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RESUMO

Introdugao/enquadramento/objetivos

Portugal é um dos paises com maior tradigdo na produgao de Azeite; contudo, nem todos os profissionais
da Saude e Seguranca terdo tido a experiéncia prévia de ter algum cliente nesta area, pelo que facilmente
desconhecerédo as etapas produtivas e respetivos fatores de risco/riscos laborais. Este artigo pretende
resumir de forma sucinta o que mais pertinente se publicou na escassa bibliografia.

Metodologia

Trata-se de uma Revisao Bibliografica, iniciada através de uma pesquisa realizada em maio de 2024 nas
bases de dados “CINALH plus with full text, Medline with full text, Database of Abstracts of Reviews of
Effects, Cochrane Central Register of Controlled Trials, Cochrane Database of Systematic Reviews,
Cochrane Methodology Register, Nursing and Allied Health Collection: comprehensive, MedicLatina e
RCAAP”.

Conteudo

Aoliveira consegue adaptar-se e sobreviver a condi¢cdes extremas a nivel de qualidade dos solos, amplitude
térmica e humidade. O seu crescimento € mais lento que a generalidade das outras plantas e, geralmente,
s6 comega a produzir por volta do quinto ano; atingindo o pico de produgdo entre os 35 e os 150 anos. Por
época uma oliveira produz em média 20 quilogramas de azeitona e com cerca de cinco a seis quilos,
geralmente, consegue-se obter um litro de azeite. A colheita é realizada manualmente por varejamento,
ripagem ou através de técnica semi-mecéanica. A maioria dos olivais no nosso pais € de pequena dimenséo,
sendo a mao-de-obra familiar, com idade avangada e baixa formagdo académica, as vezes até sé
produzindo para consumo préprio.

O olival tradicional ndo permite obter a produtividade maxima. Tal ira depender da idade da planta, técnica
de plantagédo e poda. O olival moderno divide-se em intensivo e superintensivo. No primeiro sdo usadas
técnicas modernas para potenciar a produgdo, mas mantendo a qualidade e autenticidade do produto,
diminuindo os custos. Os olivais ficam a produzir a partir do terceiro ou quarto anos e atingem o maximo de
producao entre o sétimo e oitavo ou 11°/12°, se existir ou ndo irrigagédo, respetivamente; ha mais plantas
por area; o nivel de escolaridade é superior e ha mais formagao. A plantagdo deve ser feita de sete por sete
ou oito por seis metros de espacamento, para que ndo haja competicdo pela luz solar entre as plantas; se
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tal acontecer, pode ser necessario eliminar alguns exemplares. Por sua vez, no olival superintensivo, a
densidade de arvores chega a ser dez vezes superior (trés por quatro ou um por dois metros); a produgéo
é elevada e precoce; a diregdo devera ser norte-sul, para que umas filas ndo fagam sombra nas outras.
Subestirpes espanholas sao mais utilizadas, por haver mais experiéncia neste contexto. A colheita é sempre
mecanizada.

Discussao e Conclusoes

Os principais fatores de riscos associados ao setor da produgéo de azeite sdo os movimentos repetitivos,
cargas, posturas forcadas/mantidas, queda (de objetos, ao mesmo nivel e em altura), desempenho em
espago confinado, iluminancia desadequada, afogamento, agentes quimicos e bioldgicos, incéndio,
exploséo/rebentamento, eventual contato com a eletricidade e/ou superficies quentes, ritmo imposto por
maquina, trabalho monodtono, poeiras/cinzas, vibragdes, ruido, corte, atracamento/entalamento,
desconforto térmico, radiagéo ultravioleta, eventual contato com animais, atropelamento e proje¢éo de
corpos estranhos.

Seria interessante conhecer com mais rigor a generalidade das empresas nacionais deste setor,
providenciado para a literatura internacional dados relevantes sobre a avaliagao de riscos hierarquizada,
incluindo medidas de protecéo coletiva e individuais mais utilizadas; bem como algumas nogdes sobre
sinistralidade (tipo de acidente, areas corporais mais atingidas e incapacidades temporarias e
permanentes), bem como uma caraterizagdo socio/demografica dos trabalhadores inseridos nesta area
profissional.

PALAVRAS-CHAVE: azeite, satude ocupacional, medicina do trabalho, enfermagem do trabalho e
seguranca no trabalho.

ABSTRACT

Introduction/framework/objectives

Portugal is one of the countries with the greatest tradition in the production of Olive Oil; however, not all
Health and Safety professionals will have had previous experience of having a client in this area, which is
why they are easily unaware of the production stages and respective risk factors/occupational hazards. This
review aims to succinctly summarize the most relevant information published in the scarce bibliography.

Methodology

This is a Bibliographic Review, initiated through a search carried out in May 2024 in the databases “CINALH
plus with full text, Medline with full text, Database of Abstracts of Reviews of Effects, Cochrane Central
Register of Controlled Trials, Cochrane Database of Systematic Reviews, Cochrane Methodology Register,
Nursing and Allied Health Collection: comprehensive, MedicLatina and RCAAP”.

Content

The olive tree can adapt and survive extreme conditions in terms of soil quality, temperature range and
humidity. Its growth is slower than that of other plants and generally only begins to produce around the fifth
year, reaching peak production between 35 and 150 years. An olive tree produces an average of 20
kilograms of olives per season and around five to six kilograms can usually be used to obtain one litre of
olive oil. Harvesting is done manually by slicing and/or ripping or using a semi-mechanical technique. Most
olive groves in our country are small, with family labour, most of whom are elderly and have little formal
education, sometimes only producing for their own consumption.

Traditional olive groves do not allow for maximum productivity. This will depend on the age of the plant,
planting and pruning techniques. Modern olive groves are divided into intensive and super-intensive. In the
former, modern techniques are used to boost production, while maintaining the quality and authenticity of
the product and reducing costs. Olive groves start producing from the third or fourth year and reach their
maximum production between the seventh and eighth or 11th/12th year, depending on whether or not there
is irrigation, respectively; there are more plants per area; the level of education is higher and there is more
training. Planting should be done with a spacing of seven by seven or eight by six meters, so that there is
no competition for sunlight between the plants; if this happens, it may be necessary to remove some
specimens. In turn, in super-intensive olive groves, the density of trees can be up to ten times higher (three
by four or one by two meters); production is high and early; the direction should be north-south, so that some
rows do not shade others. Spatial sub-strains are used more, as there is more experience in this context.
Harvesting is always mechanized.

Discussion and Conclusions

The main risk factors associated with the olive oil production sector are repetitive movements, loads,
forced/maintained postures, falls (of objects, at the same level and from a height), performance in confined
spaces, inadequate lighting, drowning, chemical and biological agents, fire, explosion/burst, possible contact
with electricity and/or hot surfaces, pace imposed by machinery, monotonous work, dust/ash, vibrations,
noise, cutting, jamming/trapping, thermal discomfort, ultraviolet radiation, possible contact with animals,
being run over and projected foreign bodies.

It would be interesting to know more precisely the majority of national companies in this sector, providing
relevant data on hierarchical risk assessment for the international literature, including the most commonly
used collective and individual protection measures; as well as some notions on accident rates (type of
accident, most affected body areas and temporary and permanent disabilities), as well as a
socio/demographic characterization of workers in this professional area.



KEYWORDS: olive oil, occupational health, occupational medicine, occupational nursing and
occupational safety.

INTRODUGAO

Portugal € um dos paises com maior tradicdo na produgédo de Azeite; contudo, nem todos os
profissionais do setor terdo tido a experiéncia prévia de ter algum cliente nesta area, pelo que
facilmente desconhecerao as etapas produtivas e respetivos fatores de risco/riscos laborais. Esta
revisdo pretende resumir de forma sucinta o que mais pertinente se publicou na bibliografia

escassa sobre o tema.

METODOLOGIA

Em fungéo da metodologia PICo, foram considerados:

-P (population): trabalhadores a exercer no setor da produgéo de Azeite

-l (interest): reunir conhecimentos relevantes sobre as particularidades a nivel de Saude e
Seguranga Ocupacionais desta area profissional

-C (context): saude e seguranga ocupacionais aplicadas aos trabalhadores da produgédo de
azeite.

Assim, a pergunta protocolar sera: Quais os principais fatores de risco/riscos laborais, medidas
de protecao e carateristicas da sinistralidade no setor da producéo de Azeite?

Foi realizada uma pesquisa em maio de 2024 nas bases de dados “CINALH plus with full text,
Medline with full text, Database of Abstracts of Reviews of Effects, Cochrane Central Register of
Controlled Trials, Cochrane Database of Systematic Reviews, Cochrane Methodology Register,
Nursing and Allied Health Collection: comprehensive, MedicLatina e RCAAP”.

No quadro 1 podem ser consultadas as palavras-chave utilizadas nas bases de dados. No quadro

2 estdo resumidas as carateristicas metodoldgicas dos artigos selecionados.

CONTEUDO

Nogoes Histéricas

Acredita-se que a oliveira seja originaria da Siria, Libano e/ou Israel; paises nos quais nos quais
parece existir ha mais de seis milénios (1).

Pensa-se que ela foi trazida para territério nacional pelos Fenicios e Gregos, posteriormente
protegida por Romanos e Visigodos (existiam multas para quem arrancasse oliveiras) e/ou
isencao de impostos (a nivel de monarcas portugueses) (1), por exemplo.

Na Grécia ele simbolizava a sabedoria, paz, abundancia e gléria; era utilizado para molhar
monarcas, sacerdotes e atletas (sendo as coroas dos vendedores embebidas neste produto) (1).
Na idade média a maioria dos olivais ficava préxima das povoagdes e os lagares junto aos rios;
nesta fase o azeite era utilizado como 6leo alimentar, na iluminagao de espacgos, em rituais
religiosos, praticas artisticas e como medicamento humano e veterinario. Desde ai a sua

produgdo tem passado por fases de maior e menor interesse (1).



No século XVI, por exemplo, até existiam regras relativas & permanéncia dos funcionarios nos
lagares, numero de fechaduras e pessoas que poderiam ter acesso ao local (1).

Em anos piores tentava-se dificultar a exportagdo, para que ficasse mais disponivel para
consumo interno (1).

No século XX a producdo quase que triplicou. Contudo, no pés 22 Guerra Mundial, com o éxodo
rural para os centros urbanos, a produgao diminuiu, tal como a qualidade e aumentou o custo de
produgcdo. Com a entrada na CEE- Comunidade Econdémica Europeia (em 1996) tentou-se
reconverter e atualizar os alivais, voltando a produzir-se com mais qualidade (1).

Com os novos dados cientificos em relagdo ao valor nutricional, o consumo aumentou

novamente, sobretudo se se tratar de azeite virgem (1).

Carateristicas das oliveiras

Esta planta consegue adaptar-se e sobreviver a condigdes extremas a nivel de qualidade dos
solos, amplitude térmica e humidade. O seu crescimento é mais lento que outras plantas e,
geralmente, s6 comega a produzir por volta do quinto ano; atingindo o pico de produgao entre os
35 e os 150 anos. Por época uma oliveira produz em média 20 quilogramas de azeitona e, com
cerca de cinco a seis quilos, geralmente consegue-se obter um litro de azeite (1).

Os olivais podem ser utilizados simultaneamente para outras culturas; mesmo em regime de
sequeiro ha produgao, mas se se regar esta ficar potenciada. A colheita é realizada manualmente
por varejamento e/ou ripagem ou através de técnica semi-mecanica (1).

A maioria dos olivais no nosso pais é de pequena dimensao, sendo a mao-de-obra familiar, por
vezes, com idade avangada e baixa formacdo académica, as vezes até s6 produzindo para
consumo préprio (1).

O olival tradicional ndo permite obter a produtividade maxima. Tal ira depender da idade da
planta, técnica de plantagdo e poda. O olival moderno divide-se em intensivo e superintensivo.
No primeiro sdo usadas técnicas modernas para potenciar a produgdo, mas mantendo a
qualidade e autenticidade do produto, diminuindo os custos. Os olivais ficam a produzir a partir
do terceiro ou quarto anos e atingem o maximo de producéo entre o sétimo e oitavo ou 11°/12°,
se existir ou ndo irrigagao, respetivamente; ha mais plantas por area; o nivel de escolaridade é
superior e ha mais formagao para a aplicagao de pesticidas. A plantagao deve ser feita de sete
por sete ou oito por seis metros de espagamento, para que ndo haja competi¢cao pela luz solar
entre as plantas; se tal acontecer, pode ser necessario eliminar alguns exemplares (1).

Por sua vez, no olival superintensivo, a densidade de arvores chega a ser dez vezes superior
(trés por quatro ou um por dois metros); a produgao é elevada e precoce; a diregao devera ser
norte-sul, para que umas filas nao fagam sombra nas outras. Subestirpes espanholas sdo mais
utilizadas, por haver mais experiéncia neste contexto (elevada produgao). A colheita é sempre
mecanizada (1).

As principais pragas/patologias sdo a mosca-da-azeitona (bactrocera oleae), a traga da oliveira

(prays oleae Bernard) e a cochonilla negra (saissetia oleae); bem como a “tuberculose”



(pseudomonas savastanoi), o olho de pavéo (cercospora cladosporioides) e a fumagina

(capnodium elaeophilum) (1).

Carateristicas do Azeite

O azeite € uma gordura monoinsaturada, com antioxidantes naturais (como a vitamina E,
caroteno e polifendis); a abundancia de acido oleico faz com que também seja uma boa fonte de
energia. Paises com habitos alimentares que valorizem o azeite (como no Mediterraneo)
apresentam indices menores de patologia cardiovascular. O efeito antioxidante atenua o
envelhecimento celular, diminuiu a acidez gastrica (ou seja, atenua o risco de doenga ulcerosa
péptica), tem algum efeito laxante (se tomado em jejum), potencia o perfil lipidico (colesterois),
melhora o controlo da diabetes, atenua a osteoporose, potencia o crescimento fetal, tem alguma
protecdo oncolégica e melhora algumas carateristicas da pele. Para além disso, como é
resistente a temperaturas elevadas, € a melhor gordura para fritar (1). Contudo, as
particularidades especificas do azeite dependem das carateristicas das azeitonas (2).

No processo de produgdo de azeite obtém-se diversos subprodutos, alguns com impacto
ecolégico, pelo que poderao ser problematicos, como a agua da lavagem da azeitona, da
vegetagdo da azeitona (“agua russa”), agua de lavagem do azeite e das

instalagdes/equipamentos, bem como o préprio bagago em si (1).

Panorama Nacional e Internacional

Portugal ndo consegue competir em quantidade, mas sim em qualidade da producgéo (1).

A procura de azeite tem vindo a aumentar mundialmente, sobretudo fora da Europa, devido a
divulgacéo dos seus beneficios médicos; contudo, a producéo apenas aumentou discretamente
e nao de forma regular. Os maiores produtores na Europa sdo a Espanha, Italia, Grécia, Portugal
e Franga. Os paises que mais produzem sao também os que mais consomem (nestes o consumo
tem se mantido estavel, exceto em Portugal, em que aumentou). Contudo, curiosamente, a
Europa, além de ser a maior exportadora também é a maior importadora (exceto a Grécia, que
nao importa). Os maiores exportadores sdo a Espanha e a Itélia (1).

Em 2009, em Portugal, a area dedicada a este setor ocupava 1% da superficie total do pais,
contudo, uma década antes, o valor era superior. Estima-se que existam oliveiras em 43% das
exploragdes nacionais, ocupando 52% da area de culturas permanentes e, em 99% dos casos,
com o objetivo de produzir azeite; 49% dos olivais estao no Alentejo, 22% em Tras-os-Montes e
14% na Beira Interior; entre o Douro e Minho esta cultura ndo existe (1).

A forma mais utilizada é a tradicional, com cerca de 100 arvores por hectare e corresponde a
47% do global; nas versdes intensiva e superintensiva, pode se atingir a concentragdo de 300
exemplares nessa area (com 9% para a ultima vers&o), sobretudo no Alentejo; na Beira Interior,
Ribatejo, Oeste e Algarve é mais frequente o olival tradicional. No global, houve um aumento da
dimensao média do olival. A versdo regadio apenas atinge 20%; ou seja, a restante percentagem

é sequeiro (1).



A diminuicdo da producgao ocorre sobretudo nos verées com temperaturas elevadas e pouca
pluviosidade (1).

O consumo aumentou muito em Portugal entre 2007 e 2009. Ainda assim, as exportagdes
nacionais aumentaram cerca de trés vezes entre 2005 e 2010. As importagbes portuguesas
mantiveram-se razoavelmente constantes. A versao mais exportada € o azeite virgem e virgem
extra (1).

Em 2010 Portugal possuia 539 lagares, com 44% destes a laborar de forma tradicional; 76% na
versao de extragdo continua de duas fases. Na técnica tradicional a rentabilidade é de 13% (um

pouco mais elevada no sistema continuo de duas fases) (1).

Etapas de Produgéao

As etapas globais na produgéo neste setor estao resumidas no quadro 3.

A generalidade das tarefas esta mecanizada e automatizada, mas existem partes onde tém de
intervir humanos (4).

Existem trés sistemas diferentes para a extracdo do azeite: tradicional com prensas e
centrifugagao (com duas ou trés fases). No sistema classico, faz-se a prensagem (do bagacgo de
azeitona e mosto), decantacdo e/ou centrigufagcéo, havendo a obtengéo de azeite a 4gua russa.
Na centrifugacao a trés fases ocorre a centrifugagao horizontal; obtendo-se azeite, agua russa e
bagaco de azeitona; na de duas fases apenas n&o ha produgéo da agua russa (1).

A colheita ja poderd comprometer a qualidade do produto final e é a etapa mais dispendiosa. Se
se apanhar tarde, podera existir muita azeitona no chao, esta detiora-se e dificulta a circulagao
de maquinas e trabalhadores. Azeitonas sobrematuradas levam a produgao de azeite menos
frutado e com menor concentragéo de fendis. Por sua vez, fazer a colheita cedo, desaproveitara
alguns exemplares, o processo € mais dificil e o sabor final mais amargo. Independentemente
da data ideal para a colheita, o lagar tera de estar preparado, bem como a mé&o-de-obra
necessaria. O indice de maturagdo (ou de Jaen), baseado na cor da azeitona e analises de
laboratério, poderao ajudar (por infravermelhos e espetroscopia para quantificar a percentagem
de gordura, humidade e acidez). O equipamento ABENCOR também estima o rendimento aos
niveis de quantidade de azeite, percentagem de acidez e carateristicas sensoriais. Outros
métodos também permitem quantificar o indice de extratibilidade (2).

Mal a azeitona é apanhada, iniciam-se as alterac¢des fisioldgicas, secundarias a microrganismos,
fermentagédo e danos mecanicos; assim, entre a colheita e o lagar ndo devem passar mais do
que 48 horas (desejavelmente nao mais que 24). O transporte devera ser efetuado em caixas
rigidas sem ftalatos e estas ndo devem ser enchidas até cima (para ndo comprimir demasiado
os frutos que estejam no fundo)- este ultimo devera ser recortado, para possibilitar o arejamento
e diminuir o aquecimento. Quando vazias, deveréo ser devidamente higienizadas. Se se fizer
esta etapa em sacos com agua, esta a incentivar-se a fermentagéo, pelo que tal ndo devera
ocorrer (2).

Os equipamentos deveréo ser facilmente higienizaveis, tal como pavimentos, paredes e portas;

no teto devem estar colocados eletroinsetocagadores. Alias, a higienizacédo e a manutengao



deverao ter planos escritos, tal como o controlo de pragas. Tudo isto devera estar disponivel para
os trabalhadores consultarem, tal como as fichas técnicas dos equipamentos e as Fichas de
Seguranga dos agentes quimicos presentes. Os produtos da limpeza utilizados, devem ter ainda
uma folha de registo de utilizagdo. Até os materiais da embalagem devem ser analisados, para
evitar problemas posteriores. Também devera existir um plano de controlo da qualidade da agua
e estes resultados também deverao ser disponibilizados para consulta (2).

Na recegao da azeitona os funcionarios deverao ter formagao para verificar a adequabilidade da
matéria-prima e colaborar no sistema de rastreabilidade existente, para conseguir tirar
rapidamente do mercado algum lote com problemas. Apds chegarem ao lagar, as azeitonas sédo
pesadas e inseridos dados no programa atras mencionado, nomeadamente data de entrega,
proprietario do olival, lote e estado de maturagdo. A azeitona é ainda classificada em fung¢ao da
sua qualidade, estado fitossanitario e teor de gordura. Podem também ser quantificadas a
percentagem de matérias estranhas (como ramos, folhas, pedras e terra), percentagem de frutos
danificados, quantificagéo de residuos fitofarmacéuticos e outros contaminantes (2).

Depois da colheita a azeitona é transportada para o lagar, onde esta sera separada nas partes
soélida (bagago), liquida aquosa (agua de vegetagao) e a liquida gordurosa (azeite) (1).

Ap6s limpeza, lavagem e pesagem é colhida uma amostra para laboratério, que ira classificar a
estirpe, proveniéncia (arvore ou chao), estadio sanitario e grau de maturagao (1).

A limpeza incide na eliminagdo de folhas, pedras e outros residuos; pode ser executada no
campo ou no lagar. A presencga de folhas acentua o aroma e sabor do azeite, bem como o nivel
de clorofilas (pré-oxidantes). A lavagem diminuiu o risco de se originarem sabdes alcalino-
terrosos, que véo justificar a turvacéo do azeite; ela também elimina argilas e terra, diminuindo o
desgaste dos equipamentos. Contudo, a sua existéncia diminuiu um pouco a producéo de azeite,
aumenta o nivel de agua e o volume de aguas residuais produzidas (1). Os frutos sdo colocados
em tapetes transportadores, aos quais é proporcionada uma corrente de ar, para retirar folhas,
pedras, terra, argila e agentes fitofarmacéuticos. Técnicas com agua podem proporcionar uma
humidade excessiva, prejudicando a extragdo do azeite, devido a constituigdo de uma emulséo
agua-o6leo e pela diminui¢do de fendis. No entanto, se néo realizada, podem-se originar sabdes
alcalinoterrosos, que irdo turvar o produto final. Uma boa lavagem diminuiu também o desgaste
das maquinas. A agua de lavagem devera ser renovada consoante o Plano de Controlo de
Qualidade, para controlar o risco biolégico e de fermentacdo. Inicialmente devem ser
processados os frutos em melhor estado, em fungéo da classificagao inicial. A colocagéo da
azeitona nos tegbes de armazenamento controlara o fluxo de entrada. Se a azeitona tiver de
esperar, devera ser mantida em equipamentos com boa ventilagdo, em local fresco e seco (2) e
nunca por periodos superiores a 24 horas (1) (2).

Idealmente deve-se proceder a moenda até 24 horas apods a recegédo da azeitona; no entanto,
em lagares mais pequenos, nem sempre isso é possivel. O armazenamento da azeitona aumenta
a acidez, a oxidacao do azeite e condiciona alteragdes no aroma/sabor (“tulha, molo, terra e/ou
avinhado”). Para além disso, no armazenamento também podem ocorrer a hidrélise espontanea

(uma espécie de fermentagado), lipdlise enzimatica ou microbiana (através de bactérias,



leveduras e/ou fungos) (1). A moenda tem como objetivo romper a polpa da azeitona, através de
moinhos de galgas, metalicos (1) (2) ou pedra (2), com intensidade ajustada ao timing da colheita
e maturidade do fruto (1). Nos primeiros a velocidade elevada potencia o arejamento e a
formagao de emulsdes e o aquecimento acentua a perda de aromas e podera haver adicdo de
metais; contudo, tem as vantagens de regular facilmente a intensidade e é diminuta a perda de
compostos volateis (por o espaco ser fechado). Nos moinhos de pedra o tempo de operagao é
superior e a grande superficie potencia a evaporacgao de produtos volateis; no entanto, apresenta
as vantagens de ter velocidade menor e, por isso, menor oxidagdo (2). Durante este processo
nao devera haver contato com ar, de forma a atenuar a oxidagao. Algumas maquinas conseguem
fazer a moenda e o descarogamento em simultaneo (1). A intensidade da mesma devera ser em
fungcdo da maturacado da azeitona, dimensdo média do carogo e método de extragdo. Se esta
etapa for breve, diminui o risco de oxidagao, perda de aromas e aumento da concentragdo de
metais (2).

A termobatedura consiste em colocar a massa da azeitona, proveniente da moenda, sob um
batimento lento e continuo, com aquecimento; tal permite a unido de gotas de azeite (1) (2), sem
formar emulsdes que dificultem a separagéo do produto final (2). Os fatores determinantes séo
a velocidade das pas, tempo de duragédo e temperatura da massa (0 aquecimento potencia a
produgédo, ainda que, se em demasia, aumenta a acidez e a energia despendida), ou seja, no
final, a massa devera estar entre os 25 e os 30°C, nunca a mais que 35°C (1). Se a temperatura
for elevada, perdem-se produtos volateis que justificam o odor do azeite e o produto final podera
ficar queimado e/ou cozido. A coalescéncia das goticulas podera ficar potenciada com a adi¢éo
de microtalco entre 0,5 e 1,5% (2). As etapas de moenda e batedura sdo as mais importantes
(1).

A fase solida (bagago) devera ser separada da liquida (azeite e agua), através da pressao,
filtragdo e/ou percolagao ou filtragdo seletiva. A pressao/prensagem é o método classico, ainda
que geralmente origine azeite mais acido, sobretudo se as estruturas néo forem limpas com rigor
em relagao a detritos. Adicionar agua morna e deixar atuar por algumas horas pode potenciar a
separacao, ainda que também aumente a formacao de “4gua russa”. As centrifugas, através da
aceleracdo, também conseguem separar o azeite. A agua adicionada devera ser em quantidade
inferior ao azeite e a temperatura inferior a 35 (2) a 40°C (1). A prensagem carateriza-se por
libertar o mosto oleoso através da pressao; esta depende da percentagem de agua, carateristicas
da matéria gorda e temperatura. Na centrifugagcéo de trés fases, adiciona-se agua apds a
batedura, com o objetivo de libertar o azeite. No método de duas fases n&o se adiciona agua e,
por isso, a percentagem de antioxidantes final € superior (como, por exemplo, a nivel de fenais).
O azeite proveniente da centrifugadora horizontal prossegue para a vertical, com a maior rapidez
possivel, para evitar arejamentos que levardo a perda de odores e a oxidag&do. A Ultima
centrifugacao diminui a humidade do azeite e os sélidos contaminantes. A saida da centrifugagéo
vertical deve-se verificar se o azeite esta brilhante (o que significa ter estado exposto a

temperaturas elevadas) (2).



A percolagéo ou filtragcdo seletiva baseia-se na introdugdo de uma lamina de ago que ficara
rodeada de azeite, devido a diferenca de tensdo nos liquidos existentes; ela é efetuada a
temperatura ambiente e sem adicionar agua, pelo que o risco de contaminagao é menor e obtém-
se um produto mais natural (1).

A separacgao do azeite das aguas de vegetagao € realizada pela passagem por um crivo ou
tamisador, para também eliminar residuos sodlidos; se tal ndo acontecer perde-se azeite e
potencia-se a fermentacao, dados os agucares presentes. Esta etapa devera ser o mais breve
possivel, para evitar arejamentos que potenciem a acidez, diminuam o aroma e fagam a oxidacao
(1).

Na saida da centrifuga o azeite deverd manifestar uma cor amarelo-esverdeada e temperatura
maxima de 30°C (se a temperatura for superior, a cor estara mais escura e havera mais brilho).
As centrifugas deverédo ser higienizadas no maximo uma vez por hora e uma vez por semana
devera existir uma lavagem mais completa, com desmontagem (1). Assim, a centrifugagéo
devera demorar entre 40 a 60 minutos, a 25- 30°C. A prensagem, por sua vez, 25 a 35 minutos
€ a mesma temperatura. A separagao dos solidos e liquidos na pasta batida podera ser realizada
por filtragao seletiva, prensagem e centrifugagéo (duas ou trés fases); presentemente prefere-se
a ultima (2).

O armazenamento pode levar a oxidagao/detioragao, por vezes até inviabilizando o consumo.
Logo, deverdo ser controlados par&metros como luz, temperatura, ar, limpeza, trasfegas e
concentragcdo de metais. Os depédsitos de armazenamento deverao ser em ago inox, verticais,
circulares, cobertos, com base cdnica ou inclinados (para potenciar a saida) e altos/estreitos
(para diminuir o contato com o ar) e, obviamente, bem higienizados e a temperatura entre os 15
e 0s 18°C (1). Se a armazenagem for prolongada, é aconselhavel fazer mais duas trasfegas (final
da primavera e final do verao) (1) (2).

A nivel ambiental, os lagares elaboram quantidades elevadas de residuos sélidos e liquidos,
ainda que possam ser reutilizados. Nas empresas mais funcionais neste contexto produzem-se
apenas o azeite e o bagago humido (nas restantes acrescentam-se as aguas residuais, que sdo
os elementos mais toxicos). Estas podem ser encaminhadas para a lagunagem que, através da
evaporacgao secundaria ao sol, atenue o problema, de forma pouco dispendiosa. Contudo, exige
areas elevadas a céu aberto e costuma cursar com odor desagradavel, presenca de insetos e
risco de lixiviagdo. Esta evaporacao origina lamas que poderdo ser utilizadas como fertilizante
de solos. Outras técnicas envolvem métodos fisico-quimicos e/ou biolégicos (aerdbicos ou
anaerobicos). Nestes ultimos forma-se biogas e efluentes tratados para a rega. As substancias
antioxidantes e fenois poderao ter utilizagdo farmacéutica e cosmética. A pectina, por sua vez,
pode ser usada na industria alimentar (como gelificante, estabilizante e emulsificante). A
compostagem permite transformar os residuos em adubo; sobretudo em contexto de agricultura
biolégica (1).

Em relagdo ao bagago produzido por método de trés fases, consegue-se extrair o dleo de
bagaco, usando solventes organicos e secagem; contudo, se por duas fases, devido a humidade

e percentagem elevada de hidratos de carbono, a pasta geralmente adere ao forno (1) e os gases



produzidos tém inclusive risco de exploséo e tal processo necessita de muita energia e maquinas
dispendiosas e especificas (1) (4). O bagago humido também pode ser disponibilizado ao gado,
como alimento (devido a elevada quantidade de fibras digeriveis). Outros produtos, como as
folnas e ramos, podem ser usados para nutricdo pecuaria ou fonte de calor. As folhas em si
podem ser encaminhadas também para o fabrico de chas (supostamente com capacidade
diurética, antihipertensora e antioxidante). Os carogos de azeitona também podem ser
reaproveitados (1).

O azeite final devera ser classificado em fungéo da qualidade (2), nomeadamente aos niveis de
acidez, aroma e sabor (1) e armazenado em depésitos de acido inoxidavel, apds higienizagéo
adequada, com formato coénico em baixo, para facilitar a remogédo das borras. Se o
armazenamento for prolongado, para o espaco livre devera ser adicionado um gas inerte (azoto
ou argon) (2).

A filtracdo apresenta vantagens e desvantagens. Nas primeiras citam-se o aumento da
estabilidade (pela diminuigdo da humidade e acidos gordos livres), elimina compostos volateis
nao desejados, diminui a borra, proporciona um aspeto mais claro e transparente e diminui a via
de oxidag&o por exposig¢ao a luz. Por sua vez, nas segundas, consideram-se a diminuicdo da
estabilidade pela redugéo de fendis e pela exposigdo ao oxigénio; elimina alguns produtos que
contribuem para o aroma esperado e atenua a cor (2).

Alavagem da cisterna devera ser acompanhada de emisséo de certificado; deverédo ser retiradas
amostras durante o processo, para andlise e armazenamento (2).

Assim, o azeite pode ser embalado (com ou sem filtracdo), loteado e comercializado, em
cisternas a granel. Devera ser guardada uma amostra de cada lote, pelo periodo previsto na
legislacdo. Apds enchimento, havera encapsulamento, rotulagem, encaixotamento, paletizagédo
e expedigdo (2).

As garrafas deveréo ter declaragéo escrita de aptidao para este setor. Usar embalagens de vidro
transparente tem as vantagens de isolar do oxigénio, constituir uma boa opgéo para repousar no
escuro, permitir que o consumidor visualize a cor e sdo reciclaveis. Por sua vez, ndo impedem a
foto-oxidac&o ou quebra; sdo pesadas (transporte mais dificil e armazenamento mais caro). Ja o
vidro escuro consegue constituir barreira ao oxigénio e luz e também é reciclavel; contudo,
também é quebravel, pesado e mais dispendioso. O polietileno de tereftalato pode ter aditivos
que atenuem a penetracdo da luz e do oxigénio, apresenta resisténcia mecanica, permite
visualizar a cor e é reciclavel; no entanto, a porosidade € menos eficaz em relagdo a penetragéo
de humidade e gases. O material “folha de flandres” da protegdo contra o oxigénio e luz,
apresenta alguma resisténcia mecanica e pode ser escrito diretamente. Como desvantagens
esta relatado que pode acelerar a oxidagao, tendo sobrevida inferior ao vidro (cerca de um ano).
A versdo “bag in box” esta a ser progressivamente utilizada, é leve e barata; contudo, o tempo
de vida util ndo é elevado e apresenta poucos estudos. Por fim, o aluminio & utilizado em azeites
de qualidade superior, da protecdo contra a foto-oxidagdo e oxigénio, é leve e reciclavel; no

entanto, esta ainda pouco investigado, pode introduzir particulas de aluminio no produto e & caro

).



Existem normas para quantificar a qualidade e autenticidade, através de analises; a ultima
atualizagdo ocorreu em 2013. Como critérios de qualidade mais divulgados entre os
consumidores é o da acidez e 0 aroma mais ou menos frutado. Os critérios de pureza incidem
na quantidade de ceras, estigmaestadieno, esterdis e acidos gordos trans. As analises
geralmente envolvem a espetrometria de infravermelhos de proximidade (NIR), sobretudo para
quantificar a gordura, proteina, humidade, fibras, agucares e amido; geralmente pode ser
necessario apenas uma amostra de 1,5 ml e é bastante rapida. Ou seja, quanto mais breve for a
detecdo de uma anomalia, mais facil sera corrigir ou impedir a entrada no mercado (2).

Podera ocorrer contaminacgao propositada devido a funcionarios descontentes ou concorréncia;
dai ser necessaria a existéncia de um plano de “Food Defense”, no qual devem estrar descritos
as vulnerabilidades iniciais (por exemplo, segundo o método CARVER: criticidade,
acessibilidade, recuperabilidade, vulnerabilidade, efeito e reconhecimento); a escala varia entre
1 e 10 (maior risco); medidas de prevencgao (formagao, registo de acesso a cada area e zonas
interditas) e avaliagao trimestral e anual do plano. Este podera ter um responsavel interno ou

podera ser subcontratada uma empresa (2).

Fatores de Risco, Riscos Laborais e Medidas de Protecao

Na bibliografia consultada a avaliagao de riscos nao foi muito completa, ndo sendo raro estarem
omissos varios fatores de riscos/riscos/medidas de protegao e/ou ser feita confusao entre fatores
de risco e riscos ou entre medidas de protegao coletiva e individual. Assim, os autores elaboraram
o quadro 4 para estes quatro pardmetros, inserindo referéncias bibliograficas para as situacdes

onde esse detalhe foi referido em algum dos artigos selecionados.

Sinistralidade
A sinistralidade neste setor é elevada (3), mas nao foram proporcionados dados especificos em
relacdo a tipos de lesdo, areas anatomicas mais atingidas e incapacidades temporarias e

permanentes associadas.

DISCUSSAO/ CONCLUSAO

Os principais fatores de riscos associados ao setor da produgédo de azeite sdo os movimentos
repetitivos, cargas, posturas forcadas/mantidas, queda (de objetos, ao mesmo nivel e em altura),
desempenho em espaco confinado, iluminancia desadequada, afogamento, agentes quimicos e
biolégicos, incéndio, explosdo/rebentamento, eventual contato com a eletricidade e/ou
superficies quentes, ritmo imposto por maquina, trabalho monétono, poeiras/cinzas, vibragoes,
ruido, corte, atracamento/entalamento, desconforto térmico, radiacdo ultravioleta, eventual
contato com animais, atropelamento e proje¢ao de corpos estranhos.

Seria interessante conhecer com mais rigor a generalidade das empresas nacionais deste setor,
providenciado para a literatura internacional dados relevantes sobre a avaliagdo de riscos

hierarquizada, incluindo medidas de protegéo coletiva e individuais mais utilizadas; bem como



algumas nogdes sobre sinistralidade (tipo de acidente, areas corporais mais atingidas e
incapacidades temporarias e permanentes), bem como uma caraterizagdo socio/demografica

dos trabalhadores inseridos nesta area profissional.
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Quadro 1: Pesquisa efetuada

o i o
Motor de | Password Pas_sword He Critéri e N° da P?sqmsa D Codificagao Codificagao
busca 1 segum.tes, caso ritérios docun}ento pesquisa e etuaNda documer!to inicial final
existam s obtidos ou nao na pesquisa
EBSCO 1127 1 Nao - - -
(CINALH, Medline, : H - - -
fetd Olive of 1 2 Sim
Roveows, Contal production -titulo e/ ou
R s Olive oil Olive oil+ work assunto 58 3 Sim - - -
Database of
Systematic Reviews, . . - - -
ey e Olive ol 97 4 sim
MedicLatina) production
-2013 a 2023 - - -
= -acesso a
RCAAP Produg_ao resumo 25 5 Sim
de azeite
-acesso a texto
completo
- G1 3
Google Producgdo de Azeite Riscos ocupacionais 6 Sim g% ‘1‘
G4 2
Quadro 2: Caraterizagdo metodolégica dos artigos selecionados
Artigo Caraterlz??ao Pais Resumo
metodoldgica
Tese de Este documento reflete o trabalho desenvolvido numa tese de Mestrado, na qual de efetuou um Estudo de Caso de um
1-G3 ) L . ) h
Mestrado Lagar de Azeite tradicional, na zona da Beira Interior, desde a etapa da apanha da azeitona.
Neste manual os autores registaram dados relativos a época da colheita e qualidade/quantidade de azeite obtidas,
2.Ga4 Manual de Portugal acondicionamento e transporte da azeitona, sistema HACCP, rececédo no lagar, limpeza e lavagem, moenda, termobatedura,
Boas Normas g extragao solido/liquido e liquido/liquido, armazenamento, filtragdo, embalamento, critérios de qualidade/autenticidade e
pureza, métodos de andlise e nogdes de “Food Defense”.
3-G1 Artigo de Aqui faz-se a descrigéo das principais atividades do processo produtivo, estruturadas em exteriores e interiores ao Lagar,
Reviséo baseado numa empresa do centro do pais, acrescida da respetiva avaliagédo de risco hierarquizada.




Tese de Pos-
Graduagéo

Trata-se de um trabalho de Pés-Graduagao, que resume o estudo efetuado a uma empresa produtora de éleo a partir do
bagaco de azeitona, subproduto dos lagares de Azeite. O Autor realizou a descrigao da empresa, enquadramento dos
perigos e a avaliagdo de riscos hierarquizada.

Quadro 3: Etapas globais de produgao de Azeite

Produgao de Azeite

Extragéo de 6leo a partir do
bagacgo de azeitona

-rececao/descarga (3)
-limpeza (ramos, folhas) (1) (3)
-lavagem (1) (3)
-amostragem (1)
-pesagem (1) (3)

-classificacdo da qualidade da azeitona (1) e armazenamento (1) (3), se

necessario (1)
-quantificagdo da temperatura da azeitona (3)
-moenda (1) (3)

-batedura (3) (termobatedura) (1)
-pasta de azeitona (1)
-centrifugagéo horizontal (agua e bagaco) (3)
-centrifugagéo vertical (agua e azeite) (3)
-armazenamento (3)
-loteamento (3)
-embalamento (3)

-expedigéo (3)

-recegao do bagaco (4)
-descarogamento
(o carogo é utilizado para produzir
energia térmica) (4)
-armazenamento em tanque (4)
-secagem (forno a 700°C)
automatizada (4)- humanos apenas
para limpeza, desencravamentos e
manutengéo (4)
-granuladora (peletizagéo) (4)
-armazenamento do bagaco seco (4)
-extragdo com solvente (hexano) (4)
-destilagdo através de vapor a 180°C
(separacgao do hexano) (4)
-obtencao e armazenamento de éleo
de bagaco puro (4)

Quadro 4: Principais fatores de risco, riscos laborais e medidas de prote¢ao na area da produgéo

do azeite

Fator de Risco

Risco Medida de Protegéo Coletiva

Medida de Protecao
Individual

Tendinites, Tendinoses,

-formagéo (por exemplo ensinar a melhor postura- aproximar o corpo, ndo

Movimentos Sindroma do tunel carpico fazer torg&o ou rotagéo da coluna, ndo fazer movimentos bruscos e fletir os -pulso elastico
repetitivos o outras Lesdes Musculo- membros inferiores) -exoesqueleto
Esqueléticas (LMEs) -rotatividade
-mecanizagao -pulso elastico
Cargas (3) -ginastica laboral (9) e outras medidas para maior robustez fisica -cinto de contengéo
-pausas -exoesqueleto
Surgimento ou -formagéao
agravamento_de_z patologia -rotatividade -exoesqueleto
Posturas herniaria -tapetes de.desganso -calgado com palmilha
forgadas/mantidas ou outras LMEs -mecanizagao

-ginastica laboral

-outras medidas para maior robustez fisica

adequada

-pausas
-formacao
Queda de objetos -red.es ) -calgado com reforgo
-mecanizagdo superior
-técnicas de armazenamento adequadas
Queda ao mesmo
nivel  (3) (4)
(devido a gordura, -equimoses, escoriagao -formagao -calgado
residuos da -fratura (4) -pavimentos nivelados e com atrito adequado antiderrapante  (com
azeitona e outras -morte -eliminar humidade e detritos escorregadios dos chéaos borracha) (3)
particulas -eliminar obstaculos (4)

vegetais) (3)

Queda em altura

(3) @)

-formacao
-mecanizagao

-arnés ou dispositivos
equivalentes, como
linha de vida (4)

Espaco confinado

-formacgéo
-mecanizagao

Lipotimia, asfixia, morte -manutengdo adequada

-proibicao de presenga de funcionarios desnecessarios
-doseamento de agentes quimicos relevantes
-sistema de comunicagéo com o exterior

-luvas
-farda justa e de tecido
sem desconforto
térmico
-mascara com apoio
respiratério




-diminuigdo da acuidade
visual

-proporcionar iluminagao natural e/ou artificial adequadas
-limpeza das luminarias

-sinalizacéo
lluminancia -mais sinistralidade -formagéo -Oculos com
desadequada (3) -cansago visual -rotatividade graduagdo
4)

Afogamento (4)

Morte

-sinalizagéo
-trabalho a par
-comunicag@o com o exterior

-mascara de apoio
ventilatorio

Agentes quimicos

@)

Agentes
biolégicos (3)

Variavel com o agente
-exemplos:
mondxido de carbono
(intoxicagéo, morte)
hexano atmosférico
(alteragdes oculares e
pulmonares) (4)
hexano liquido (alteragdes
dermatoldgicas) (4)

-formagéo (4)
-rotatividade
-mecanizagao
-manutencgéo adequada
-troca por agentes menos toxicos (3)
-isolamento das areas mais problematicas
-pausas
-proibicao de presenga de funcionarios desnecessarios
-respeitar o periodo de colheita
-testar amostras (talco, detergentes) (3)
-diminuir tempo de exposigao (3)
-armazenar em sitio isolado (3)
-ter fichas de segurancga disponiveis (3)
-proporcionar EPIs (3)
-sistema de extragéo (4)
-sistema de detecgdo (4)

-formagéao
-rotatividade
-mecanizagao
-manuteng¢do adequada
-troca por agentes menos toxicos (3)
-isolamento das areas mais problematicas
-pausas
-proibigao de presenga de funcionarios desnecessarios
-higienizagéo adequada
-testar amostras
-diminuir tempo de exposigao
-proporcionar EPIs

-luvas (4)
-manguitos
-farda
-calgado
-fato
-viseira
-Oculos
-mascara com viseira
e filtro (4)

Incéndio (3) (4)

-queimadura
-intoxicagéo, morte (4)

Exploséo (3)
/Rebentamento

(4)

Contato com
eletricidade (3) (4)

-queimadura (4)
-soterramento (4)
-amputagéo
-incéndio
-eletrocusséo (4)
-morte

-formagéao
-manutencdo adequada
-organizagéo de simulacros
-proibigao de presenga de funcionarios desnecessarios
-manutengao elétrica (3)
-controlo de humidade e agentes quimicos (3)
-desobstruir saidas de emergéncia (3)
-ter extintores adequados (3) (4)
-sistema de detecdo automatico (4)

-farda de material ndo
igneo

-farda,
viseira/capacete de
material adequado ao
contexto

-formagéao
-rotatividade
-manutengéo adequada (3) (4)
-proibigao de presenga de funcionarios desnecessarios

-criagéo de normas para lavagens perto de areas relevantes em termos de

eletricidade
-sinalizar (3)
-proporcionar EPIs (3)

-luvas e calgado com
isolamento elétrico

Contato com
superficies
quentes (4)

-queimadura (4)

-proibigao de acesso
-isolamento das areas mais perigosas (4)

-luvas, capacete com
viseira escurecida,
farda e calgado
adequado (4)

Trabalho com
ritmo imposto por
magquina (por

Cansaco, ansiedade,

-formagao
-rotatividade

Poeiras/Cinzas

-patologia respiratéria e/ou

-manutenc¢édo adequada

-mecanizagao -exoesqueleto
LMEs e " . -
exemplo tapete -ginastica laboral e outras medidas para maior robustez fisica
rolante) -pausas
Trabalho -ansiedade -formagéo
. LT ) -rotatividade -exoesqueleto
monotono -mais sinistralidade
-pausas
-formagao
-rotatividade

-manutencdo adequada

. y . . -mascara
ocular (4) -isolamento das areas mais perigosas -
(3) (4) h . S - -viseira
-alergia -proibigao de presenga de funcionarios desnecessarios
-sistema de extragéo (4)
-sistema de detegdo automatica (4)
. . -formacgéo A
) . Parestesias, sindroma de S -pulso elastico
Vibragdes Raynaud, LMEs -rotatividade

-luvas antivibratérias




-pausas
-conforto térmico (evic¢ado do frio)

Ruido (3) (4)

-hipoacusia/surdez
-alteragdes diversas
(cardiacas, obstétricas,

emocionais/psicoldgicas...)

-mais sinistralidade

-formagao-desidratacéo (4)
-rotatividade (3)
-manutengao adequada (3)
-pausas
-isolamento das areas mais problematicas (3)
-proibicao de presenga de funcionarios desnecessarios
-substituir equipamentos mais ruidosos (3)
-colocar materiais que absorvam o ruido (3)
-diminuir o tempo de exposigéo (3)
-diminuir o nimero de trabalhadores expostos (3)
-sinalizar (3)
-quantificar (3)
-proporcionar EPIs (3)

-protegéo auricular (4)

Corte (3) (4)

Escoriagédo, amputacéo,
morte
-fraturas (4)

-formagéo
-pausas
-isolamento das areas mais problematicas (4)
-proibigao de presenga de funcionarios desnecessarios

-luvas
-farda justa, com
blusas com manga ou
casacos e calgas
justas e compridas

Atracamento/
entalamento (3)

(4)

Equimose, escoriagéo,
fratura, morte

-formagao
-rotatividade
-mecanizagao
-manutencéo adequada

-luvas de modelo e
material que
proporcionem mais
protec&o que risco

Turnos
prolongados

-cansago, ansiedade

-formagéao
-rotatividade
-mecanizagao
-ginastica laboral e outras medidas para maior robustez fisica
-pausas

-exoesqueleto

Desconforto
térmico (3) (4)

-cansago, astenia
-descoordenagéo
-choque térmico
-desidratacéo (4)

-formagao
-rotatividade
-mecanizagao
-manutencgéo adequada
-isolamento das areas mais problematicas
-proibigdo de presenga de funcionarios desnecessarios
-pausas
-climatizagao adequada, ventilagéo
-desidratacéo (4)

-sistema automatico de detecéo (4)

-farda por
componentes e de
tecido adequado

Radiagao
ultravioleta (RUV)

-catarata e alteragbes da
macula
-eritema
-queimadura cutanea
-cancro de pele

-formagéao
-rotatividade
-mecanizacao-isolamento das areas mais problematicas
-proibigao de presenga de funcionarios desnecessarios
-pausas
-acesso a sombra
-evicgao de trabalhar ao sol nas horas de maior intensidade UV

-creme de protecao
solar
-6culos
-farda de material e
modelo adequado

-farda com calgas
justas e compridas,
blusas ou casacos
justos e de manga
comprida, tecidos com

Contato com -escoriagao -formggao_ t lent
animais “alergia mecanizagao agentes repelentes
(insetos, aranhas, -choque analilatico P o
cobras) -mascara
-viseira
- calgado fechado e de
cano alto
-luvas
-formagao
Atropelamento (3 L
P ®) -rotatividade

(4)

(tratores com e

-equimose, escoriagéo
-fratura, morte (4)

-mecanizagao
-separagao de zonas para veiculos e pedes (3) (4)

-farda/colete com
faixas de visibilidade

sem reboque, RS acrescida
. -boa iluminancia (4)
empilhadores) (3) . .
-apoiar manobras especiais (3)
Projecao de -farda
o = -6culos/viseira
corpos estranhos Escoriagéo, corte -formacéo “manguitos
@) -calgado
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