FICHA-RESUMO
REGULAMENTO (CEE) N° 2081/92 DO CONSELHO
“AZEITONAS DE CONSERVA DE ELVAS E CAMPO MATOR”

N° CE:PT/ /2005

DOP (X)IGP ()

A presente ficha é um resumo estabelecido para efeitos de informacg#o. Para uma informagfio completa,
nomeadamente para os produtores do produto abrangido pela DOP ou IGP em causa, & convenicnte
consultar a versdo completa do caderno de especificages e obriga¢des quer a nivel nacional, quer junto
dos servigos da Comisséio Europeia .

1 - Servigo competente do Estado-Membro:
Nome:; Instituto de Desenvolvimento Rural ¢ Hidraulica

Enderego: Av. Afonso Costa, 3.
1949-002 LISBOA. PORTUGAL.

Tel: + 35121 8442200
Fax: + 35121 84422 02

Email : idrha@idrha.min-agricultura.pt

2. Requerente:
2.1 - Nome: AGRODELTA Indastrias Alimentares L.da (Pedido de registo

efectuado por uma pessoa colectiva e nfo por wmn agrupamento de produtores, ao
abrigo do art.° 1° do Regulamento (CEE) n.® 2037/93).
2.2 - Enderego: Zona Industrial, 7370 Campo Maior

Tel. +351268 680140

Fax: +351 268 680141

Email: agrodelta@delta-cafes.pt
2.3.Composigéo: produtores/transformadores (X ) outro ()

3. Tipo de produto: Classe 1.6 - Frutas, produtos horticolas e cereais ndo
transformados ou transformados

4. Descrigo do caderno de especificagles € obrigacSes (resumo das condi¢Ges do n.° 2
do artigo 4°)

4.1. Nome: Azeitonas de Conserva de Elvas ¢ Campo Maior

4.2.Descrigdo: Produto preparado a partir de frutos de variedades Azeiteira,
Carrasquenha, Redondil e Conserva da espécie Olea europea sativa Hoffg Link, em
estado de maturagdo conveniente através dos seguintes processos tecnologicos:
- cura em salmoura de azeitona verde adogada;
- cura em salmoura de azeitona verde ao natural pisada;
- cura em salmoura de azeitona mista ao natural retalhada.

' Comissio Europeia - Direcglio-Geral da Agricultura - Unidade Politica de qualidade dos produtos
agricolas - B-1049 Bruxelas




4.3.

4.4,

Os frutos sdo sdos, isentos de defeitos, ndo despelados, com epiderme fina e britho
uniforme. Apresentam endocarpo grande ¢ didmetro méximo na parte mediana (na
variedade Conserva, o didmetro maximo pode estar deslocado para a base). Nas
azeitonas verdes a cor vai de verde claro a verde amarelado e das azeitonas mistas
de verde claro, verde escuro e aceregjado a negro. Os calibres minimos aceitiveis
sdo:

- na azeitona verde, curada em salmoura, inteira - 280 - 320 frutos/kg;

- na azeitona verde, curada em salmoura, recheada (com massa de pimentéo)

ou descarogada - 340-360 frutos/kg;
- na azeitona verde, ao natural em salmoura, pisada - 240 - 260 frutos/kg;
- na azeitona mista, ao natural em salmoura, retalhada, aromatizada com
orégfos e/ou tomilho - 300 - 320 frutos/kg.

No momento da apanha a relagfio polpa/caroco & superior a § ¢ o descarogamento ¢
facil. Devido as condigBes edafo-climéticas, as caracteristicas especiais das
variedades ¢ ao saber fazer das populagdes da regido, as “Azeitonas de Conserva de
Elvas e Campo Maior” apresentam as seguintes caracteristicas quimicas: pH igual
ou menor que 4; acidez livre, expressa em 4cido lactico, superior a 0,6 g/100 ml;
cloreto de sédio - 6,5 a 7,5 g/100 ml salmoura; acidez combinada inferior a 0,140
N; relagfio acidez livre/acidez volatil, superior a 1 unidade. Tém caracteristicas
organolépticas classificadas como tipicas, de qualidade superior ou de boa
qualidade nos termos dos pardmetros de avaliagio normal (aparéncia externa e
interna, cheiro e sabor),

Area geografica: Tendo em conta as condigdes edafo-climaticas requeridas para o
desenvolvimento ¢ transformagio da azeitona, o saber fazer peculiar das
populagdes e os métodos locais leais ¢ constantes, a area geografica de produgio,
transformac@o e acondicionamento estd circunscrita aos concclhos de Elvas ¢
Campo Maior. O acondicionamento tem que ser realizado nesta drea geografica
para garantia da rastreabilidade e controlo do produto e da denominagfio e para
preservar as caracteristicas qualitativas do produto, facilmente miscivel com
azeitonas de outras origens.

Prova de origem: A cultura da oliveira, para conserva, € muito antiga nos concelhos
em causa. J& em 1900 havia colecgfes das variedades de referéncia. A importincia
econémica da produgdo é muito grande ao nivel da regifio. Exportadas para todo o
pais e mesmo para o estrangeiro, as Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo
Maior gozam de enorme reputagfio. Sdo ingrediente de muitas receitas tradicionais
portugueses, sendo pedidas pelo nome, designadamente como “prato de entrada” de
refeigbes importantes. Os olivais estio cadastrados e autorizados pelo
Agrupamento, mediante parecer prévio do organismo de controlo. Todo o processo
produtivo € submetido a um rigoroso sistema de controlo que permite efectuar uma
rastreabilidade completa do produto. A condugfo dos olivais, o momento da
apanha, a duragio do transporte das azeitonas ¢ os diferentes processos
tecnologicos sio acompanhados, controlados e registados. A marca de certificagio
aposta em cada embalagem ¢ numerada, pelo que é possivel efectuar prova da
origem a qualquer momento ¢ ao longo de toda a cadeia produtiva recorrendo ao
respectivo n.° de série.




4.5.

4.6.

Método de obtengfio: As azeitonas sfio obtidas em olivais localizados na édrea
geografica, com compassos tradicionais (10 x 9m ou 10 x 8m) ou mais econdmicos
{(7x7me 7 x 6m). As técnicas de rega sdo mais simples nos olivais antigos (rega
por gravidade) ¢ mais sofisticadas nos novos (rega gota-a-gota). Todas as operagdes
culturais sdio conduzidas no respeito pelas condicfes ambientais e revelam o saber
fazer. A colheita é manual ou por "ripagem”, evitando danos nos frutos. Para a
produgdio da azeitona verde a colheita é efectuada com os frutos no méximo
desenvolvimento ¢ no inicio do processo de maturagfo, quando o fruto apresenta
textura firme. Quando cortado transversalmente e submetido a ligeira torgio com os

dedos liberta o carogo com facilidade.

Para a produgio da azeitona verde pisada, usa-se azeitona verde da variedade
Carrasquenha, bem verde ¢ de calibre adequado. Para a produgdo de azeitonas
mistas os frutos sfo colhidos antes de atingirem a completa maturagfo, com tons
rosados, acastanhados, esverdeados ou raiados de negro.

As azeitonas sfio classificadas por calibre e rejeitadas as que se apresentam
danificadas ¢ em estado de maturagio diferente do adequado.

Quer sejam usados processos mais tradicionais ou mais industriais, as azeitonas sio
sempre submetidas a processos suaves, como salmouras ou solugBes diluidas de
hidréxido de s6dio e &cido lactico, podendo as fermentages ser induzidas com
recurso a floras lacticas e leveduras especificas.

As azeitonas sfio temperadas, se necessdrio, com ervas arométicas da regifio (folhas
de limoeiro ou laranjeira, alho, folhas de louro, orégdo e tomilho) e, por vezes,
descarogadas e recheadas com pimento vermelho

A britagem das azeitonas ¢ feita ou manualmente ou através de maquinas, em
pequena escala, para ndo haver destruigfo da polpa ou quebra do carogo.

Quando ¢ dado por conclufdo o processo de fabrico, as azeitonas de conserva sdo
acondicionadas em embalagens de material indcuo, impermeavel ¢ inerte em
relagdio a cada produto e cobertas com liquido apropriado, para evitar oxidactes e
formacdo de véus.

Relagfio: A regifio de produgdo tem clima temperado em que as temperaturas
invernais descem o suficiente para facilitar o repouso vegetativo ¢ a futura
frutificagfo, sem contudo serem tdo baixas que atinjam limites criticos que possam
provocar danos graves na cultura.

A profundidade e fertilidade dos solos da regifio, juntamente com a pluviometria
média e as temperaturas moderadas, proporcionam uma boa maturagfo dos frutos,
conferindo-thes caracterfsticas Optimas para a produgdo de azeitonas com a
qualidade requerida.

As variedades para azeitona de conserva estdo perfeitamente adaptadas & regido,
produzindo azeitonas com baixo teor de azeite e com turgescéncia adequada.




4.7.

4.8.

4.9.

A temperatura ambiente é um dos factores essenciais para o desenvolvimento de
uma fermentacfo adequada no processo de laboragfio de azeitonas de conscrva.

As temperaturas médias de inicio de campanha sfo da ordem dos 22° C. Ao tirar-
se partido dessas condicBes naturais acelera-se o processo e consegue-se, bastante
antecipadamente, caracteristicas quimicas Optimas nas salmouras de fermentagio.

A existéncia natural das ervas aromaéticas necessarias ao tempero das azeitonas de
conserva constitui outro elemento relevante.

As caracterfsticas organolépticas do produto estfo assim directamente ligadas a
sua drea geografica de produgdo, a composigdo do olival, aos solos € as condigdes
climaticas.

A tradigdio destas azeitonas ¢ tal que s3o inGimeras as referéncias bibliogréficas,
algumas com mais de um século, sobre o cuidado extremoso que os locais sempre
tiveram com os seus olivais ¢ com a preparagio destas azeitonas de conserva,

A importincia da cultura e das técnicas de transformagfio deram origem & criagfo
de alfalas agricolas e industriais, bem como de trajos tipicos, cantares e

gastronomia regional.

Estrutura de controlo:

Nome: AGRICERT Certificagdo de Produtos Alimentares, L.da
Enderego: R. Dr. Anténio Pires Antunes, 4 r/c Esq. Sala C
7350 Elvas

Tel: 268769564/5

Fax: 266769566

E-mail: agricert@clix.pt

Rotulagem: Meng8o obrigatéria: Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior —
Denominagfo de Origem Protegida ¢ o logotipo comunitério. Consta ainda a marca
de certificacdo, a qual contém obrigatoriamente 0 nome do produto e respectiva
mengdo, o nome do Organismo de Controlo e o n.° de série {c6digo numérico ou
alfanumérico que permite rastrear o produto).

Exigénceias nacionais: -




"AZEITONAS DE CONSERVA DE ELVAS E CAMPO MAICR"
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA
CADERNO DE ESPECIFICACOES




Azcitona de Elvas e Campo Maior - DOP

I. Nome do produto

"AZEITONAS DE CONSERVA DE ELVAS £ CAMPO MAIOR?
Denominacio de Origem Protegida (DOP)

I1. Definicao do produto

Entende-se por Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior o
produto preparado a partir de frutos de variedades apropriadas da espécie Olea
europea sativa Hoffg Link (Azeiteira, Carrasquenha, Redondil € Conserva), em
estado de maturagdo conveniente, provenientes de olivais localizados nos
concelhos de Elvas e Campo Maior e obtidas na mesma area geografica pelos
processos tecnolégicos que constam deste caderno de especificagdes.

Os processos tecnoldgicos admitidos sdo os seguinies:
- cura em salmoura de azeitona verde adogada;

- cura em salmoura de azeitona verde ao natural pisada (britada),
- cura em salmoura de azeitona mista ao natural retalhada.
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III. Caracterizacao do Produto

As variedades Azeiteira, Carrasquenha, Redondii e Conserva,
predominantes na regido de Elvas e Campo Maior tém caracteristicas préprias
guie se descrevem no anexo HI (Leitdo et a/, 1986). Destaca-se o facto de a
maioria destas variedades apresentar um baixo rendimento em azeite e

uma alta produtividade, mostrando assim uma excelente aptiddo para a

conserva em verde.

Pelo facto sdo as Unicas desde sempre usadas no fabrico de “Azeitonas de

Conserva de Elvas e Campo Maior”,

1. Caracteristicas Fisicas das Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo

Maior

Em consequéncia da conjugagao das caracteristicas qualitativas da matéria
prima com as condigdes climaticas existentes na regido e com os métodos focais
leais e constantes e o saber fazer das populagbes, as Azeitonas de Conserva de

Elvas e Campo Maior apresentam as caracteristicas fisicas seguintes:

a) Forma e aspecto exterior: frutos séos, isentos de defeitos, n&o
despelados, com epiderme fina e britho uniforme.
O fruto apresenta endocarpo grande e didmetro maximo na parte
mediana, excepto no caso dos da variedade Conserva, que pode ser

deslocado para a base.

b) Cor: azeitonas verdes: verde claro a verde amareiado
azeitonas mistas: verde claro - verde escuro — cergjado — negro.
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c¢) Calibre minimo:
- azeitona verde, curada em salmoura, inteira - 280-320 frutos/kg;

- azeitona verde, curada em salmoura, recheada ou descarogada -

340-360 frutos/kg;
- azeitona verde, ao natural em salmoura, pisada (britada) - 240-260

frutos/kg;
azeitona mista, ao natural em salmoura, retalhada, aromatizada com

orégaos efou tomilho - 300-320 frutos/kg.

d) Relagdo polpa/carogo superior a 5 (sendo o ideal um valor
compreendido entre 5 e 12);

e) Facil descarogamento.

2. Caracteristicas Quimicas das Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo

Maior

Devido as condigbes edafo-climaticas requeridas, as caracteristicas especiais
das variedades utilizadas e ao saber fazer das populagdes da regido, as
“Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior” apresentam as caracteristicas

guimicas seguintes:

- pH igual ou menor que 4;
- acidez livre, expressa em &cido lactico, superior a 0,6 g/100 ml;

- cloreto de sodio 6,5 a 7,5 g/100 m! salmoura;
- acidez combinada, inferior a 0,140 N;
- relag@o acidez livre/acidez volatil, superior a 1 unidade.

3. Caracteristicas Organoléplicas das Azeitonas de Conserva de Elvas e

Campo Maior

As Agzeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior apresentam

caracteristicas organolépticas que permitem que sejam classificadas como
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tipicas, de qualidade superior ou de boa qualidade (o que corresponde a uma
valorizag&o maior ou igual a 7) nos termos dos pardmetros constantes da

folha de avaliagédo de azeitona de mesa (ANEXO ).

Destes parametros destaca-se a avaliagdo da aparéncia externa e

interna, do cheiro e sabor.

IV. Area geografica de producio,
transformacao e
acondicionamento

1. Limites e situagdo da regido de produgdo, ftransformacédo e

acondicionamento

Tendo em conta as condigdes climaticas, a composigéo varietal do olival, o
saber fazer das populagdes e 0s métodos locais, leais e constantes, a area
geogréafica de produgdo, transformacao e acohdicionamento das "Azeitonas de
Conserva de Elvas e Campo Maior" estd naturaimente circunscrita aos
concelhos de Elvas e Campo Maior (fig. 1) e Anexo XIV.
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Campo
Maior

Fig. 1 - Area geografica de produgéo, transformagio e acondicionamento

2. Caracterizagéo edafo-climatica da regifo produtora

2.1. Solos
Em Elvas e Campo Maior os sofos mais representativos séo (fig. 2):

- mediterraneos vermelhos ou amarelos de calcarios metamérficos
(Vee);

- calcérios pardos ou vermelhos (Pc e Vc),

- mediterraneos para-hidromorficos de materiais calcérios- Pac e néo
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calcérios (Pag);
- mediterraneos para-barros (Pm).

As manchas de solo referidas anteriocrmente conferem a esta regido uma
grande aptiddao para o cultivo de variedades de oliveiras adequadas para

azeitonas de mesa (Cardoso, 1965).

2.2. Clima

O estudo do clima desta regiao baseou-se nos dados recolhidos nas

Estactes Meteoroldgicas indicadas no quadro 1

Estacdes LAT LONG ALT
Meteorolégicas N w m

Contenda 38°03' 7°04’ 450
Eivas 38°53’ 7°09' 208

Quadro 1 - Identificagdo geografica das Estagbes Meteorolégicas (INMG,

1982)
O estudo climatico do concelho de Campo Maior foi baseado em dados da

Estacdo Meteoroldgica da Contenda referentes ao periodo de 1961/1890.

Em Campo Maior, os valores médios da temperatura do ar estéo, em geral,
compreendidos entre 9,4° e 24,5° C, com um valor médio anual de 16,2°C.
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Fig. 2 - Carta Litoldgica

Fig. 2 - Carta Litolégica

Os meses mais quentes s8o Julho e Agosto com valores médios de cerca de 24°
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C e 0s mais frios Dezembro e Janeiro com 9,9° e 9,4° C, respectivamente (fig.

3).

O valor médio, anual, de insolagéo € elevado, rondando as 3000 horas de

sol descoberto (fig. 4).

Verifica-se que a quantidade total de precipitacdo, anual, é da ordem de
688,7 mm, havendo 95 dias em que esta & superior a 0,1 mm e 24 dias com

precipitag8o superior a 10,0 mm {figs. 5,6 e 7).

O periodo compreendido entre Outubro e Margo constifui 0 semestre mais
chuvoso com cerca de 504,3 mm de precipitacdo, chovendo menos no periodo

de Abril a Setembro (184,4 mm).

Os valores da humidade relativa oscilam entre 64 e 89% com um valor

médio anual de 77%.

A evaporagdo, mensal, € maxima nos meses de Julho (217,8,2 mm) e
Agosto (228,2 mm), sendo minima em Dezembro (48,7 mm) e Janeiro (48,1
mm). O total, anual, é de 437,3 mm a que corresponde uma precipitacéo de

688,7 mm.

Em relagio aos valores anuais, 0s rumos predominantes dos ventos séo

os do quadrante W.

O nimero médio de dias com geada no conceiho de Campo Maior, é da
ordem dos 8 dias, ocorendo a formacdo deste meteoro nos meses de

Novembro a Margo (fig. 8).

O estudo climatico do concelho de Elvas baseou-se em dados da

Estacdo Meteoroldgica de Elvas referente ao periodo de 1861/1990.

Em Elvas, os valores médios, mensais, da temperatura do ar estio

compreendidos entre 8,6° e 24,7° C, com um valor médio, anual, de 18,1° C.
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if INSTITUTD DE METEOROLOGIA ¥
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Fig. 6 - Namero de dias em que a pre&ipitagéo é igual ou superior a 0,1 mm
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Os meses mais quentes sdo, em geral, Julho e Agosto com valores
médios de cerca de 24,6° C e os mais frios Dezembro e Janeiro com 8,8° C de

temperatura média (fig. 3).

O valor médio, anual, da insolagdo & elevado (2848,6 horas de sol
descoberto) (fig. 4). A insolagdo maxima didria observa-se nos meses de Julho
Agosto com os valores de 376,9 e 353,3 horas, respectivamente, e a minima em

Janeiro (1444 horas).

Verifica-se que a quantidade total de precipitagdo, anual, é da ordem de
581,1 mm, havendo 95 dias em que esta é superior a 0,1 mm e 21 dias superior
a 10,0 mm (figs. 5, 6 e 7). A maior parte da precipitacdo ocorre no perfodo de
Qutubro a Margo, ¢ semestre chuvoso, atingindo 439,1 mm, sendo os restantes

8 meses a estagdo seca.

Os valores da humidade relativa oscilam entre 54 e 85% com um valor
médio anual de 70%, podendo-se considerar uma zona de clima seco.

A evaporagdo mensal € maxima nos meses de Julho (3234 mm) e
Agosto (333,0 mm) e minima em Dezembro (53,6 mm) e Janeiro (53,5 mm). O
total anual é de 1978,9 mm a que corresponde uma precipitacao de 591,1 mm.

Os ventos predominantes sao os do quadrante W.

Na Primavera e Verdo faz-se sentir grande influéncia do vento Sudo,

quente e seco.

O nlmero médio de dias com geada no concelho de Elvas, é de 34 dias,

ocorrendo nos meses de Novembro a Margo {fig. 8).
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2.3. Influéncia das caracteristicas edafo-climaticas da regido na producéo e

fabrico das “Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior”

Tendo em conta os dados sobre o clima e os solos da regido, faciimente se
verifica estar em presenga de condi¢Bes bastante propicias para a cultura da
oliveira e, consequentemente, para a produgao de azeitona de mesa.

Trata-se, realmente, de uma zona de clima temperado, entre os 30 e 45°
de latitude, em que as temperaturas invernais descem o suficiente para facilitar o
repouso vegetativo e a futura frutificagdo, sem contudo serem tdo baixas que
atinjam limites criticos que possam provocar danos graves na cultura.

A temperatura ambiente € um dos factores essenciais para ©
desenvolvimento de uma fermentagao adequada no processo de laboragéo de

azeitonas de conserva.

Na zona de Elvas e Campo Maior, as temperaturas médias de inicio de
campanha sdo da ordem dos 22° C. Ao tirar-se partido dessas condicdes
naturais acelera-se 0 processc e consegue-se, bastante antecipadamente,

caracteristicas quimicas 6ptimas nas salmouras de fermentagéo.

A profundidade e fertilidade dos solos da regido juntamente com a
pluviometria média e as temperaturas moderadas, proporcionam uma boa
maturacdo dos frutos, conferindo-lhes caracteristicas 6ptimas para

uma azeitona de mesa de qualidade.
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V. Garantia sobre a origem
geografica do produto

Os elementos que provam que as Azeitonas de Conserva de Elvas e

Campo Maior séo originarias da drea geografica de producéo séo:

A - Caracteristicas do produto

As préprias caracteristicas do produto, tal como descritas em Ill {Almeida, 1984)
e que o relacionam inequivocamente com o meio natural onde € produzido. Em
particular, s@o bem explicitas as relagdes existentes entre as caracteristicas
sensoriais do produto, fruto da conjugagdo do clima e solos, variedades
tradicionais e época e forma de apanha com o saber fazer da populagdo, bem
materializado na forma de condugao das arvores, mas também nas operagdes
de transformacéo do produto tal qual em Azeitonas de Elvas e Campo Maior,
conforme bem explicitado no ponto 2.3. Estas caracteristicas, facilmente
perceptiveis e reconhecidas pelos habitantes da area geogréafica de produgéc e
pelos consumidores habituais, t&m de ser assinaladas na rotulagem e na marca
de certificac&o para que os restantes consumidores as possam reconhecer.

B - O sistema de controlo e certificagdo

A existéncia de um sistema de controio e certificagdo que garanta, {

fundamentalmente, que:

B.1. S6 podem beneficiar do uso da Denominagdo de Origem Protegida Azeitonas
de Conserva de Elvas e Campo Maior, as azeitonas produzidas, transformadas e
acondicionadas na area geografica referida e cuja
transformacao/acondicionamento tenha sido efectuada em instalagbes, para o

efeito, autorizadas pelo Agrupamento de Produtores.

B.2. A autorizacgo sé é concedida aos transformadores que, cumulativamente:
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- possuam Iinstalagbes de transformacdo na area geografica de
producao referida em V(1) e nela produzam as azeitonas,;

- utilizem para a transformagdo matéria prima proveniente da érea
geografica de produgdo definida, obtidas nas condigdes descritas em

VI(1);

- transformem a matéria prima de acordo com as condicdes

estabelecidas em Vi(2);

- se submetam ao regime de controlo e certificacdo previsio no
documento, intitulado “Regras de Controlo e Certificac&o de Azeitonas

de Conserva de Elvas e Campo Maior”;

~ assumam por escrito, © compromisso de respeitar as
disposicdes previstas no Caderno de Especificagoes.

B.3. A autorizacio prevista. na alinea anterior depende da prévia
verificacdo, a efectuar pela entidade reconhecida como OPC, a pedido do
Agrupamento de Produtores, das condigdes de produgdo e fabrico,
designadamente quanto aos seguintes aspectos: origem e caracteristicas
das matérias primas utilizadas, condigdes de transformagéo e caracteristicas

do produte final,

C - Rastreabilidade

Esta instituido um sistema de rastreabilidade que permite, a partir do numero de
série da marca de certificagdo, assegurar a origem das azeitonas. De facto, todo
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o circuito se encontra rastreado, a partir dos olivais cuja localizagdo, composicéo
& produgaoc sdo conhecidas até as embalagens destinadas ao consumidor final,
passando pelas unidades de distribuicio. Todo ¢ sistema estd devidamente

documentado (ver anexo XIiI}

VI. Descricao do modo de
obtencao através dos métodos
locais, leais e constantes

1. Modo de obten¢io da matéria prima

1.1. Implantacdo e condugédo do olivai

Os olivais tradicionais (com compassos de 10 x 9m ou 10 x 8m) n&o tiravam todo
o partido da area onde estavam implantados. De facto, as excelentes condigbes
edafo-climaticas da regido permitem a utilizacdo de compassos econémica e

tecnicamente vidveis como7x7me 7 x6m.

As técnicas de rega sdo muito variadas e v30 desde as mais simples nos olivais
antigos (rega por gravidade) as mais sofisticadas nos novos (rega gota-a-gota).

Por meio da rega proporciona-se um maior desenvolvimento vegetativo, a
floragédo apresenta uma maior percentagem de flores perfeitas, os frutos atingem
maiores calibres e consegue-se diminuir a alternancia natural da arvore (safra e

contra safra).

Em condigdes favoraveis, o sistema radicular da oliveira desenvolve-se

consideravelmente nos primeiros anos.

Assim, é necessério proporcionar condiges dptimas as raizes, sobretudo em
argjamento e em disponibilidades hidricas. Para isso, antes da plantagdo,
procede-se a uma subsolagem ou ripagem do terreno. Esta operagéo, que deve
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ir aproximadamente & profundidade de 1 metro, € indispenséavel para diminuir o
periodo improdutivo inicial. E de salientar que a abertura das covas com broca
quando feita com terreno himido pode conduzir 8 compactagio e formacgao de
crosta nas paredes da cova que ao secar endurece e prejudica a expansio das

raizes no sclo. Assim ao utilizar este método tem-se que atender ao grau de

humidade do solo e a textura.

Na plantagdo de piantas de raiz nua, corta-se tocda a parte aérea
aproximadamente a 25 ¢m do colo da raiz e deixa-se tudo debaixo de terra.
Quando se utilizam plantas com raiz em saco de pléstico, coloca-se no solo o
que estad dentro do saco sem seér necessario qualquer intervencdo na parie

agrea.

A partir do momento em que se procedeu a plantagdo tem de se ter sempre

como preocupagao os seguintes aspectos;

+ eliminag&o da vegetag&o expontanea pela competicdo em dgua e elementos
minerais da oliveira;

» melhoramento da permeabilidade do solo & agua da chuva e diminuicao da
evaporagao;

¢ manutencdo do arejamento do solo, favorecendo a oxigenacéo ao nivel das
rafzes e consequentemente intensificagdo da nitrificagéo;

o facilitagdo da incorporagdo da matéria orgénica e adubos.

Por fim, apés as chuvas invernais procede-se a uma gradagem (com uma grade
de discos) seguida das escarificagdes necessarias. Quando necessario na

ultima passagem associa-se uma grade de bicos ao escarificador.

Todas estas operagdes sdo conduzidas no maior respeito pelas condicdes

ambientais e revelam o saber fazer das populagdes.

1.2. Colheita
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1.2.1. Colheita de azeitonas destinadas a preparacido de Azeitonas
Verdes

A colheita é efectuada no estadio minimo de maturagédo dos frutos, isto
&, quando apresentam o maximo desenvolvimento e se inicia o processo de

maturagéo.

Nesse momento o fruto apresenta uma textura firme e, quando cortado,
transversalmente, ¢ submetido a uma ligeira torgdc com os dedos liberta o

carogo com facilidade (Peres, 1987).

A colheita é feita manualmente ou por "ripagem”’, evitando danos nos
frutos. Realiza-se, por norma, entre a 15 de Setembro 15 de Qutubro.

No processamento da azeitona verde pisada (britada), a matéria prima
utitizada & a azeitona verde da variedade Carrasquenha, cuja colheita se inicia
entre 15 e 30 de Agosto. Procura-se a azeitona bem verde e de calibre

adequado.
O indicador mais divulgado é a cor dos frutos que varia de verde claro a

verde amarelado.

A azeitona apanhada do ch3o ndo pode ser utilizada para o fabrico

de azeitonas de conserva de Elvas e Campo Maior.

1.2.2. Colhelta de azeitonas destinadas a prepara¢cdo de Azeitonas
Mistas

Os frutos s&@o colhidos em estado de maturagado incompleta, quando
iniciam a mudanga de cor para negro, coincidindo com a apresentago de varias
tonalidades, razdo pela qual se designa vulgarmente por azeitona mista.
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1.3. Transporte

As azeitonas s&o transportadas em caixas de plastico perfuradas, com
capacidade média de 20 kg, para evitar o aumento da temperatura e para que 0s
frutos tenham oxigénio a disposigdo. De facto, em anaerobiose, devido aos
processos metabdlicos induzidos por microrganismos, forma-se etanol o que

origina manchas € mau gosto (Peres, 1987).

Este facto revela o saber fazer das populagdes que empiricamente
entenderam que mesmo depois das azeilonas serem colhidas continua a
efectuar-se a respiracdo celular e o calor resultante pode prejudicar a
conservacdo dos frutos. Daf a substituicdo das sacas pelas caixas.

2. Transformagio de Azeitonas de conserva de Elvas e Campo Maior

2.1. Classificacao, escotha e limpeza dos frutos

Esta fase € comum aos trés processos.

Procede-se a uma classificacdo das azeitonas por calibre e a uma
seleccdo com escolha das azeitonas que se apresentam danificadas e em

estado de maturagao diferente do adequado.

S6 podem ser usados frutos inteiros, ndo excessivamente fibrosos, sdos
(isentos de ataques de pragas e doencas), limpos e bem conformados
relativamente a variedade, de maturagdo apropriada, ndo despelados e de

consisténcia adequada.

Os frutos ndo podem apresentar residuos de produtos
fitofarmacéuticos, sendo obrigatério o respeito pelo intervalo de

seguranga.
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Para a azeitona verde curada em salmoura, nesta fase, s6 é separado o
“perdigao” (azeitona que nao atingiu o calibre minimo desejado). A classificagdo
por calibres s6 é feita apés o fratamento da azeitona.

As azeitonas verdes pisadas, em salmoura natural sdo separadas por
calibres (calibre minimo 240 a 260 frutos/Kg) e colocadas em contentores
separados, assim como as azeitonas mistas retalhadas em salmoura ao natural

(calibre minimo 300 a 320 frutos/Kg).

Tem de se efectuar uma lavagem para remogéo das particulas estranhas
aderentes ao fruto, e reduzir a0 méximo a carga microbiana contaminante
indesejavel, pois poderdo constituir um problema no inicio do processo

fermentativo.

2.2, Processamentos tecnoldgicos

2.2.1. Cura em salmoura de azeitona verde

2.2.1.1. Processo artesanal

N

Neste método procede-se a remocgdo do amargor dos frutos, lenta e
parcialmente, colocando-os inteiros directamente em salmoura (8 a 10%).
Podem ou néo ser adicionados temperos (fothas de limoeiro ou laranjeira, atho,
folhas de louro, orégéo, tomilho, todos eles existentes na regido de produgao).

Este processo é excessivamente demorado (aproximadamente um ano) e
as azeitonas mantém sempre um ligeiro travo amargo que, no entanto, & muito

apreciado.

Os recipientes com as azeitonas, neste processo artesanal, sdo
colocados em caves tipicas ou em terragos ensolarados, onde a fermentagéo
ocorre & temperatura ambienie, que em muitos casos € a apropriada para o

desenvolvimento da fermentagao.

Quando os contentores, nomeadamente os barris, s&o colocados em
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terragos, eles séo rolados durante o decorrer da fermentagédo para aumentar a
temperatura das salmouras e das azeitonas por exposi¢ac aos raios solares.

As azeitonas sdc conservadas na mesma salmoura até serem

consumidas.

2.2.1.2. Processo industrial

Em Portugal (e sobretudo na regido de Elvas e Campo Maior), a maioria
dos frutos prepara-se como azeitona verde fermentada.

A preparagdo industrial de azeitonas verdes tem por objectivo produzir
nos frutos uma série de transformagbes provocadas por processos fisico-
quimicos e microbiolégicos que os fazem adquirir caracteristicas organolépticas
especiais de cor, cheiro, sabor e textura e permitem a sua conservagéo por
tempo prolongado, em condicdes dptimas para a posterior comercializagao

(superior a 18 meses) (Peres, 1987).

O processo de preparagdo consiste essencialmente no seguinte {Peres,
1987):

» tratamento das azeitonas com solugdo diluida de hidroxido de sodio
(1.0 a 2,6%), com o objectivo de eliminar o amargor natural do fruto e
facilitar, posteriormente, a fermentagdo lactica do mesmo;

¢ lavagem com &gua para eliminar o excesso de hidréxido de sédio;

» colocagdo das azeifonas em salmoura (8 a 10%), na qual se verifica
um processo natural ou controlado da fermentagao.

E no mesocarpo do fruto que se verificam tais transformagdes, como
resultado da convers@o da azeitona bruta em azeitona preparada. Para além

destas transformagdes verifica-se a transferéncia:
- dos constituintes solliveis em 4gua, do mesocarpo para a salmoura,

através de um processo de difusdo osmotica;
- e do cloreto de sédio, da salmoura para os tecidos do fruto, do cloreto de
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sédio (Peres, 1987).

Todos estes fenémenos se reflectem nas caracteristicas organolépticas
do produto final, definindo a efectividlade do processo de preparagéo e
consequente aceitabilidade do produto.

2.2.1.3. Diagrama de fabrico

O processo de preparagio das azeitonas verdes, curadas em salmoura,
pode esquematizar-se da forma seguinte (fig. 9):

COLHEITA E TRANSPORTE
!

L

ESCOLHAICLASSIFICAGAD E LINPEZA
1

3
TRATAMENTO COM HIDROXIDO DE SOLBIO

A 4

LAVAGENS

i
A

COLOCACAD E# BALMOURA
4
FERMENMNTAGAC
+
—> DESCAROCAMENTO

HECHEIO COM
PASTA DE PIMENTO

ESCOLHA £ CLASSIFICAGAD

i
Lo

ACONDICIONAMENTO

Fig. 9 - Diagrama de fabrico das azeitonas verdes, curadas em salmoura
{CSIC, 1985}
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2.2.1.4. Etapas do processo de fabrico

a)Adogamento ou tratamento com solugdo alcalina

A operagdo fundamental na preparagdo das azeitonas verdes é o
tratamento com solucdo diluida de hidréxido de sédio.

O principal objectivo do tratamento € a eliminagdo do glucéside amargo, a
oleuropeina. A sua eliminacdo é necesséaria ndo s6 por razbes de ordem
organoléptica, mas também para evitar que se originem, a partir da oleuropeina,
a aglicona e acido oleondlico, que tém uma acgio inibidora sobre as bactérias

lacticas,

O grau de eliminagéo da oleuropeina depende da temperatura e do
tempo de actuagédo da solucgéo alcalina (Peres, 1987).

Em variedades de pele fina, como acontece com as variedades Redondil
e Conserva, tem de se recorrer a um repouso prévio dos frutos com uma
duragao média de 2-3 dias, para prevenir a ruptura da pele.

No adogamento ou tratamento com solugdo alcalina tem de se ter em
conta o tamanho e o estado de maturagdo, dai a necessidade da escolha e
classificagdo prévia dos frutos. A uniformidade do lote permite uma penetracédo
homogénea do hidréxido de sédio nos frutos. A penetragdo da soda ou lixivia
faz-se até 2/3 ou 3/4 da espessura da polpa.

Terminado o adogamento, os frutos permanecem o minimo tempo

possivel expostos ao ar, para evitar o escurecimenio por oxidagao.

A conceniragdo da solugdo de hidréxido de sédio utilizada varia em
fungéo das caracteristicas varietais do fruto e do tempo de adogamento 6ptimo,
previamente estabelecidos para cada variedade (quadro If).
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Quadro 2 — Tratamenio alcalino das quatro variedades gue podem beneficiar

da denominacdo de origem (4,8)

Concentragéo Tempo de
da Sol. de Hidroxido de Adogamento {(horas)
Sédio{%)
AZEITEIRA 1,0-1,8 60ags
CARRASQUENHA 14-138 13,0a155
CONSERVA 1,0-1,4 8,0a 10,7
REDONDIL 1,4-286 3.75a69

b) Lavagem
A lavagem consiste em imers&es sucessivas do produto em agua potavel,

por periodos de tempo determinados {Peres, 1987).

O objective principal da lavagem é a eliminagao do hidréxido de sédio que
permaneceu aderente a superficie dos frutos bem como da parte gue penetrou
no seu interior, do glucésido amargo e dos pigmentos, facilitando
simultaneamente a transformagéo de alguns componentes da azeitona.

Esta operacéo tem lugar nos proprios tanques onde se efectuou o

tratamento alcalino.

De uma maneira geral & seguido o sistema de lavagem: um duche inicial
rapido, de cerca de 10 minutos de durago, uma primeira lavagem por imersao,
de 2 a 3 horas, e uma segunda lavagem também por imersao, de 12, a 15 horas

de duragéo (Peres, 1987).
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Esta operacao tem de ser feita cuidadosamente, porque se as azeitonas
forem pouco lavadas, permanecerdo amargas durante muito tempo, ficando
excessiva quantidade de hidréxide de sédio, o que dificulta atingirem-se os
valores de pH necessarios para uma boa conservagdo (pelo que se doseia a
alcalinidade das mesmas com um potencidémetro)(Ferreira, 1992).

¢) Colocacdo em salmoura e fermentacio

Uma vez terminada a lavagem, colocam-se as azeitonas nos recipientes
de fermentacado e cobrem-se com saimoura, tendo o cuidado de escorrer a 4gua

de lavagem que sempre fica no fundo dos fermentadores.

Logo apds o contacto dos frutos com a salmoura esta, devido a
fenomenos osmoticos, transformar-se-&, com maior ou menor rapidez, num meio

de cultura rico a custa dos constituintes do fruto.

A fermentagédo, que se pretende que seja essenciaimente lactica, isto é,
produzida por bactérias lacticas (cocus tacticos e lactobacilos) e leveduras,
precedidas na sequéncia natural por bactérias aerébias gram negativas, conduz
a um produto final com caracteristicas organolépticas tipicas, permitindo a
sua conservacdo por um pericdo de tempo mais ou menos longo {Peres,

1987).

Apbs a fermentagao, 0 processo pode continuar com azeitonas inteiras ou

entdo poderéo ser descarogadas ou recheadas.

As concentracSes iniciais da salmoura oscilam entre os 8 a 10% (Peres,

1987).

As precaugbes que tém de ser tomadas de forma a garantir que a
fermentacdo seja essencialmente lactica, s&o as que promovem todos os
factores que contribuem para a transformagéo da saimoura num meio de cultura

adequado, como sendo;
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Baixando no inicio o pH (0 método mais comum & o de passar
uma corrente de didxido de carbono de forma a baixar o pH a

valores de 6.5).

Controlando a temperatura (que tem de ser mantida entre 23-30°
C durante o processo, de forma a favorecer o desenvolvimento

microbiano).

Adicionando culturas puras de factobacilos ou mistas (lactobacilos
e leveduras preparados comercialmente) em simultineo com o
fornecimento de substracto para a fermentagdo. Apds o pH ter
sido controlado e se ter atingido a temperatura desejada, adiciona-
se um inéculo de bactéria lactica juntamente com hidratos de

carbono (ex. glucose ou sacarose) & salmoura.

Fazer a reposicdo periddica da salmoura. E essencial a
manutengéo de um teor baixo em oxigénio das salmouras, nio s6
para evitar o escurecimento dos frutos, como também para reduzir
a possibilidade de desenvolvimento das leveduras oxidativas.
Estas s&o capazes de utilizar o acido lactico no seu metabolismo
respiratério, levando a um aumento do pH da salmoura.

Quando isto ocorre os frutos ficam sujeitos a alteragées, razéo
pela qual é necessério proceder a reposicdo da salmoura nos
pequenos fermentadores de modo que estes permanegam

sempre cheios.

Limpeza conveniente dos recipientes de fermentacic e

conservagao.

Fazer lavagens para garantir a remogao dos fundos alcalinos.
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Mas todas as operactes anteriores & fermentagdo também foram
encaminhadas de forma a facilitar o desenvolvimento do processo de
fermentagéo lactica. Por exemplo, a colheita de frutos no grau de maturacéo
adequado, uma vez que quanto mais avancado este for, menor € o seu
contetido em acucares. Ora sendo este o substrato necessario a fermentagéo

lactica, o seu teor vai interferir no pH da salmoura.

E necesséario um controlo regular da fermentagéao que permita a detecgéo

de anomalias e a sua correccao oportuna.
Tem de se realizar as seguintes determinagdes;

- observagbes macroscopicas (véus, libertagdo gasosa);
- determinagées fisicas, quimicas e microbiolégicas.

d) Escolha e classificagdo

Concluida a fermentagéo, as azeitonas sdo submetidas a operagdes que
as tornam aptas a futura embalagem. Assim, além da lavagem, a escolha e a
classificagdo por tamanhos sdo fundamentais nesta fase do processo.

Para a azeitona inteira verde, curada em salmoura, o calibre minimo
aceite € de 280 a 320 frutos/kg. A partir desse calibre, as azeitonas séo

classificadas em intervalcs de 20 em 20 frutos.

Para a azeitona verde, recheada ou descarogada, curada em salmoura, ©
calibre minimo é de 340 a 360 frutos/kg e, também, a partir dai sdo classificadas

de 20 em 20 frutos.

Todas as operagbes sdo necessdrias para possibilitarem a
homeogensidade do produto final quanto a caracteristicas organolépticas e

quimicas

Em cada embalagem nao pode haver mistura de variedades)
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Poderdo ser acondicionadas azeitonas inteiras, descarogadas ou

recheadas com pasta de pimento.

d). Esterilizagdo
O produto final tem de ser isento de microrganismos patogénicos e de
toxinas microbianas. Assim, quando necesséario, depois das azeitonas estarem

acondicionadas séo esterilizadas por 4gua ou vapor a 160-177° C.

2.2.2. Cura em salmoura ao natural de azeitona verde pisada (britada)

2.2.2.1. Processo industrial

As azeitonas verdes, ao natural em salmoura, s&o tratadas em agua e sal

e conservadas por fermentacao natural .

Uma vez na fabrica a azeitona & calibrada, separando-se por diferentes
calibres em contentores. O calibre minimo aceite para a azeitona pisada € de
240 a 260 frutos/kg, sendo a partir dai classificadas em calibres superiores, de

20 em 20 frutos.
As azeitonas do mesmo calibre sdo despejadas, vagarosamente, na

maquina de britar (pisar} que, para além de as apertar, também as faz abrir

longitudinalmente, sem extrair nem esmagar o carogo.

As azeitonas sdo, entéo, colocadas em biddes, maiores ou menores, que

se enchem de agua de maneira a cobrir os frutos.

A agua é mudada todos os dias, uma ou duas vezes. Procede-se assim
os dias que sejam necessarios até a azeitona perder o amargor caracteristico, o

gue leva entre 10 a 15 dias.

Logo que se considera a azeitona em condigbes de consumir,
mergutham-se em saimoura na concentragdo aconselhavel e adicionam-se
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orégaos.

Apbs esta operagdo o produto é acondicionado e estd pronto a ser
comercializado.

2.2.2.2. Diagrama de Fabrico

O processo de preparagdo das azeitonas verdes pisadas ao natural,
curadas em salmoura, pode esquematizar-se da forma seguinte {fig. 10):

COLHEITA E TRANSPORTE
ESCOLHAICLASSIFICAGAD £ LIMPEZA
;

4
BRITAGEM

!
¥

COLOCACAD EM AGUA

!
b

COLOCACAC E£M SALMOURA E ARONATIZAGAC
4

ACONDICIONAMENTO

Fig. 10 - Diagrama de fabrico das azeitonas verdes pisadas ao natural,
curadas em salmoura

2.2.2.3. Etapas do Processo de Fabrico

a) Processo de pisar ou britar

Quando a azeitona entra na maquina de britar (pisar), tem de estar
calibrada e ser despejada, vagarosamente, para evitar a danos nos frutos.
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A mdaquina tem de estar convenientemente calibrada para que o carogo
ndo seja esmagado nem extraldo quando é feito o corte longitudinal e o aperto

do fruto.

b) Colocagdo em agua

A azeitona tem de ser colocada em biddes que sdo cheios de agua , até

cobrir os frutos.

Até a azeitona perder o amargor caracteristico, a agua tem de ser

mudada todos os dias ou mais do que uma vez por dia.

Durante esta operagdo n3o podem ser descuidadas as normas de

higiene, para que sejam evitadas posteriores contaminagées.

¢) Colocagdo em salmoura e aromatizagao

Logo que a azeitona tenha perdido o amargor (esteja pronta a consumir)
junta-se salmoura (8 -10%), e acido lactico (corrector de acidez) e adicionam-se

orégaos.

2,2.3. Cura em salmoura ao natural de azeitona mista retalhada

Designa-se azeitona do tipo misto, ao produto obtido a partir de frutos,
colhides antes de atingirem a completa maturagdo, com tons rosados,

acastanhados, esverdeados ou radiados de negro.

Do ponto de vista tecnoidgico, séao classificadas como azeitonas mistas,
ao natural em salmoura porque s&o transformadas por fermentagéo natural, por

colocagao directa em salmoura.

A azeitona mista, ao natural em salmoura, pode apresentar-se sob a
forma inteira, retalhada ou pisada (aromatizada com ervas ou nao).
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2.2.3.1. Processo artesanal

As azeilonas mistas, ao natural em salmoura, eram fabricadas

artesanalmente, pelas familias da regido de Campo Maior e Elvas.

Na altura da campanha, depois da ceia, as mulheres da familia sentavam-
se a volta da mesa, em bancos baixos e, munidas de um canivete bem afiado,
davam facilmente trés golpes em cada fruto, que depositavam num alguidar ou
num balde. Depois de cheio o balde ou o alguidar, despejavam as azeitonas
para uma “azada” de barro, & qual adicionavam agua até cobrir as azeitonas.

Esta operacdo durava varias noites, pois havia para retalhar cerca de
5500 a 6 000 azeitonas.

As azeitonas que ficavam por retalhar eram colocadas num recipiente
com &gua, para ndo perderem a turgescéncia, e ai esperavam as noites que

fossem necessarias até serem retalhadas.

Finda a tarefa, cheia a azada e cobertos os frutos com dgua, procedia-se,

diariamente, a substituicdo desta por cutra nova.

Esta operagédo destinava-se a adogar as azeitonas, isto &, a retirar-lhes o
amargo natural e caracteristico e podia durar entre 15 e 20 dias, ao fim dos
quais as azeitonas estavam prontas a ser temperadas.

Se se pretendia acelerar o “adogar’ das azeitonas, mudava-se a agua
duas vezes por dia e assim reduzia-se o tempo de espera para estarem prontas

a consumir.

Havia mesmo quem encontrasse forma de, depois de retalhar as
azeitonas, as acondicionar num cesto de verga bem tapado que era colocado
num ribeiro, em agua corrente. Ao fim de trés dias de lavagem permanente, as

azeitonas estavam prontas a ser consumidas.
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Logo que se consideravam as azeitonas “doces” (sem amargor),
impunha-se tempera-las. O tempero constava de dgua, sal e ervas aromaticas,
especialmente orégados mas também tomitho, erva urga e casca de laranja,

naturaimente facilmente encontraveis na regi&o.

A salmoura preparava-se da seguinte forma: enchia-se um alguidar com
agua e juntava-se algum sal. Agitava-se com uma colher de pau para diluir o sal
e adicionava-se um ovo inteiro. A medida que se adicionava sal o ovo ia
subindo. Considerava-se que a salmoura estava boa quando uma ligeira calote

do ovo aparecia acima da superficie livre de agua.

A salmoura pronta era adicionada as azeiionas, j& previamente

temperadas com as ervas aromaticas, num pote ou numa azada de barro.
Ao fim de trés ou quatro dias estavam prontas a comer.
2.2.3.2. Processo industrial

2.2.3.3. Diagrama de fabrico

O processo de preparag¢do das azeitonas mistas, ao natural em salmoura

e retalhadas, pode ser esquematizado da forma seguinte;

COLHEITA E TRANSPORTE
J

ESCOLHA/CLASSIFICAGAD B LIMPEZA

¥
COLOCAGAO EM SALMOURA
X
FERMENTAGAD

i
v

RETALHO DA POLPA
v
ESCOLHA E CLASSIFICAGAQ
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| ! !

] ACONDICIONAMENTO |

Fig. 11 - Diagrama de fabrico das azeitonas mistas, ao natural em salmoura
¢ retalhadas (CSIC, 1985)

2.2.3.4. Etapas do processo de fabrico

a) Colocagdo em salmoura e fermentagio

Apss a operagdo anterior, os frutos séo colocados em salmoura (6 a 8°
Bé, também usualmente referidoc como 6 a 8° Baumé), em recipientes de
fermentacao adequados onde se mantém até a fase de acondicionamento.

Nos fermentadores, os frutos, preparados para este tipo de azeitona de
mesa, sofrem uma fermentagdo lenta, induzida por intervencdo da flora lactica,

embora a flora dominante seja de leveduras, de acordo com a concentragio de

sal das salmouras.
O fruto, simultaneamente, vai perdendo parte do seu amargor natural.

A salmoura deve ter uma concentragdo de sal de aproximadamente 8% -

10%.

b). Retalho da polpa

Antes de as azeitonas serem acondicionadas, a polpa dos frutos é

golpeada numa maquina de retalho adequada.

Quando a azeitona enfra na maquina de retalhar, deve estar calibrada e

ser despejada, vagarosamente, para evitar a danos nos frutos.

A méquina deve estar convenientemente calibrada para que o corte seja

feito adequadamente.
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¢) Escolha e classificagao

Antes dos frutos serem acondicionados devem sofrer um processo de
escolha, para remogéo dos que apresentam defeitos, pelo processo jé definido

em VI(2.1.).
3. Acondicionamento/Apresentagdo comercial

Esta etapa, comum aos {rés processos, tem de ser realizada na éarea
geografica de produgdo, para prevenir a quebra de genuinidade e qualidade do
produto e defender o produtor e o consumidor, conforme atras explicado,
designadamente em fungéoc das caracteristicas microbiolégicas do produte € da
necessidade de paragem de certos processos fermentativos e do uso de liquidos
de cobertura especificos e apropriados as condicdes de cada tipo de azeitonas.

De facto e na medida em que as azeitonas sdo por natureza “misciveis”
com quaisquer outras e confundiveis com outras quando trabalhadas por
pessoas sem saber fazer especifico, é imprescindivel que o acondicionamento
se faga na origem, sem o que a rastreabilidade & inevitavelmente perdida ¢ o

controlo impossivel.

As azeitonas de conserva séo acondicionadas em recipientes de material
inécuo, impermeével e inerte em relagao ao produto. De preferéncia devem ser
utilizadas embalagens de vidro (200 e 500 g). Podem ser utilizadas outras
embalagens, designadamente de plastico (p.v.c.) (850 g —5 kg) e couvetes de
piastico (p.v.c.) (300 g), desde que devidamente autorizadas pelo agrupamento

de produtores.

As embalagens nas quais as azeitonas se enconirem acondicionadas
com liguido de cobertura, sdo cheias peloc menos até 80% da capacidade, sendo
esta expressa pelo volume de &gua que enche totaimente a embalagem

fechada.

A salmoura de cobertura tem de ser limpa, desprovida de cheiros ou
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sabores anormais e isenta de matérias estranhas. Tem de cobrir totaimente os
frutos contidos na embalagem e tem de se apresentar sem pelicula superficial e

sem sedimento.
A composicdo da salmoura da embalagem é a seguinte:

- acidez livre - 0,-0,6% de acido lactico;

- cloreto de sédio - ,6%;

- lixivia residual - 0,02%;

- pH < 4;

- regulador de acidez: E270 {teor maximo Quantum satis),
- anti-oxidante: E330/E300 (teor maximo Quantum satis);
- conservantes: E202 (teor maximo 1000 mg/litro)

VII. Elementos que provam a
ligacao com o meio geografico

A - Histdria das Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior

1. No inicio do séc. XX

Ja em 1852, Cidraes considerava Elvas ¢ Campo Maior as duas zonas
mais progressivas do olival portugués, ndo s6 pelas variedades cultivadas para
mesa, como a Conserva e a Redondil, mas também pela cultura estreme e

cuidadosa mobilizagao do solo.

Quanto as variedades ainda hoje utilizadas no fabrico das azeitonas de
conserva de Elvas e Campo Maior: Conserva, Redondil e Carrasquenha, ja em
1900 existiam colecgdes suas na Estacdo de Quimica Agricola de Lisboa,
provenientes da regiao de Elvas (Costa e Casfro, 1900).
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No que diz respeitc as mobilizagdes do solo como zona de olivicultura
progressiva que sempre foi, o terreno sempre se manteve mais ou menos bem
mobilizado. Procedia-se frequentemente a duas ou trés lavouras (fig. 35),
guando as condigtes climatéricas do ano o permitiam e a gradagens (fig. 30}, no

intervalo destas e apés a realizagao do Ultimo ferro? (Cidraes, .1952).

Durante o Verio, passava-se varias vezes com uma “faca”, realizando-se
assim um frabalho correspondente a uma boa sacha, de profundidade

aproximada de 10 cm.

A faca € um extirpador munido de uma ldmina larga e quase horizontal. O
modelo que era mais utilizado em Campo Maior e em Elvas encontra-se
representado na fig. 31. Era constituida por um “chassis” friangular de ferro,
onde o prolongamento dos lados do tridngulo formava dois bragos curvos fortes.

Nas extremidades estava cravada ou aparafusada uma lamina de ago com
um gume cortante na aresta da frente, que constituia a faca propriamente dita.

Também se utilizava a faca representada na fig. 34, formada por uma barra
curva no olhal® de um timao? que faz parte integrada do “chassis”. Nas
extremidades dessa barra encontrava-se aparafusada a lamina de aco, igual nos
dois modelos (Cidraes, .1952).

Em olivais mantidos em culturas extremes no Inverno e Primavera, como
trabalho complementar, passava-se com uma enxada na faixa de terra em voita

das oliveiras, onde a charrua ou as grades nao tivessem chegado (Cidraes,

1952).

Quanto a cotheita, dos ranchos que se deslocavam de Outubro a Janeiro
para a “apanha” da azeitona para as zonas de olival denso — vale do Tejo e Alto

! Ferro — Sindnimo de alfaia agricola.
% Olhal — Abertura em forma de olho.
? Timo - Pega comprida do arado, onde se¢ atrelam os animais que o puxam.
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Alentejo — restam apenas vagas recordagdes, como os cantares. Nestes
saudavam a mudanga de cor da azeitona, anunciando para breve uma nova

coftheita.

De gqualquer modo, a importancia da azeifona € tdo marcante na cultura

popular, que ainda hoje se cantam as "quadras” seguintes antigas:

“A azeitona ja esta preta

E tempo de armar aos tordos,
Diz-me |14 6 rapariga

Como vas de amores novos...”

“ A oliveira no alto
Sempre parece oliveira;
E como a mulher casada,
Sempre parece solteira.”

“A Senhora da Salde

Esta no meic dos olivais;
A guardar a azeitona,

N&o a comam os pardais...

Assim cantava o povo, narrando nova fase do ciclo, caracterizado pelo

aparecimento dos primeiros apreciadores da azeitona, as aves, principalmente

os tordos.

Afastar as aves, evitando danos no olival, obrigava a prodigios de
imaginagéo, passando pelo uso de espantalhos, ruidosas tramelas, bombas de
foguetes, objectos reflectores suspensos das arvores e mesmo a utilizagdo de
pequenas armadilhas. Como a ingénua e ancestral “boiz"*, que Gil Vicente

* Boiz— Armadilha para cagar pdssaros ¢ coclhos.
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refere no Auto da Barca do Inferno, fazendo dizer ac condenado a forca que
morreu dependurado como tordo na *boiz” (Manuel Guimaraes, s.d.).

Também na Sylva de cantigas soltas, de Theophilo Braga, vém as

seguintes quadras populares (Camara, 1902):

“Debaixo da oliveira Se a oliveira falasse

Menina é que € o amar; Ela diria 0 que viu;

Tem folha miudinha, Debaixo da sua sombra,

N&o entra 14 o luar. Dois amantes encobriu.

A oliveira peguena A oliveira é a paz

Também dé pequena sombra; ' Que se d4 aos bem casados;
Ainda que eu seja pequena A palma aos sacerdotes,
Vocé comigo ndo zomba. Alecrim aos namorados.

A folha da oliveira
Deitada no lume estalg;
Assim é o meu coragéo,
Quando contigo néo fala.”

Os naturais de Elvas e Campo Maior chamavam aos trabalhadores

migrantes “bimbos”, e ao grupo formado por estes, “rancho”.
A titulo de exemplo, insere-se um texto da época (1902), bem elucidativo;

“No concelho de Elvas e regies circunvizinhas, no dia em que encetam a
apanha, em cada rancho elegem um alferes, uma juiza € uma mordoma.
Durante as horas de descanso os rapazes desafiam as raparigas a arrebolar,
convite a que teem de acceder, se ndo de vontade, pela forga. Imagine-se
que enlagados fortemente, uns aos outros, rolam pelo chdo, em perigo
fortuito de depararem com uma ladeira, por onde se precipitem e, de encontro
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as pedras, quebrem as costelfas. Nada mais selvagem! Apés o acabamento
da azeifona, e ao anoitecer, 0 bando guia 0s seus passos, a Juz da archotes,
para casa do dono do olival, com o afferes a frente e logo atrds a mordoma,
dando a direita a juiza; saudam com palmas e vivas o proprietério, até que
este os manda entrar e thes administra comida e vinho. D’ahi encaminham-
se, pela mesma ordem, para a habifagdo do feitor aonde ceiam, ao som de

instrumentos e cantigas” (Camara, 1902).

Os ranchos, compostos por homens, mulheres, rapazes e raparigas,
deslocavam-se em grupo enchendo os olivais. Cobriam o olival de grandes
mantas sobre as quais cala a azeitona ripada da arvore & méo pelas mulheres,
ou varejada pelos homens com longas varas e escardas (fig. 32) com que

batiam a rama da oliveira para desprender o fruto.

Como se pode ver nas imagens de 1940 (fig. 59-61) as mulheres que
realizavam a colheita traziam pendurado & cintura uma pequena alcofa, para
onde deixavam cair as azeitonas cothidas (Rasquilha, 1967).

Apanhadas as mantas, a azeitona era recolhida em sacos e cestos, que a

transportavam para os depésitos anexos ao lagar, conhecidos por “tulhas”.

Antes disso, e longe do olival, a azeitona era varejada, atirando-a ao ar
com uma péd de madeira, para que o vento levasse as folhas que vinham
misturadas com o fruto, permitindo que este desse entrada no lagar, pronto para
ser transformado em azeite. Era o “padejar’. Era nessa altura que se escolhia a
azeitona destinada a curtimenta, ou azeitona de mesa, pratica que ainda hoje se

mantém desde a casa mais pobre & mais abastada.

Com ligeiras variantes, os processos de curtimenta iniciavam-se com a
escolha das azeitonas, que se queriam sas e de boa qualidade. Depois uma a
uma, retalhavam-se com dois ou frés golpes profundos, escaldando-as , em
seguida, com dagua a ferver. Temperadas com sal, liméo e louro, erva
azeitoneira, cascas de laranja, alhos e orég#os, sdo guardadas na talha vidrada
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e utilizadas como conduto durante todo o ano.

IT — No fim do séc. XX

A produgdo de azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior continua

a ser da maior importancia.

Para além dos chamados “fabricos caseiros” que lamentavelmente tém
vindo a perder importancia, a indGstria tem crescido e continuado a afirmar este

nome no mercado.

A produgdo desta azeitona € da maior importdncia para a regido ja que
potencia uma produgéo agricola relevante e bem adaptada as condigtes edafo-
climaticas e mantém e/ou aumenta o niimero de postos de trabalho ao nivel

local.
B. Factores edafo-climaticos
Descritos no ponto iV

C - As variedades usadas

Descritas no Anexo 1l

VIII. Elementos especificos da
rotulagem relacionados com a
DOP (marcacao)

De acordo com a legislagdo em vigor, as mengées obrigatérias que tém
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de constar no rétulo das Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior sdo as

seguintes:

- Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior — DOP;
nome, firma ou denominagio social e morada do fabricante;

- quantidade liquida expressa em massa (kg ou g);
data da durabilidade minima (data até & qual se considera que os

géneros alimenticios conservam as suas propriedades especificas

'

nas condi¢cBes de conservacéo apropriadas);

- peso liquido escorridc (massa de produto sélido contido na
embalagem, isento do respectivo liguido de cobertura);

- lista de ingredientes (constituida pela enumeragéo de todos os
seus ingredientes por ordem de peso decrescente no momento da
sua incorpora¢éo, precedida de uma indicagdo adequada incluindo a
palavra “ingredientes™);

- condi¢cdes de conservagao;

- categoria;

- Logotipo comunitdrio aprovado para as DOP, a partir da deciséo

comunitaria.

Em caso algum o home ou denominagio social e morada do fabricante
podem ser substituidas pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que se
responsabilize pelo produto ou o comercialize.

A denominagéo de venda - Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo
Maior- DOP - n#o pode ser acrescida de qualquer outra indicagdo ou mengéo,

incluindo marcas de distribuidores ou outras.

IX. Referéncias relativas ao
Organismo Privado de Controlo e
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Certificacao

O controlo das disposi¢des constantes no caderno de especificagdes da
Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior e a consequente certificacéo
dos produtos, como tal, sdo realizados por um organismo de Controle e
Certificagao indigitado pelo Agrupamento de Produtores e reconhecido para o
efeito pelas autoridades competentes para o efeito, no que respeita as garantias

de objectividade, imparciatidade e competéncia.

O regime de controlo instituido é exercido ao longo de toda a fileira
produtiva, nos termos e na forma previstas no Manual de Qualidade e
Procedimentos do OPC. Em cada embalagem de produto que reuna todas as
condicBes necessarias para poder beneficiar do uso da Denominagéo de Origem
Protegida “Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior’, é aposta uma

marca de ceriificagao.

Nesta deve constar:
- nome do produto;
- nomedoOPCe
- numero de série da Marca de Certificagédo

X. - Exigéncias fixadas por
disposicdes comunitarias e/ou
nacionais
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ANEXOS

ANEXO I

Folha de avaiiagio de azeitona de mesa
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ANEXO |
FOLHA DE AVALIAGAO DE AZEITONA DE MESA

Provador . ... .. Pata

Cadigo
Valorize 03 hems AB.C. ¢ D e, a0 final. indigee 2 pontuagdo absolulz numa escala de § pontos.

A) Aparencia Externa

Unitormidade de tamanho wada Griloima G oIS

Uniformidade de forma g 0 unforme

Defeitos sem afectar

a integridade {anannhdes. goies.
manhas, pontos. ¢ic.}

Defeitos que efeciam 2 ——

integridade (stambrado, rugas. auseme eattemo
deformagdes, destacaments

da epiderme. picazlas, aic.)

ausanig exiremo

Homogeneidade da cor FrrTy—rrr"y T TomegAna0
Cor 4
ma bea
Brilho ey bAranie
Descarogado/recheado - —
pessimo <ptmo
B) Cheiro

A azeitona (com. equilibrads,
normal. tiieo,eic.}

avsents excessivo

romaal, tipico)
Alneio & azeitona {azeitoso, P e
alcool, tremogo. melage,
d doce, avinagrado,
Saponeso, 1ango. olo.}
Acido + - B
ausente CXCEYEVO i

Alheio & azeitona fazsitoso,

aleael, avimagrade, doge, - - -~

2 8aba0, meiago, medicamento, ausent gxcessvo

range, elc.)

Acido rgsie i excessivo

Pasteurizadd {cezide) :
ausents BKCOSING ‘*

Alterado {butrice, patnce. e - .

sapateira) ausenty #XETSBIVO i

C} Sabor :

A azaitona (bom, equtivrads, - -
ausentg BYCBSSIVO i

Salgado 2 :
ausente LXCessve
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ANEXO ! {cont.}
Amargo
ausante GXCB8SIVO
Pasteurizado auseita BXCRSSIVO
Alterado feurinico, putnda, .
sapateira) usente eXCESSVa
D) Aparéncia interna
Firmeza (lorga iri ——
para deformar a azeilona com mos muito duto
os mefaras)
Homogeneidade - -
fada homegenea U homogénea
Epiderme {duraza, iaga — -
em relagdo 3 poipa) regito frdgil Mo durs
Fibrasidade ¢ o2 de
filamentos durcs od TBreses nada fbrosa Muda ibrosa
na poipa) . :
i
Desprendimento do carogo — —
{tacilidade de separacio dapolpa) PSSO opime
Relagde polpa/carogo -
pessimy gplme
Defeitos Caracteristicas Valorizag#o
Ausengia Azeitonas tipicas quatidade superior ) g: ?’f{gaé ' .
< Azeitonas tipicas de boa qualidade S-mui :
: 7- baslante boa
Leves e quase Algum delsilo externo 8- Boa
imperceptiveis Cheiros e sat_:qres incipientes
Textura aceitavel 5- Regular
Aspecto externo aigo deleitioso 4- Madiocre
Perceptiveis Chsiros e sabores anomalos
Textura algo defeituosa
. Deleitos externds evidentas 3-Ma
Notdveis Cheiros e sabores desagradaveis
‘Texturadefefiuosa  ~ -
Grandss g/ou Defeitos externos nadmissiveis 2- Muito ma
claramenie Cheiros € saboses alterados 1- Péssima
perceptiveis Textura inadmissivel - 5
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ANEXO II

Composicado geral e valor nutritivo das azeitonas de mesa

As caracteristicas fisico-quimicas da polpa dependem de inUmeros
factores, dos quais se realgam a variedade, o estado de desenvolvimento e
maturagado do fruto, a situagdo geogréfica, os tipos de solo, o clima e as técnicas

culturais.

Do ponto de vista fisico, a azeitona € uma drupa carnosa, de forma mais
ou menos alongada conforme a variedade e possui a cor verde que evolui

lentamente para negro, com o estado de maturagéo.

Quimicamente (quadro 1), a polpa é, essencialmente, constituida por agua
(72 a 75% do peso total) e gordura (constituida essencialmente por triglicéridos,
numa percentagem de 17 a 30% do peso da polpa). A medida que a azeitona se
desenvolve e amadurece hd uma diminuigdo da relagdo humidade/gordura. A
percentagem de égua vai diminuindo & medida que se aproxima a maturacéo,
durante a qual se mantém constante, enquanto que o teor em gordura, pelo
contrario, aumenta continuamente (rapidamente no inicio e depois mais

lentamente) até 4 maturagéo.

Contrariamente ao que sucede nas variedades utilizadas para a extracgéo
de azeite, nas azeitonas de mesa é desejavel um baixo contetido em gordura,

para que tenham uma boa conservagéo e consisténcia adequada.
E este o caso das azeitonas desta regiio obtidas a partir das variedades
Conserva , Azeiteira, Carrasquenha e Redondit.

Os glicidos sao os constituintes mais importantes do ponto de vista
qualitativo, por serem os compostos fundamentais do processo de fermentago.
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Quadro 3 - Principais constituintes quimicos da polpa da azeitona (%)
{Ferreira, 1992)

Constituintes Quimicos %
Agua 72-75
Gordura 17-30
Glucidos 5-8
Fibra bruta 1-4
Proteinas 1-3
Acidos organicos e sais 0,5-1
Substancias pécticas 0,3-0,6
Cinzas 0,6-1,1
Compostos fendlicos 1-3
{exp. ac. tanicos)
Carotenos 0,76 a1,87
mg/100g
Vitaminas A 0,09-0,6 mg/100g
B 0,03 mg/100g
C 0,08-2,9 mg/100g

Os valores dos outros constituintes, referenciados ao peso da polpa da azeitona,

séo os seguintes (Ferreira, 1992):

- O contetdo em fibra bruta do fruto varia entre 1 e 4%. O seu teor vai
diminuindo com o desenvolvimento e maturagéo. E um componente com grande

interesse para a textura dos frutos.

- O valor das proteinas varia entre 1 e 3%. O contetido em azoto proteico
decresce ligeiramente durante o desenvolvimento, com um ligeiro aumento na

maturagao.

- As enzimas pectolipticas, presentes em algumas variedades, tém um
papel negativo importante nos processos de amolecimento dos frutos

preparados.

- Os 4cidos organicos e os seus sais, naturalmente presentes no sumo
dos frutos, existem numa percentagem entre 0,5 e 1%. A tofalidade destes

acidos aumenta até a maturagéo, momento em que estabiliza.
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- Os 4cidos, formados a partir dos aglicares e 0s precedentes da
fermentacdo, sdo os responsdveis pelo poder tampao do produto fermentado.

- Os compostos fendlicos, expressos em &acido tanico, que constituem o
principic amargo, oleuropeina, encontram-se presentes numa percentagem de 1

a 3% da polpa fresca madura.

- As substéncias pécticas, intimamente relacionadas com as mudancas
de textura da polpa, estao presentes numa percentagem de 0,3 a 0,6%.

- O contetido em cinzas da polpa é de 0,68 a 1,10% e permanece quase

constante, acompanhando o ritmo de crescimento do fruto.

- Alguns dos sais minerais constituintes da azeitona (quadro II) estdo
combinados com os dcidos organicos, pectinas, etc.. Uns, sdo essenciais como
sistema regulador, quer individualmente nas células quer como um todo no
mesocarpo; outros, participam na regulagéo da permeabilidade da membrana

celular.

Quadro 4 - Valores médios dos elementos minerais da polpa da azeitona
{mglg) (Ferreira, 1992)

Elementos mg/g
Minerais
P 33,00
K 283,00
Ca 41,00
Mg 14,00
Na 9,0
S 8,0
Fe 1,77
Mn 0,13
Zn 0,58
Cu 0,5
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Quanto ao valor nutritivo a azeitona de mesa é, simultaneamente, um
alimento de sabor agradavel e uma Optima fonte nutricional, ndo sé pelo elevado
valor calérico como também proteico, vitaminico, provitaminico e em sais

minerais (Peres, 1987).

Estudos feitos com diversas variedades de azeitona de mesa,
confirmaram o elevado rendimento calérico, e a riqueza em &cidos gordos e
aminoacidos essenciais , vitaminas e oligoelementos. Ainda se salientou o facto
do seu agradavel sabor amargo constituir um éptimo estimulante do apetite

(Peres, 1987).

A componente gordura, um dos principais constituintes da polpa, dado o
moderado grau de insaturagdo dos seus acidos gordos, e os elevados teores em
antioxidantes, A azeitona é um produto de grande valor nutritivo e biolégico,

face:
- agordura ser um dos principais constituintes da polpa;

- aos acidos gordos apresentarem um grau moderado de

insaturacao;
- e aos elevados teores em antioxidantes.

O contetdo, equilibrado, de fibra bruta reveste-se de grande importancia

para os processos de digestao no organismo humano.

Os aminoécidos, constituintes da fracgdo proteica, incluindo os

essenciais, também contribuem para o alto valor biolégico das azeitonas.

As concentragbes elevadas de célcio, magnésio, ferro e cobre sdo,

igualmente, constituintes importantes na nutricdo humana.
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ANEXO III

Variedades dominantes

As variedades Azeiteira, Carrasquenha, Redondil e Conserva,
predominantes na regido de Elvas e Campo Maior caracteristicas préprias que

se descrevem de seguida (Leitdo ef af, 1986).

1. Azeiteira

A variedade Azeiteira representa cerca de 31% da &rea do olival na
regido de Campo Maior, embora na regido de Elvas ocupe apenas cerca de 6%

do olival (Leitao ef al/, 1986).

Esta variedade apresentou maior expansdo nos ultimos 0 anos, o que por

si 80, traduz a idade do olival.

O fruto & médio, elipsoidal ou ovdide, de didmetro méaximo na parte

mediana ou deslocado para a base (figs. 12 e 13).

O epicarpo é avermelhado na viragem e negro na maturagéo.

O mesocarpo tem consisténcia branda, ndo aderente ao endocarpo.

O endocarpo é médio, obovdide, de didmetro maximo deslocado para o
apice; forma apical arredondada; forma basal aguda; superficie rugosa e linha

de sutura com sulco pouco evidente.
Esta variedade apresenta uma certa resisténcia a gafa e a mosca.
O fruto tem uma baixa resisténcia ac desprendimento.

Constitui uma variedade com boas caracteristicas, a partida, para a
conserva. Possui baixo rendimento em azeite, maturagdo tempors, alta
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produtividade.

Azeitoneira ou Azeiteira

RS
b e s

2 stz
S

Fig. 12- Variedade Azeiteira (Leitdo et al, 1986)
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Azejtoneira
ou Azeiteira

Fig. 13 - Variedade Azeiteira (Leitdo et al, 1986)
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2. Carrasquenha

A variedade Carrasquenha (figs. 14 e 15) apresenta grande
representatividade na regido de Campo Maior, com cerca de 31%. Na regido de
Elvas representa cerca de 1% dos olivais ai existentes (Leitdo ef a/, 1986).

O fruto é médio ou grande (2 a 3,9 g), elipsoidal, de didmetro maximo na

parte mediana; forma apical arredondada.

O epicarpo € avermelhado na viragem e avermelhado ou vermelho escuro

na maturacao.

O endocarpo é grande, obovéide ou elipsoidal, de didmetro méximo na

parte mediana ou deslocado para o apice.

A Carrasquenha € pouco susceptivel acs ataques de gafa e apresenta

alguma resisténcia a mosca.

O fruto apresenia uma certa resisténcia ao desprendimento e queda
reduzida. Apropriada a colheita por vibragéo, na fase de completa maturagso.
O fruto & préprio para conserva em verde, industrial e tradicional.
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Carrasquenha

Fig. 14 - Variedade Carrasquenha (Leitdo et al, 1986)
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Carrasquenha

Fig. 15 - Variedade Carrasquenha {Leitdo et al, 1986)
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3. Redondit

A variedade Redondil (figs. 16 e 17) ocupa cerca de 8% de drea
plantada, em Elvas, e apenas 0,3 %, em Campo Maior. E uma variedade antiga,

muito produtiva, com bom rendimento em azeite.

O fruto é médio ou grande, esferoidal, de didmetro maximo na parte

mediana; forma apical arredondada.

O epicarpo & avermelhado na viragem e avermelhado ou vermelho escuro

na maturagao.

O mesocarpo apresenta consisténcia branda, ndo aderente ao

endocarpo.

O endocarpo & médio, obovéide, de didmetro méximo deslocado para o
apice; forma apical arredondada, sem mucrdaoc ou com mucrao ligeiro; forma
basal arredondada; superficie rugosa e linha de sutura com sulco pouco

evidente.

A Redondil € susceptivel aos ataques de mosca, a gafa e aos efeitos do

granizo.

O fruto apresenta baixa resisténcia ao desprendimenic e a queda
acentuada. Apropriada & colheita por vibragéo. ‘

O fruto é excelente para conserva em verde, industrial e caseira.
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Redondil

Fig. 16 - Variedade Redondil {Leitdo et al, 19886)
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Redondil

Fig. 17 - Variedade Redondil (Leitédo et al, 1986)
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4. Conserva

A variedade Conserva (figs. 18 e 19), embora represente cerca de 12%
do olival da regido de Elvas e no concelho de Campo Maior (0,3%), dada a
alternancia marcada que apresenta, tem verificado uma diminuigio da sua area,

através da reconversio varietal.

E uma variedade muito antiga, com menor expressao nos Gltimos anos,

pelas razbes atras referidas.

O fruto é grande, ovoéide ou elipsoidal, de didmetro maximo deslocado
para a base ou na parte mediana, forma apical arredondada; forma basal

arredondada ou truncada.

O epicarpo é vermeiho na viragem e vermelho escuro ou hegro

acastanhado na maturagao.

O mesocarpo apresenta consisténcia rija, aderente ac endocarpo.

O endocarpo € grande, alongado ou elipsoidal, de didmetro méximo na
parte mediana; forma apical pontiaguda, com mucrdo ligeiro; forma basal aguda
ou truncada; superficie muito rugosa e linha de sutura com sulco medianamente

evidente.

A Conserva é susceptivel aos ataques de mosca e a gafa.

O fruto apresenta certa resisténcia ao desprendimento, mas queda
acentuada no fim da maturagdo. Apropriada & colheita por vibragao.

O fruto tem boas qualidades sapidas, muito apreciado como azeitona de

mesa, em verde, no mercado interno.

65




Azeitona de Elvas e Campo Maior - DOP

Conserva

Fig. 18 - Variedade Conserva (Leitdo et al, 1986)
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Conserva

Fig. 19 - Variedade Conserva x(Leitdo et al, 1986)
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ANEXQO 1V

Os olivais da regido

Fig. 20 — Mancha de olival {Falcdo, s.d.)
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Fig. 21 Aspecto geral dos olivais da regiao

Fig. 22 Aspscto geral dos olivais da ragldo.

Fig. 21 - Aspecto geral dos olivais da regido
Fig. 22 - Aspecto geral dos olivais da regido
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Fig. 23 - Aspecto particular doé olivéis alinhados
Fig. 24 - Aspecto particular dos olivais alinhados
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ANEXOV

A apanha da azeitona

Fig. 25 - Apanha manual da azeitona

Fig. 26 - Trabalhadores na ripagem das oliveiras
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Fig. 28 Azeitona ripada nas mantas

" Fig. 27 ~ Rancho da azeitona em trabalhos de apanha
Fig. 28 - Azeitona ripada nas mantas '
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rEde
=

Fig. 28 Caixas onde sao transportadas as azeitonas

Fig. 29 - Caixas onde sio transportadas as azeitonas
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