazer um minimo de 55%).
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Cobrangosa na percentagem méaxima de 45%.
Admitem-se outras variedades, com excepcao da Picual, numa percentagem maxima

de 5%.

DESCRICAO DAS VARIEDADES DE OLIVEIRA QUE ORIGINAM OS AZEITES DO
RIBATEJO DOP

GALEGA VULGAR
E uma drvore de porte mediano com ramos de cor verde-escura.
As folhas sao grandes compridas e largas, apresentando a nervura central bastante saliente.

Os frutos sdo pequenos, com um peso médio de 2,5 g, elipsoidais ou ovoides, com o dpice

arredondado ou pontiagudo.

Apresentam cor viol4dcea na viragem e preto azeviche na maturacao.

LENTISCA

2

E uma arvore de grande corpuléncia, com grandes pernadas divergentes € os ramos

secundérios pendentes, fazendo lembrar o porte do Chorao.

As folhas s@o muito abundantes, de cor verde muito clara, com brilho prateado na pagina

inferior.

Os frutos s@o pequenos, com peso entre 2 e 2,5 g, oblongos, e apinham-se em grande

quantidade nas extremidades dos ramos frutiferos.

COBRANCOSA

2

E uma arvore de porte pequeno ou médio, arborescéncia amoitada ou mediana e

ramificacdo de comprimento médio.
As folhas sao pequenas e estreitas.

Os frutos s@o de tamanho médio, elipsoidais, com um peso médio de 3,2 g.

5. CARACTERIZACAO EDAFO-CLIMATICA DA REGIAO

5.1 Solos
Dominam na Regido as formacdes provenientes de rochas calcérias, desde calcarios

fridveis, a calcdrios associados a margas, e ainda calcérios duros.
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Daqui derivam solos calcarios, com maior ou menor percentagem de calcério activo,
de espessura varidvel e, por vezes, aprecidvel propor¢ao de argila que lhes transmite
"textura barréide" — "os argilo-calcédrios" do "Bairro do Ribatejo"-. Dos calcédrios duros
provém frequentemente solos argiluviados vermelhos ou pardos descarbonatados, com
maior expressao nas linhas de altura.

Alguma representatividade t€m ainda os solos litdlicos de areias e arenitos; muitos
casos também, em que solos, provenientes destes materiais, evoluiram pela podzolizagao.

De arcoses ou arenitos arcosicos, encontramos igualmente alguns solos
mediterraneos amarelos ou vermelhos.

Nas zonas mais periféricas encontramos algumas familias de solos provenientes de
rochas eruptivas, com influéncia ou nio de calcarios compactos.

Finalmente uma reduzida expressdo de aluviossolos e coluviossolos, nas
proximidades de linhas de 4gua ou em fisiografia de baixa.

Conclui-se pois, que € enorme a predominancia, na Regido, de solos provenientes de
materiais calcarios; € por certo esta uma das razdes para a grande tradi¢io da cultura.

E que a oliveira, 4rvore de grande rusticidade e de ficil adaptacio a vérias familias

de solos, denota, no entanto, particular preferéncia pelos calcérios.

5.2 Clima

O clima da regido é tipicamente mediterranico, com temperaturas amenas, minimas
muito raramente negativas no Inverno e maximas nao ultrapassando, em regra, os 35° C no
Verdo. A temperatura média anual é um pouco inferior a 15° C nos limites da Regiao. Com
estas temperaturas a oliveira ndo apresenta quaisquer problemas, pelo contririo, vegeta em
condi¢Oes favordveis.

A insola¢do varia entre 140 Kcal/cmz, e pouco mais de 150 Kcal/cm? anuais,
aumentando, em geral, do litoral para o interior. Estes valores correspondem ao clima
soalheiro que caracteriza a Regido, e o nosso Pais em geral, e que € favordvel a cultura da
oliveira.

Quanto a precipitacao, ela varia entre os 600 mm e os 1400 mm anuais, concentrados
a maior parte no Inverno, nao chovendo praticamente nada durante o Verdo. Para a oliveira
estes sdo valores mais que suficientes para a cultura tradicional de sequeiro. Nas regides
onde as precipitaches sdo mais elevadas, os solos sdo em geral mais declivosos,

favorecendo o escoamento da dgua. Por esta razdo, a cultura desenvolve-se em moldes



N

semelhantes, no que diz respeito a quantidade média de dgua disponivel no solo, na
totalidade da regido.

Em relacdo ao ndmero de dias com geada, constata-se que na regido variam de 5 a 40
dias no ano. No entanto, a geada ndo causa estragos na maior parte dos anos porque o
periodo de maior incidéncia (Inverno) ndo coincide com a floragao da oliveira.

Tendo em conta o conjunto deste elementos, verifica-se que o clima da regiao €

muito favoravel a cultura.

6. GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

6.1 S6 podem utilizar a Denominacdo de Origem os olivicultores, lagareiros e
embaladores de azeite para o efeito autorizados pelo Agrupamento de Produtores Gestor da

DOP.
6.2 A autorizagdo sé pode ser concedida a:

a) olivicultores e lagareiros cujos olivais e lagares se situem na drea geografica

de producao definida em 3;

b) lagareiros que, para extraccdo de Azeites do Ribatejo, DOP, utilizem
exclusivamente azeitona proveniente de olivais existentes em exploracdes

situadas na 4rea geografica referida;

¢) produtores que cumpram condicdes estabelecidas neste Caderno de

Especificacgoes;

d) produtores que se submetam ao regime de controlo e certificacdo previsto

neste documento;

e) produtores que assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as
disposi¢des previstas neste documento;

6.3 A autorizacdo prevista no nimero anterior depende da prévia verificacio, a

efectuar pelo Organismo Privado de Controlo e Certificagdo a pedido do Agrupamento de

Produtores Gestor da DOP, das condicdes de producdo e fabrico constantes na sec¢do 7,

designadamente quanto aos seguintes aspectos:
a) Origem e caracteristicas da matéria-prima;

b) Condi¢des de colheita, acondicionamento, transporte e conservagdao da

azeitona;



¢) Regras técnicas e higiénicas observadas na extraccao do azeite;

7. CONDICOES DE PRODUCAO E RECEPCAO DA AZEITONA E DE
EXTRACCAO DO AZEITE

Para cada produtor autorizado pelo Agrupamento de Produtores Gestor da DOP a
utilizar a denominagdo de origem protegida "Azeites do Ribatejo" € elaborado um Registo
Descritivo, do qual constam elementos actualizados relativos a proveniéncia da azeitona
utilizada, as condigdes efectivas de producgdo/recep¢do e as condi¢des tecnoldgicas

existentes.
7.1 Producao da Azeitona:

a) O olivicultor, no caso da cultura estreme, tem que eliminar regularmente as

infestantes do solo, de preferéncia por processos mecanicos;
b) Tém que fazer-se podas regulares;

¢) Tém que fazer-se tratamentos fitossanitdrios sempre que as Estacdes de
Avisos Agricolas os recomendarem, ou quando se verificarem ataques
localizados de Olho de Pavao, Gafa, Mosca da Azeitona ou Traca da
Oliveira. Nestes tratamentos s6 podem utilizar-se produtos autorizados pela
legislagdio em vigor, hidrossoliiveis e nunca lipossoliveis, respeitando

obrigatoriamente o intervalo de segurancga;
d) Os frutos tém que ser colhidos no seu estado ideal de maturagao;
e) A azeitona apanhada do chdo ndo pode ser utilizada para fabrico de azeite
com Denominag¢do de Origem Protegida;
f) E proibido o armazenamento de azeitona por parte dos produtores;

g) O transporte da azeitona tem que ser feito por processos que ndo a

danifiquem.

7.2 Recepcao no Lagar:

a) lagareiros s6 podem receber azeitona que esteja em perfeitas condic¢des
higiénicas, sendo proibida a utilizacdo de azeitona apanhada do chdo ou

com sinais de doengas, para a extrac¢do de "Azeites do Ribatejo", DOP;
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b) Para extraccdo de Azeites do Ribatejo, DOP, os lagareiros s6 podem receber

azeitona dos produtores inscritos e das variedades admitidas
¢) A azeitona deverd estar no momento Optimo de maturacao;

d) Os lagareiros ndo podem armazenar azeitona por um periodo superior a 48

horas ap0s a recepgao.

7.3 Extraccao do Azeite

a) A higiene do lagar tem que ser perfeita, devendo todos os aparelhos ser

lavados periodicamente;
b) E obrigatéria a lavagem e desfolhagem da azeitona;

¢) A temperatura da massa na batedeira ou no decanter (quando utilizado) ndo

pode nunca exceder os 35° C;

d) Quando utilizado o sistema tradicional de prensas, os capachos t€ém que

estar em perfeitas condi¢des de higiene;

e) A temperatura da mistura dgua /azeite na(s) centrifuga(s) ndo pode nunca

exceder os 35° C.

7.4 Armazenamento e Embalamento do Azeite:

a) O azeite s6 pode ser armazenado em depdsitos que ndo afectem a sua

qualidade;

b) O azeite tem que ser acondicionado em embalagens de material

impermedvel e indcuo, que obedeca a todas as regras de higiene e sanidade.
8. REGISTO DOS PRODUTORES

Os candidatos ao uso da Denominacdo de Origem Protegida deverdao tém que
preencher uma ficha identificativa, cujos dados serdo posterior e localmente verificados
pelo Organismo Privado de Controlo e Certificacio e submetidos a apreciacdo do
Agrupamento de Produtores Gestor da DOP.

E da responsabilidade dos produtores a comunicacdo ao Agrupamento de Produtores

Gestor da DOP da actualizacio dos elementos do Registo Descritivo referido em 7.



Os produtores de azeitona destinada a producao de "Azeites do Ribatejo", DOP tém
que possuir e manter actualizado um registo do qual constam as quantidades de azeitona
destinadas a sua extracg¢ao.

Os lagareiros autorizados a usar a Denominacdo de Origem Protegida tém
igualmente que possuir e manter actualizado um registo didrio do qual constam o nome dos
olivicultores, as quantidades de azeitona recebida de cada um deles, e a quantidade de
azeite produzido. Os embaladores deverdao também possuir e manter actualizado um registo
didrio relativo as quantidades de azeite embalado, de forma a tornar possivel rastear o
azeite pelo menos até ao dia da sua extracg¢ao.

Todos os produtores e sdo objecto de accdes regulares de controlo, efectuadas por
agentes do Organismo Privado de Controlo e Certificacdo, devendo-lhes ser prestada toda
a colaboracao requerida para a realizacdo do seu trabalho. As ac¢des de controlo, no que
respeita aos olivicultores deverdo decorrer nas épocas de tratamentos, grangeios e
especialmente colheita, com uma periodicidade que poderd ser aumentada ou diminuida
face a razdes técnicas, sempre justificadas. Relativamente aos lagareiros e embaladores as
accoes de controlo incidem nos periodos de extrac¢cdo, armazenamento e embalamento.

Os produtores t€ém o direito de exigir uma cépia do relatério da accdo de controlo,

devidamente assinada pelo agente do Organismo Privado de Controlo e Certificacao.

9. APRESENTACAO COMERCIAL

Para além do cumprimento da legislagcdo em vigor quanto a rotulagem de azeites, €
obrigatéria a mencdo "Azeites do Ribatejo, DOP", bem como a inclusdo do logotipo dos
Azeites do Ribatejo, DOP, aprovado pelo Agrupamento de Produtores Gestor da DOP, e
do logotipo comunitdrio aprovado para as DOP.

As embalagens e rétulos a utilizar tém que ser previamente aprovados pelo
Agrupamento Gestor da DOP

Ao azeite que nao obedeca as regras de produgdo estipuladas serd vedado o uso da

Denominacdo de Origem Protegida "Azeites do Ribatejo".

10. SANCOES

10.1 A violacdo do disposto neste Caderno de Especificacdes pelos produtores
registados, averiguada em processo instaurado para o efeito, é passivel das seguintes

sancoes:
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a) Adverténcia registada;

b) Suspensao da autorizacao do uso da Denominacdo de Origem Protegida pelo

periodo de um ano;

¢) Suspensdo da autorizagdo por tempo indeterminado, até que o produtor
demonstre, de forma inequivoca, estar disposto a cumprir as regras
estabelecidas e a adoptar todas as condicdes indispensdveis para a producao

de "Azeites do Ribatejo", DOP.

10.2 A instauragdo dos processos e a aplicagdo das san¢des é da competéncia do

Agrupamento de Produtores Gestor da DOP.

11. REFERENCIAS RELATIVAS AO ORGANISMO PRIVADO DE
CONTROLO E CERTIFICACAO

O controlo e a certificacio dos Azeites do Ribatejo, DOP sdo efectuados pelo
Organismo Privado de Controlo e Certificacdo, o qual desenvolve a sua ac¢do de acordo
com o descrito no documento "Regras de Controlo e Certificacdo dos Azeites do Ribatejo".

O Regime de controlo instituido é exercido ao longo de toda a fileira produtiva,
sendo os Azeites do Ribatejo, DOP devidamente identificados pela aposi¢cdo da respectiva
Marca de Certificagdo, a qual € atribuida por este Organismo.

Desta Marca de Certificagdo constam obrigatoriamente as seguintes mengdes:
a) "Azeites do Ribatejo", DOP;
b) Nome do Organismo Privado de Controlo e Certificagdo;

¢) Numero de série (c6digo numérico ou alfanumérico que permite rastear o

produto).
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