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ANEXO I

Principais caracteristicas da "AZEITONA
DE CONSERVA NEGRINHA DE FREIXO®

1. DEFINIGZO

Entende~se por Azeitona de Conserva Negrinha de Freixo. o

fruto da oliveira '"DOlea europeae sativa Hoffg Link" da
variedade "negrinha"’, cultivada na &rea geografice definida
no Anexo 11, submetido a um processo de tratamento de

conservagdo apropriado que o torna apto ao consumo directo

comg azeitona de mesa.

2. OBTENGZO DO PRODUTO

Re regras de cultivo e condugdoc dos olivais, as praticas
culturais e as condigfes a observar na produgdo e nas
operagfes de transformacg3o estd30 definidas no Caderno de

Especificagfes.

Ands transformagdo, as azeitonas devem manter—-se conservadas

em salmoura.

3. CARACTERISTICAS DA "AZEITONA DE CONSERVA NEGRINHA DE
FREIXO"

Na preparagdo da "AZEITONA DE CONSERVA NEGRINHA DE FREIXO®

devem ser utilizados frutos inteiros, s3os, em estado de
matura¢3do apropriado. isentas de defeitos e de matérias
estranhas, que apresentem as caracteristicas especificas da

variedade "negrinha", designadamente:

cor - verde amarelado a negro violdceoc consoante o estado de
maturagdo, luzidia

forma - arredondada lisa terminando num ligeiro bico
consisténcia - firme
pesc do fruto - 3 & 35 g, em mé&dia.

8¢ podam beneficiar do uso da Denominagdo de Origem as
azeitonas "negrinha” classificadas na categoria extra e 1 &
calibradas nas classes de 201 a 400 frutos/kg, de acordo com
os critérios e teolerdncias estabelecidos na NP-3034 (1987),
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4. APRESENTAGCXO COMERCIAL

A "AZEITONA - DE CONSERVA NEGRINHA DE FREIXO" deve
apresentar—-se em salmoura. acondicionada em embalagem de
vidrao, lata, plastico ou outro material indcuo e inerte.
proprio para este género alimenticio.

A "AZEITONA DE CONBERVA NEGRINHA DE FREIXO" tem de ser
apresentada pré-embalada e rotulada nos termos da legislagdo

em vigor.

Sem prejuizo da legislacdo ageral aplicdvel sobre rotulagem,
dela deve constar ainda & indicagdo da categoria e calibre,
bem como as mengles "AZEITONA DE CONSERVA NEGRINHA DE FREIXG
- DENOMINAGZO DE ORIGEM", para além da marca de certificacdo
aposta pelo respectivo 0Organismo Privado de Controlo e

Certificacgdo.

ANEXO I

AREA GEOGRAFICA DE PRODUGAQD

A drea geografica de produgdo {(produgdo,
transformagdo e acondicionamento) gstd circunscrita aos
concelhos de Vila Nova de Foz Cga, Freixo de Espada &
Cinta, Torre de Moncorvo, Alfdndega da Fé, Vila Flor,
Mirandela e Macedo de Cavaleiros.
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RECONHECIMENTO DE ORGANISMO PRIVADO DE
CONTROLO £ CERTIFICAGZD

De acordo com o disposto no Despacho Normativo
n2 293/93, de 1 de Outubro, o agrupamento “COOFERATIVA
ALGRICOLA DOS D1IVICULTORES DE MONCORVG, ERL" propos, como
Organismo Privado de Controlo e Certificagdo dos produtos
beneficidrios da Denominac3o de Origem "AIZEITONA DE CONSERVA
NEGRINHA DE FREIXO", a "TRADIGXEGO E QUALIDADE — ASSOCIAGED
INTERFPROFISSIONAL PARA 05 PRODUTOS AGRO-ALIMENTARES DE

TRAS-05-MONTES".

Verificada a conformidade da candidatura com o
disposto nos n2s 1, 2 e 3 do Anexo IV de citado Despacho
Normativo n2 Z93/93, e de acordo com o procedimenta previsto
no seu n8 S5, torno publico o seguinte:

1 — A TRADICXD E BUALIDADE — ASSOCIACAD
INTERPROFISSIONAL PARA 0S5 PRODUTOS
AGROD-AL IMENTARES DE TRAS-(OS5-MUONTES &
reconhecida como organismc privado de
controlo e certificagdo dos produtos
beneficidrios da Denominac3o de Origem
"RZEITONA DE CONSERVA NEGRINHA DE FREIXO™.

2 - A manutengdo deste reconhecimento chriga aoc
cumprimento do disposto no n2 8 do Anexo IV
do citado Despacho Normativec nQ 293/93 e,
nomeadamente, ac envio, para o IMARIAAR, ateé
31 de Janeiro de cada ano, da lista de
produtores e transformadores sujeitos ao
regime do contreolo e certificag8o, bem como
do relatério de actividades desenvolvidas

no ano anterior.
Instituto dos Mercados Agricolas e Indistria Agro—-Alimentar,
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NORMAS DE PRODUCAQ E

TRANSFORMACAO DA AZEITONA DE CONSERVA

"NEGRINHA DE FREIXO"



Artigo 1°

A drea de produgio da azeitona de conserva "Negrinha de Freixo" é limitada aos
seguintes concelhos : Foz-Cda, Freixo de Espada & Cinta, Torre de Moncorvo,
Alfandega da Fé, Vila Fiér, Mirandela e Macedo de Cavaleiros.

A superficie cultivada é de 4178 ha, e em grande parte regada.

Os solos sdio delgados e declivosos o que obriga a frequente construgio de sucalcos.
Nesta zona onde a percipitagio ¢ muito baixa, os invernos sdo [rios e a estiagem ¢
quente e seca 0 que obriga a instalagio de sistemas de rega com o objectivo de

minorar as caréncias hidricas.

Estas condigbes climdticas contrariam o desenvolvimento de doengas e pragas pelo
que a azeitona negrinha é produzida sem o recurso a pesticidas.

A azeitona de conserva que se pretende certificar, resulta de uma unica variedade, a

negrinha, culivada exclusivamente na regifio em causa.

A cultura desta variedade de oliveira no Douro Superior é referida em documentos
antigos onde ¢ apontada a sua fraca aptiddo para azeite e as boas caracteristicas

para conserva.

Artigo 2°
Defini¢do do produto

A azeitona da variedade Negrinha tem um formato arredondado, carogo pequeno
que se destaca facilmente por descarogamento,apresentando todavia um rendimento
baixo em azeite geralmente niio ultrapassando os 15%.

E utilizada indiferentemente para a preparagio de azeitonas tipo verde ou negras
tratadas ou azeitonas maduras em salmoura. |

A colheita sera manual.



1 - Azeitonas tipo verde
Neste tipo de preparagio as azeitonas sfo preparadas em salmoura.

Neste processo os frutos sfo colhidos de cor verde a verde amarelado e tratados
com uma solu¢do diluida de hidréxido de sodio de 1,5% a 2,5%.

Em seguida as azeitonas sfio lavadas com dgua por uma ou duas vezes em
periodos variaveis para eliminar a soda e finalmente colocadas em salmoura de
aproximadamente 10%, onde se produz uma fermentagao lactica. Os frutos, depois
de terminada a fermentagdo, comercializam-se em embalagens de diferentes

capacidades, quer inteiros quer descarogados.

2 - Azeitonas negras tratadas

Este tipo de azeitonas € obtido a partir de frutos que nfio estdo totalmente maduros,
colhidos na mudanca da cor verde para negro violdceo, enegrecidos mediante
oxidagio, sendo o amargo eliminadfo por um ou vérios tratamentos com solugdo de
hidroxido de sodio, sendo embalados em salmoura e conservados pelo calor ou pela

adigio de conservantes e acidificantes,

2.1 - Conservacio

Depois de realizada uma pré-classificagiio, os frutos que nfo possam ser tratados de
imediato por oxidagio sfio colocados em depdsitos ou fermentadores com
salmoura, a qual se vai corrigindo até estabilizar a 8% a 10%. Nesta salmoura
verifica-se uma fermentagéo natural que contribui para a conservagido das azeitonas
e na qual permanecem varios meses até poderem ser tratadas.

2.2 - Tratamento de oxidacio

No tratamento das azeitonas, estas sdo retiradas dos fermentadores para os tanques
de tratamento onde se procede 4 oxidagdo dos frutos. Os tratamentos alcalinos
consistem na aplicagiio de duas ou mais solugbes de hidroxido de sédio que se
deixam penetrar, a primetra na pele e a Ultuma até ao carogo. Depois de cada
tratamento cobrem-se as azeitonas com agua ¢ arejam-se. Ao terceiro ou quarto dia



a cor desenvolvida fixa-se submergindo entfio os fiutos numa solugdo de 0,1% de
gluconato ferroso durante seis a doze horas.

2.3 - Acondicionamento

Esta operagido consiste em colocar o produto tratado em pequenos recipientes de
vidro, lata ou balde de lata, conservando-se o produto por um ou varios processos
tais como, salmoura, pasteurizagdo ou esterilizagio ou recorrendo a conservantes
como sorbato ou benzoato. A salmoura de cobertura podem ainda juntar-se os
acidos lactico ou vinagre bem como infusdes de algumas plantas aromaticas.

3 - Azeitonas maduras em sahnoura

As azeitonas para este tipo de preparagiio sfio obtidas de frutos colhidos em plena

maturagdo ou pouco antes e apresentando uma cor negro-violaceo uniforme.

A conservagio realiza-se habitnalmente da mesma forma que na preparagdo das
azeitonas negras tratadas. As azeitonas sdo colocadas em salmoura a 8-10% onde
sofrem uma fermentagéio e tendo o cuidado de manter a salmoura a concentragio

micial de 8 a 10%.

As azeitonas permanecem nesta salmoura durante pelo menos 6 a 9 meses até
perderem parte do sabor amargo, mas mantendo o sabor do fruto, mais acentuado
que nas azeitonas negras tratadas e mantendo em geral um ligsiro amargo.

O enegrecimento faz-se por simples exposigio ao ar durante a escolha e

classificagdo dos frutos que podem entdo ser comercializados em latas de 10 a 15

kg de peso escorrido.

Artigo 3°

Morfologicamente a azeitona negrinha ¢ esférica teminando num ligeiro bico, o seu
peso é de cercade 3 a 5 gre o volume de 3 a 5 ecm3. A azertona madura ¢é de cor



preta intensa e o rendimento em gordura é de 12 a 15%. A percentagem de polpa é

de cerca de 83%.
O calibre tera de ser inferior a 400 frutos/Kg.

Artigo 4°
A azeitona negrinha poderd ser enfrascada ou enlatada. O peso mdximo ndo
podera ultrapassar os 15 Kg de peso escorrido. No caso das embalagens de lata, a

folha tera de ser revestida de verniz proprio para géneros alimenticios e resistente

as salmouras.

Artigo 5°

No rétulo, devem constar as seguintes indicagdes:
a) Denominagio de origem

b) Denomimacgio de venda

¢) Lista de ingredientes

d) Data de durabilidade minima

¢) Nome do produtor ou embalador

) Quantidade liquida

g) Lote

h) Categoria (extra, I ¢ II)



A indicacfio da categoria comercial devera seguir a orientagio do Conseclho

Oleicola Internacional.
G projecto do rétulo segue em anexo (ANEXO I).
Artigo 6°

1 - Unicamente lotes de azeitona com as caracteristicas indicadas no artigo 3°
podem ser consideradas azeitona negrinha, desde que, produzidas nas dreas

definidas no artigo 1°.

2 - Em todos os locais de armazenamento, tranformagdo e comercializagio, devem
existir registos relativos & recepgiio da azeitona e/ou dos transformadores.

Artigo 7°

A Cooperativa dos Olivicultores de Torre de Moncorvo zelara pelo cumprimento

destas normas ¢ organizard os seguintes registos:

1. Unicamente a azeitona proveniente da variedade NEGRINHA apresenta
caracteristicas para beneficiarem da DENOMINACAO DE ORIGEM
AZFEITONA DE CONSERVA NEGRINHA DE FREIXO quando obtida na
area de produgio defimda no artigo 1° destas normas.

2. A azeitona tera de ser proveniente de olivais em que nfio se verifiquem a
aplicacdo de herbicidas nem tratamentos fitossanitarios durante o periodo

vegetativo.

3. Em todos os locais de transformagdo e embalagem devem existir regisios
relativos a recepgio da azeitona.



Artigo 8°

A Cooperativa dos Olivicultores de Moncorvo - zelard pelo cumprimento
destas normas e organizard os seguintes registos:

a) Registo das exploragdes;
b) Registo dos locais de transformagio,
¢) Registo dos locais de embalagem.

1 - No registo das exploragdes inscrevem-se todos aqueles que produzam azeitona
proveniente desta variedade e situadas na zona de produgiio definida no art®1
destas normas e queiram aderir a denominagio de origem e o solicitem

voluntariamente.

2 - Na inscri¢io constard o nome do proprietdrio, morada, localizacio dos olivais,
area e ou n°.de pés .

3 - A Cooperativa poderd recusar a inserigio de uma exploragiio desde que, ndo
regpeite qualquer disposigio destas normas.

4 - No registo dos locais de transformag@io ¢ embalagem inscrevem-se os situados
na area geografica de produgiio, definida no art®.] ¢ que obedegam aos demais
requisitos exigidos nestas normas.

5 - Na inscri¢do constard o nome do agente transformador, embalador, local de
transformagdo, proveméncia da azeitona e capacidade e caracteristicas do
equipamento de transformacgiio e embalagem.

Artigo 9°

1 - Para a vigéncia das inscrigbes nos respectivos registos é indispensavel o
cumprimento permanente dos requisitos umpostos nestas normas, devendo ser
comunicado 4 Cooperativa qualquer alteragio que afecte os dados apresentados
na inscrigdo, aquando da sua ocorréncia.

2 - A Cooperativa dos Olivicultores de Moncorvo, terd livre acesso a todos os
locais de produgiio e transformagfio quer seja através dos seus agentes proprios,
quer seja confiando o apoio téenico a outros agentss sob a sua responsabilidade.



Artigo 10°

Consideram-se infracgSes a estas normas as cometidas pelas pessoas inscritas nos
registos da Cooperativa dos Olivicultores de Moncorveo e classificam-se da
seguinte maneira:

a) Faltas administrativas;

b) Infracgdes ao que estd estabelecido no caderno de normas de produgio,
transformagio e comercializagio;

¢) Por uso indevido da denommagio de origem.

1 - Consideram-se faltas administrativas todas aquelas que forem originadas por
inexatiddo,omissdo ou falsidade de declaragBes, bem como o ndo cumprimento

destas normas.

Estas faltas serfio punidas com repreensdo escrita, multas com um valor
correspondente a0 dobro do valor pago pela inscrigio nos registos ou com
suspensdo durante um periodo de um ano.

2 - Consideram-se infracgfes ao estabelecido em matéria de produgdo,
transformagdo e comercializagdo todas aquelas que afectem os sistemas de
produgiio, a utilizagdo de variedades ndo autorizadas e ndo obedegam aos
requesitos referidos em matéria de comercializagio.

Estas fallas serdo punidas com multas com um valor compreendido entre 50 a 106
contos e ou suspensio por um periodo de 1 a 3 anos.

3 - Consideram-se infracgdes por uso indevido da denominagiio de origem o
incumprimento das disposi¢des complementares e das decisbes da entidade de
controlo ¢ certificacdo.

Fstas faltas serfo punidas com multa cujo valor serd de 500 contos.

§ fnico No caso de reincidéncia, a sangdio econdmica serd acrescida de 50% das
sangdes maximas deste regulamento.

Constdera-se reincidente o infractor sancionado por infringir qualquer preceito
deste regulamento nos tiltimos 5 anos.



Artigo 11°

O controlo do cumprimento destas normas seré exercido pela Tradicdo e
Qualidade - Associagiio Interprofissional para os Produtos Agro-Alimentares
de Tras-os-Montes.
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