
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     

2 
 

CARACTERIZAÇÃO DOS LAGARES DE AZEITE DE SANTARÉM                                          AGOSTO DE 2014  

ÍNDICE 

ÍNDICE DE FIGURAS 3 

ÍNDICE DE TABELAS 4 

ÍNDICE DE ANEXOS 4 

1. INTRODUÇÃO 5 

2. METODOLOGIA 6 

3. RESULTADOS 7 

3.1 CARACTERIZAÇÃO DO EMPRESÁRIO 7 

3.2 CARACTERIZAÇÃO DO LAGAR 11 

3.3 RECEÇÃO DA AZEITONA 15 

3.4 PROCESSAMENTO DA AZEITONA APÓS RECEÇÃO PELO LAGAR 17 

3.4.1 GRAU DE LIMPEZA DA AZEITONA E CONTROLO DE QUALIDADE À CHEGADA AO LAGAR 17 

3.4.2 ARMAZENAMENTO DA AZEITONA PELO LAGAR 20 

3.4.3 FABRICO E ARMAZENAMENTO DO AZEITE 21 

3.5 COMERCIALIZAÇÃO DO AZEITE 25 

3.5.1 EMBALAMENTO DO AZEITE 25 

3.5.2 CONTROLO DE QUALIDADE DO AZEITE 28 

3.5.3 MERCADO DE DESTINO DO AZEITE 29 

3.6 MODO DE PRODUÇÃO BIOLÓGICO 30 

3.7 NORMATIVO HACCP 31 

3.8 NOVAS NECESSIDADES DE INVESTIMENTO 34 

3.9 INTERESSE NO PROJETO AGRILOJIS 35 

4. PROVENIÊNCIA DA AZEITONA: CONCELHO DO LAGAR VS CONCELHO DO PRODUTOR 36 

5. FORNECIMENTO DA AZEITONA AO LAGAR, RENDIMENTOS, MAQUIA E TEMPERATURA DE DECANTAÇÃO 38 

6. ANÁLISE DA PRODUTIVIDADE E PRODUÇÃO TOTAL DE AZEITE POR CONCELHO 39 

7. VENDA DE AZEITE EMBALADO POR CONCELHO 42 

8. CONCLUSÕES 43 

9. ANEXOSΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦΦΦΧΦ45 

 



     

3 
 

Índice de figuras: 

Figura 1: Parte do inquérito colocado referente à identificação do produtor ........................................................................... 7 

Figura 2: Lagares por concelho no Distrito de Santarém ............................................................................................................ 7 

Figura 3:Caracterização do empresário quanto ao sexo e idade ................................................................................................ 9 

Figura 4: Nível de instrução dos empresários, número de lagares ............................................................................................. 9 

Figura 5: Nível de formação profissional na área agrícola, em número de lagares ................................................................. 10 

Figura 6: Síntese da caracterização do empresário ................................................................................................................... 10 

Figura 7: Parte do Inquérito referente à caracterização do lagar ............................................................................................. 11 

Figura 8: Ano de instalação do lagar, em percentagem ............................................................................................................ 11 

Figura 9: Melhorias realizadas na maquinaria e instalações do lagar, em número de lagares ............................................... 12 

Figura 10: Número de fases e número de linhas do lagar, em percentagem .......................................................................... 12 

Figura 11: Número de prensas por lagar, em percentagem ..................................................................................................... 13 

Figura 12: Capacidade de laboração do lagar, em percentagem.............................................................................................. 13 

Figura 13: Quantidade laborada nos últimos três anos, em percentagem .............................................................................. 14 

Figura 14: Total de produtores clientes e número de produtores clientes nos últimos três anos, em número de indivíduos

 ...................................................................................................................................................................................................... 15 

Figura 15 Questão colocada sobre a proveniência da azeitona para cada lagar. .................................................................... 15 

Figura 16: Parte da ficha do lagar referente ao modo de transporte da azeitona para o lagar.............................................. 17 

Figura 17: Modo de transporte da azeitona no lagar, em número de lagares ........................................................................ 17 

Figura 18: Parte do inquérito relativa ao estado de receção da azeitona ................................................................................ 17 

Figura 19: Estado de receção da azeitona no lagar, em percentagem ..................................................................................... 18 

Figura 20: Destino dos subprodutos dos lagares, em número de lagares ............................................................................... 18 

Figura 21: Separação por lotes da azeitona no lagar, em percentagem .................................................................................. 19 

Figura 22: Controlo de qualidade da azeitona no lagar, visual e por amostragem, em número de lagares .......................... 19 

Figura 23: Parâmetros analisados no controlo de qualidade, em número de lagares ............................................................ 19 

Figura 24: Parte da ficha do produtor referente ao tipo e duração do armazenamento da azeitona ................................... 20 

Figura 25: Tempo de armazenamento da azeitona ................................................................................................................... 20 

Figura 26: Armazenagem da azeitona, por tipo e tempo, em número de lagares .................................................................. 21 

Figura 27: Parte do inquérito relativa à produção de azeite ..................................................................................................... 21 

Figura 28: Rendimento mínimo e máximo em azeite, em percentagem, em número de lagares. ........................................ 22 

Figura 29: Pagamento do serviço de maquia na forma de azeitona ........................................................................................ 22 

Figura 30: Forma de pagamento da maquia em dinheiro ......................................................................................................... 23 

Figura 31: Percentagem de lagares com capacidade, ou não, de armazenamento de azeite ................................................ 23 

Figura 32: Capacidade de armazenamento de azeite pelos lagares ......................................................................................... 24 

Figura 33: Número de cubas de inox para armazenamento de azeite existentes em cada lagar ........................................... 24 

Figura 34: Capacidade média das cubas de inox ....................................................................................................................... 24 

Figura 35: Questões colocadas aos empresários ....................................................................................................................... 25 

Figura 36: Existência, ou não, de marca própria de azeite no lagar, em percentagem........................................................... 25 

Figura 37: Forma de venda do azeite e quantidades vendidas a granel .................................................................................. 26 

Figura 38: Venda de azeite engarrafado e respetivos volumes de venda ................................................................................ 26 

Figura 39: Questões colocadas sobre o embalamento do azeite ............................................................................................. 27 

Figura 40: Existência, ou não, de linha de embalamento, número de lagares ........................................................................ 27 

Figura 41: Tipo de embalagem usada quanto ao seu volume .................................................................................................. 27 

Figura 42: Tipos de embalagens diferentes usados no engarrafamento do azeite em cada lagar ......................................... 28 

Figura 43: Questões colocadas sobre controlo de qualidade do azeite e respetivas embalagens ......................................... 28 

Figura 44: Perguntas colocadas sobre o mercado de destino do azeite .................................................................................. 29 

Figura 45: Mercado de destino do azeite, número de lagares ................................................................................................. 29 



     

4 
 

Figura 46: Destino do azeite no mercado interno ..................................................................................................................... 30 

Figura 47: Questões sobre processo de extração do azeite em modo produção biológico ................................................... 30 

Figura 48: Temperatura de decantação usada pelos lagares .................................................................................................... 31 

Figura 49: Sistema HACCP ........................................................................................................................................................... 31 

Figura 50: Questões colocadas sobre o sistema HACCP............................................................................................................ 32 

Figura 51: Número de lagares que cumprem o normativo HACCP .......................................................................................... 32 

Figura 52: Número de colaboradores por lagar ......................................................................................................................... 32 

Figura 53: Período de funcionamento e número de horas de funcionamento dos lagares .................................................... 33 

Figura 54: Número de dias de funcionamento dos lagares....................................................................................................... 33 

Figura 55: Questões colocadas com o objetivo de aferir novos interesses de investimento ................................................. 34 

Figura 56: Necessidades e tipos de investimento manifestados pelos lagare ......................................................................... 34 

Figura 57: Descrição das necessidades de investimento a fazer pelos lagares que manifestaram essa necessidade .......... 35 

Figura 58: Questões relativas ao Projeto Agrilogis .................................................................................................................... 35 

Figura 59: Opinião dos Empresários sobre o Projeto Agrilogis ................................................................................................. 35 

Figura 60: Distribuição dos concelhos de proveniência da azeitona do distrito de Santarém referenciados por cada lagar

 ...................................................................................................................................................................................................... 36 

Figura 61: Distribuição dos concelhos de proveniência da azeitona de fora do distrito de Santarém referenciados por cada 

lagar .............................................................................................................................................................................................. 37 

 

 

Índice de tabelas: 

Tabela 1: Número de explorações e área de olival por concelho no distrito de Santarém (RGA, 2009) ................................. 8 

Tabela 2: Estatísticas descritivas das variáveis das Quantidade Laborada no último ano, há 2 anos e há 3 anos................. 14 

Tabela 3: Concelhos de proveniência da azeitona elencados pelos Lagares ........................................................................... 16 

Tabela 4: Controlo de qualidade do azeite e respetivas embalagens dos lagares azeite engarrafado para venda, em número 

de lagares ..................................................................................................................................................................................... 29 

Tabela 5: Número médio de produtores fornecedores de azeitona aos lagares em cada concelho ..................................... 38 

Tabela 6: Laboração média diária de azeitona por concelho em 2013 .................................................................................... 39 

Tabela 7: Valor total de azeitona processada por concelho em 2013 ...................................................................................... 40 

Tabela 8: Rendimento médio por colaborador .......................................................................................................................... 40 

Tabela 9: Produção total azeite por concelho em 2013 ............................................................................................................ 41 

Tabela 10: Venda de azeite engarrafado por concelho (21 lagares). Valor médio e absoluto. .............................................. 42 

 

Índice de anexos: 

Anexo 1ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦΧпр 

Anexo 2ΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΧΦпф 

 

 

 

 



     

5 
 

1. Introdução 

 

ά! /ŀǊŀŎǘŜǊƛȊŀœńƻ Řƻǎ [ŀƎŀǊŜǎ Řƻ 5ƛǎǘǊƛǘƻ ŘŜ {ŀƴǘŀǊŞƳέ ǊŜŀƭƛȊŀŘŀ ǇŜƭƻ ǇǊƻƧŜǘƻ !DwL[hDL{- Logística e 

Distribuição na Fileira do Azeite - tem como principal objetivo caraterizar o empresário, o lagar, o 

modo de receção da azeitona, assim como o seu processamento e comercialização. 

Este trabalho iniciou-se com a definição da metodologia do estudo, elaboração do inquérito e o 

tamanho da amostragem. Seguiu-se o trabalho de campo no preenchimento dos inquéritos durante 

três meses. O território de intervenção deste estudo compreende 46 lagares do distrito de Santarém. 

Posteriormente foi realizada a análise de resultados e elaborado o presente relatório. 

bŀ ǇŀǊǘŜ Ŧƛƴŀƭ Řƻ ǊŜƭŀǘƽǊƛƻ ŦƻǊŀƳ ǊŜŀƭƛȊŀŘŀǎ п ŀƴłƭƛǎŜǎΥ άtǊƻǾŜƴƛşƴŎƛŀ Řŀ !ȊŜƛǘƻƴŀέΣ άCƻǊƴŜŎƛƳŜƴǘƻ Řŀ 

azeitona aƻ ƭŀƎŀǊΣ ǊŜƴŘƛƳŜƴǘƻǎΣ Ƴŀǉǳƛŀ Ŝ ǘŜƳǇŜǊŀǘǳǊŀ Řŀ ŘŜŎŀƴǘŀœńƻέΣ άProdutividade e produção 

total de azeiteέ Ŝ ά±ŜƴŘŀ ŘŜ ŀȊŜƛǘŜ ŜƳōŀƭŀŘƻέΦ 9ǎǘŜǎ Řƻƛǎ ǵƭǘƛƳƻǎ ŀƴŀƭƛǎŀŘƻǎ ǇƻǊ ŎƻƴŎŜƭƘƻΦ 

Este trabalho revelou-se estimulante e diferenciador pois permitiu adquirir um conhecimento 

aprofundado sobre lagares, azeitona e todo o processo de transformação até à comercialização. 

Contribui assim para a criação de massa critica na produção que permite aproveitar novas 

oportunidades de negócio que este projeto irá gerar. 
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2. Metodologia 

 

Para o estudo foi feita a amostragem dos 46 lagares existentes no Distrito de Santarém que dão 

resposta às 16292 explorações agrícolas com azeitona, totalizando uma área de 24245ha. 

Os inquéritos foram todos realizados pela mesma pessoa durante o período de abril a junho 2014. 

Após a aplicação dos inquéritos foi construída um matriz de dados no programa Microsoft Excel, 

posteriormente exportada para o programa de análise estatística IBM SPSS statistic versão 21, onde 

foi feita a análise dos resultados. 
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3. Resultados 

3.1 Caracterização do empresário 

 

O presente inquérito (Figura 1) é composto por 46 respostas, das quais 23 foram dadas enquanto 

empresa e as restantes 17 foram dadas pelo empresário em nome próprio.  

 

Figura 1: Parte do inquérito colocado referente à identificação do produtor 

 

O concelho com maior número de lagares é Mação com cerca de 34,8% (16 lagares), seguido por 

Tomar e Ourém com cerca de 6 lagares, correspondentes a 13% (Figura 2).  

 

 
Figura 2: Lagares por concelho no Distrito de Santarém 
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No concelho de Mação, que se situa no limite Norte do Distrito, estão registadas 1270 explorações 

agrícolas com olival, totalizando 1024ha. Por seu lado, em Santarém e Ourém estão registadas 2373 e 

2969 explorações (Tabela 1), respetivamente, representando uma área de cerca de 5700ha e 1850ha 

em cada concelho, parecendo portanto existir aqui alguma dessincronização entre a distribuição dos 

lagares e a área de olival no distrito.  

 
Tabela 1: Número de explorações e área de olival por concelho no distrito de Santarém (RGA, 2009) 

          Concelho Explorações (nº) Área (ha) 

          Abrantes 1,193.00 3,046.93 

          Alcanena 657.00 2,289.92 

          Almeirim 55.00 49.83 

          Alpiarça 43.00 56.70 

          Benavente 9.00 54.84 

          Cartaxo 124.00 211.57 

          Chamusca 139.00 519.16 

          Constância 72.00 105.01 

          Coruche 172.00 477.95 

          Entroncamento 22.00 17.91 

          Ferreira do Zêzere 1,189.00 1,145.50 

          Golegã 22.00 240.99 

          Mação 1,270.00 1,024.96 

          Rio Maior 803.00 1,030.01 

          Salvaterra de Magos 19.00 16.89 

          Santarém 2,373.00 5,712.62 

          Sardoal 391.00 736.25 

          Tomar 2,042.00 2,390.44 

          Torres Novas 2,677.00 3,175.73 

          Vila Nova da Barquinha 51.00 94.32 

          Ourém 2,969.00 1,847.75 
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A maioria dos empresários, 25, têm mais de 65 anos, sendo de salientar o facto de não terem 

respondido ao inquérito empresários com menos de 35 anos (Figura 3). 

 

 

 
 

Figura 3: Caracterização do empresário quanto ao sexo e idade 

 

Quanto ao grau de literacia, verifica-se que mais de 50% dos empresários possuem apenas o 4º ano 

(25 empresários), e apenas 4 empresários têm formação ao nível do ensino superior (Figura 4). 

 

 
 

Figura 4: Nível de instrução dos empresários, número de lagares 
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Apenas 2 produtores possuem formação especializada no sector (Figura 5), o que torna bem evidente 

a falta de formação na área agrícola da esmagadora maioria dos responsáveis dos lagares. 

 
 

Figura 5: Nível de formação profissional na área agrícola, em número de lagares 
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Figura 6: Síntese da caracterização do empresário 
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3.2 Caracterização do lagar 

 

Neste ponto pretendeu-se obter uma informação de carácter genérico sobre o lagar, nomeadamente 

o ano de licenciamento, se foram feitas melhorias, o tipo de lagar, a sua capacidade de laboração e 

quantidade laborada nos últimos 3 anos (Figura 7). 

 

 

 

Figura 7: Parte do Inquérito referente à caracterização do lagar 
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Figura 8: Ano de instalação do lagar, em percentagem 
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Dos 46 empresários, 67% responderam ter realizado melhorias no seu lagar (Figura 9), sendo a grande 

parte dessas melhorias feitas ao nível das instalações, provavelmente ao nível da estrutura, (21 

lagares) e na alteração para linha contínua (8 lagares). 

 

 
 

Figura 9: Melhorias realizadas na maquinaria e instalações do lagar, em número de lagares 
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Figura 10: Número de fases e número de linhas do lagar, em percentagem 
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Dos lagares em análise cerca de 30% disseram que não tinham prensas. Das respostas afirmativas, 

31% têm apenas 2 prensas e 13% possuem 3 prensas (Figura 11) tendo-se registado uma variação 

entre uma prensa e 6 prensas por lagar.  

 
Figura 11: Número de prensas por lagar, em percentagem 
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azeitona/dia (Figura 13), denotando subaproveitamento da capacidade de laboração dos lagares.  

 

 

 
 

Figura 12: Capacidade de laboração do lagar, em percentagem 
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Figura 13: Quantidade laborada nos últimos três anos, em percentagem 

 

Analisando as estatísticas descritivas das quantidades laboradas nos últimos anos, observa-se que a 
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totalizando cerca de 16500 produtores. É de salientar uma constância nesta relação entre lagar e 

produtor quanto ao fornecimento da azeitona (Figura 14).  

 

 
 

Figura 14: Total de produtores clientes e número de produtores clientes nos últimos três anos, em número de indivíduos 
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Figura 15 Questão colocada sobre a proveniência da azeitona para cada lagar. 
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Em relação à proveniência da azeitona, os empresários dos lagares referiram em 85,5% das respostas 

os concelhos de Santarém (Tabela 3) e nas restantes vezes mencionaram concelhos dos distritos de 

Lisboa, Portalegre, Leiria e Castelo Branco. O concelho mais referenciado foi o de Mação com 23,3%, 

seguido de Tomar e Ourém com cerca de 14%. Dos concelhos de fora de Distrito, destaque para Vila 

de Rei (Castelo Branco) com 4,4% de referências.  

 
Tabela 3: Concelhos de proveniência da azeitona elencados pelos Lagares 

Distrito Concelho Citações (nº) Citações (%) 

Santarém Abrantes 11 6.9 

 Alcanena 5 3.1 

 Azambuja 1 0.6 

 Cartaxo 2 1.3 

 Chamusca 4 2.5 

 Coruche 1 0.6 

 Ferreira do Zêzere 6 3.8 

 Mação 37 23.3 

 Ourém 22 13.8 

 Rio Maior 4 2.5 

 Santarém 7 4.4 

 Sardoal 3 1.9 

 Tomar 22 13.8 

 Torres Novas 11 6.9 

Subtotal  136 85.5 

 Alcanena 5 3.1 

Lisboa Alenquer 2 1.3 

 Gavião 2 1.3 

Portalegre Nisa 1 0.6 

 Ponte de Sôr 1 0.6 

 Porto de Mós 4 2.5 

Leiria Proença-a-Nova 1 0.6 

Castelo Branco Vila Rei 7 4.4 

Subtotal  23 14.5 

Total  159 100 

 

 

Relativamente ao modo como é transportada a azeitona para cada um dos lagares (Figura 16), 

verificou-se que dos três modos de transporte referidos, os sacos são os mais utilizados, havendo 

apenas 13 lagares que não recebem azeitona deste modo e 29 lagares que recebem mais de 75% em 

sacos (Figura 17). Praticamente não existe transporte de azeitona a granel, situação que contrasta com 

a verificada na Beira Interior onde é a principal forma de transporte.  
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Figura 16: Parte da ficha do lagar referente ao modo de transporte da azeitona para o lagar 

 
Figura 17: Modo de transporte da azeitona no lagar, em número de lagares 

 

 

3.4 Processamento da azeitona após receção pelo lagar 

3.4.1 Grau de limpeza da azeitona e controlo de qualidade à chegada ao lagar 

 

As questões seguintes da ficha do lagar têm a ver com o estado da azeitona no momento da receção 

e ainda com o controlo de qualidade que é efetuado no momento da chegada (Figura 18). 

 

 

 

Figura 18: Parte do inquérito relativa ao estado de receção da azeitona 
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Em 35 dos lagares (76%) a azeitona é recebida limpa, i.e., sem folhas e ramos (Figura 19). 

 

 

Figura 19: Estado de receção da azeitona no lagar, em percentagem 
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Figura 20: Destino dos subprodutos dos lagares, em número de lagares 
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Figura 21: Separação por lotes da azeitona no lagar, em percentagem 

 

Todos os lagares fazem controlo de qualidade por análise visual e nenhum dos lagares faz controlo de 

qualidade por amostragem (Figura 22). 

 

 
 

Figura 22: Controlo de qualidade da azeitona no lagar, visual e por amostragem, em número de lagares 

No controlo de qualidade, todos os lagares avaliam o estado sanitário das azeitonas, mas nenhum dos 

lagares faz análises bioquímicas à azeitona (Figura 23). 

 

 
Figura 23: Parâmetros analisados no controlo de qualidade, em número de lagares 
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3.4.2 Armazenamento da azeitona pelo lagar 

 

As questões seguintes são relacionadas com a separação da azeitona, por variedade, feita nos lagares, 

e com a forma e duração do armazenamento da azeitona (Figura 24). 

 

 

Figura 24: Parte da ficha do produtor referente ao tipo e duração do armazenamento da azeitona 
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22 lagares que fazem armazenamento, 18 lagares fazem-no em palotes (Figura 26). A percentagem de 
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Figura 25: Tempo de armazenamento da azeitona 

4

1
6

2

2
4

M E N O S  D E  1 2 H M E N O S  D E  2 4 H M A I S  D E  2 4 H N Ã O  A R M A Z E N A

L
A

G
A

R
E

S
 (

N
º)

TEMPO DE ARMAZENAGEM



     

21 
 

 
Figura 26: Armazenagem da azeitona, por tipo e tempo, em número de lagares 
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As questões seguintes colocadas na ficha do lagar abordavam, mais em concreto, aspetos relativos ao 

rendimento em azeite da azeitona recebida, armazenamento do azeite e pagamento de maquias 

(Figura 27). 

 

 
 

Figura 27: Parte do inquérito relativa à produção de azeite 
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Figura 28: Rendimento mínimo e máximo em azeite, em percentagem, em número de lagares. 

 

Em relação à maquia, 26 lagares não responderam, podendo-se depreender que não pagarão maquia 

em azeitona. Dos 20 lagares que pagam a maquia, 14 lagares cobram 20% sobre o peso da azeitona a 

processar (Figura 29), valor superior ao mais frequente pago na Beira Interior que é de 10% a 15%.  

 

 
Figura 29: Pagamento do serviço de maquia na forma de azeitona 
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afirmaram que faziam o pagamento da maquia sobre o azeite, dos quais 3 lagares disseram que 

cobravam 0,80ϵκ[ ŘŜ ŀȊŜƛǘŜ ƻōǘƛŘƻ sendo que 38 não responderam a esta questão. 

 

 
Figura 30: Forma de pagamento da maquia em dinheiro 

 

Quanto ao armazenamento do azeite, 54% dos lagares (25) indicaram ter capacidade para o fazerem 

(Figura 31). 

 

 
Figura 31: Percentagem de lagares com capacidade, ou não, de armazenamento de azeite 

 

1

5

2

5

12

1

2

3

1

1

13

0 5 10 15

0,05

0,08

0,085

0,09

0,1

0,11

0,12

0,13

0,14

0,16

S/R

D
in

h
e

ir
o

 (ϵ
)

LAGARES (Nº)

MAQUIA EM AZEITONA

1

1

1

2

3

38

0 10 20 30 40

0,24

0,6

0,7

0,75

0,8

S/R

D
in

h
e
ir
o

 (ϵ
)

LAGARES (Nº)

MAQUIA POR LITRO DE AZEITE

Não
46%

Sim
54%

ARMAZENAMENTO DO AZEITE



     

24 
 

Quanto à capacidade de armazenamento, 10 lagares têm para menos de 10000L, sendo que a 

capacidade máxima apontada nesta questão foi de 49000L de azeite, indicada apenas por um lagar 

(Figura 32). 

 

Figura 32: Capacidade de armazenamento de azeite pelos lagares 

 

Todos os lagares que armazenam azeite, usam cubas de inox, 15 lagares têm menos de 5 cubas (Figura 

33), sendo o intervalo de capacidade mais usual o das cubas com 1000L a 5000L (em 16 lagares) (Figura 

34).  

 
Figura 33: Número de cubas de inox para armazenamento de azeite existentes em cada lagar 

 
Figura 34: Capacidade média das cubas de inox 
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3.5 Comercialização do azeite 

3.5.1 Embalamento do azeite 

 

Passando agora à análise de alguns aspetos comerciais (Figura 35), observamos que 18 lagares (39%) 

têm marca própria de azeite (Figura 36), valor que é inferior aos 54% de lagares com marca própria na 

Beira Interior.  

 

 

 
 

Figura 35: Questões colocadas aos empresários 

 

 

 
Figura 36: Existência, ou não, de marca própria de azeite no lagar, em percentagem 
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