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Resumo

O olival bioldgico tem assumido cada vez mais importéncia na regido da Terra Quente

Transmontana.

Neste sentido, com o presente trabalho pretendeu-se avaliar em primeiro lugar as
praticas agricolas associadas a olivicultura em modo de Producdo Biol6gico na regido
da Terra Quente Transmontana. Para tal, efectuaram-se inqueéritos acerca das praticas
agricolas utilizadas. No que respeita as caracteristicas do olival biolégico, o olival de
sequeiro (580,5 ha) tem maior predominancia relativamente ao olival em regadio (162
ha), o que corresponde a 44 % da area total em olivicultura biolégica na regido da Terra

Quente Transmontana.

Na gestdo do coberto vegetal, a maioria dos olivicultores faz a gestdo do coberto

maioritariamente atraves do corte mecanico (53,4%).

Na aplicacdo de fertilizantes, a maioria dos inquiridos faz aplicacdes de adubos

biologicos (33,4%) e de substancias a base de cobre (60%) para 0 combate de doengas.

A maioria dos inquiridos diz ter aderirido a agricultura biologica por questdes de saude

humana, preservacdo da biodiversidade e maior harmonia com o ambiente (40%).

Verificou-se que alguns dos inquiridos tém olival biolégico certificado e outros ainda
estdo em fase de transicéo e que a maioria tinha conhecimento e fazia uso dos principios

e regras adoptados par este tipo de olivicultura.

Em segundo lugar fez-se a caracterizacdo morfoldgica e quantificacdo da intensidade
de ataque proveniente de mosca-da-azeitona em amostras de azeitona bioldgica
recolhidas na Regido da Terra Quente Transmontana e respectiva caracterizacdo fisico-
quimica de amostras de azeite biolégico correspondentes a trés amostras de azeite,
incidindo na determinacdo da acidez, indice de peroxido, espectrofotometria no
ultravioleta, teor em fendis totais e na actividade sequestradora de radicais livres (DPPH
e ABTS). O que se verificou foi que a amostra de azeitona que apresentou uma maior
percentagem de ataque de mosca-da-azeitona, foi a que foi colhida mais tarde
relativamente as outras duas amostras e este facto poderia ter contribuido para que
houvesse uma maior infestacdo por parte desta praga. O mesmo ndo se péde concluir

relativamente a outra amostra de azeitona que ndo tinha azeite correspondente, que
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apesar de ter sido colhida mais cedo do que em relacéo as outras amostras, verificou-se
que foi aquela que obteve uma maior percentagem de ataque de mosca-da-azeitona. Na
avaliacdo dos parametros de qualidade, houve uma amostra de azeite (que correspondia
a amostra de azeitona que obteve maior percentagem de infestacdo da mosca-da-
azeitona) que apresentou um maior valor de acidez, IP, Ky, estando este fora dos
limites estabelecidos para o azeite virgem extra, sendo assim considerado um azeite
virgem e maior valor de AK. Ou seja, esta amostra de azeite apresentou uma diminuicao
da sua resisténcia e consequentemente uma diminuicdo do tempo de prateleira do
produto relativamente as outras duas amostras de azeite analisadas. O mesmo ndo
aconteceu com outra amostra de azeite (que correspondia a amostra de azeitona com
menor percentagem de ataque de mosca-da-azeitona) que ndo se verificaram os valores
dos parametros de qualidade mais baixos, mas na avaliagcdo da actividade antioxidante
esta amostra de azeite apresentou uma maior actividade antioxidante nos trés
parametros avaliados (teor de fendis totais, actividade sequestradora do radical DPPH e
ABTS). Apesar dos resultados ndo terem apresentado uma tendéncia linear, o ataque da
mosca-da- azeitona, a data de colheita, poderiam ter sido um dos factores a influenciar a

qualidade da azeitona e do azeite.

Palavras-chave: Terra Quente Transmontana; olivicultura bioldgica; inquéritos;
azeitonas; mosca-da-azeitona; analise morfoldgica; azeite; caracterizacdo fisico-

quimica.



Abstract

The organic olive grove has assumed an increasing importance in the region of the Terra

Quente Transmontana.

In this sense, the aim of the present work is to evaluate the agricultural practices
associated with the olive mode organic production in the region of the Terra Quente
Transmontana. For this, inquiries were done to know the management practices used.
As regards characteristics of the organic olive groves, the olive upland (580,5 ha) has
higher prevalence comparing to the olive irrigation (162 ha), this corresponds to 44% of
total area of organic olive grove in the region of the Terra Quente Transmontana.

In the management of vegetation, olive growers manages the covered mainly through
mechanic cutting (53,4%).

In the application of fertilizers, most respondents make organic fertilizer applications
(33,4%) and copper-based substances (60%) in order to combat diseases.

Most respondents said to have acceded to organic olive grove for human health

purposes, biodiversity conservation and greater harmony with the environment (40%).

It was found that some of the respondents have certified organic olive grove and others
are still in the transition phase and that most knew and made use of the principles and

rules adopted for this type of olive growing.

In the second place was made morphological characterization and quantification of the
intensity of the attack from olive fruit fly in organic olive samples harvested in the
region of the Terra Quente Transmontana and their physicochemical characterization of
oil samples corresponding to three organic samples oil, focusing on the determination of
acidity, peroxide value, ultraviolet spectrophotometry, total phenolics content and free
radical scavenging activity (DPPH and ABTYS). It has been found was that the sample of
olive showed a higher percentage of attack of the olive fly, was that harvested later in
relation to the other two samples and this could have contributed to that there was a
greater infestation by this pest. The same could not be concluded with respect to another
sample of olive that had no corresponding although it has been taken earlier than for
other samples, it was found that it was obtained that a greater percentage of fly attack

the olive. In the evaluation of the quality parameters, there was an oil sample (which
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corresponded to sample olive with highest percentage of infestation of olive fly) that
showed a higher amount of acidity, IP, Kz, this being outside the limits set for extra

virgin olive oil, and therefore considered a virgin olive oil and higher value of AK.

The same did not happen with another oil sample (which corresponds to the sample with
the lowest proportion of olive attack fly-olive) that there were no parameter values of
lower quality, but the evaluation of antioxidant activity of this sample oil showed higher
antioxidant activity in all parameters evaluated (total phenolics content and free radical
scavenging activity (DPPH and ABTS)). Although the results have not shown a linear
trend, the attack of the olive fly, the date of harvest, could have been one of the factors
influencing the quality of olive and olive oil.

Keywords: Terra Quente Transmontana; organic olive; inquiries; olives; olive fruit fly;

morphological analysis; oil; physicochemical characterization.
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1. Introducao geral

1.1. Introducéo e objectivos

A oliveira (Olea europea L.) é uma das arvores de fruto mais importantes nos paises da
bacia mediterranica (Figura 1) onde se produz 97,8% do total da producdo mundial de
azeite. Os paises da Unido Europeia (UE) tém produzido, em média, 2 161 000 ton
anuais (2006-2012) de azeite, 0 que corresponde a 73,6% da producdo total de azeite,
relativamente aos restantes paises da bacia mediterranica. Os principais paises
produtores de azeite da UE sdo a Espanha com 60% da producdo, a Grécia com 22,1%,
a Italia com 14,8% e relativamente a Portugal, a producdo de azeite ronda as 56 500 ton

0 que representa 2,6% da producdo de azeite da UE (COI, 2012).

Figura 1. Mapa com a representacdo da distribuicdo da oliveira na Bacia Mediterranica.
Fonte: Bohm, 2013.

Em Portugal 1/5 da area agricola, cerca de 19,5% esta representada por olival, o que

demonstra a importancia deste sector para a economia portuguesa (INE, 2011).

A producdo de azeite em Portugal registou um aumento de 28 900 ton para 76 200 ton
desde o ano de 2002 a 2011, o que corresponde a um incremento de 163,7% da
producdo inicial (COlI, 2012).



Relativamente ao consumo interno de azeite em Portugal, este tem vindo também a
desenvolver uma trajectoria de crescimento que, embora ndo muito acentuada, tem
permitido um crescente aumento do consumo. Deste modo, no que diz respeito ao
periodo anteriormente referido, o consumo aumentou de 64 900 ton para 73 800 ton,
correspondendo a um incremento de 13,7% do consumo (COI, 2012).

Em Portugal, o Alentejo e Tras-0s-Montes sdo as duas principais regides produtoras de
azeite, correspondendo a 41,7% e 20,8%, respectivamente da area ocupada pelo olival
(Anbnimo, 2007).

Em Trés-os-Montes, esta cultura tem grande significado econémico, social, paisagistico
e é uma actividade de grande importancia e de vasta tradicdo (Cornélio et al., 2006).

E uma importante fonte de emprego, quer a tempo inteiro quer a tempo parcial e que
pode ser combinado com outras actividades, tais como o turismo. Também é uma parte
importante da cultura rural, local e patrimonio paisagistico que deve ser mantido e

valorizado (Pienkowski et al., 2002).

Nesta regido continua a predominar o olival tradicional que apresenta baixa producao,
em parte devido a dificuldade de implementacdo de um sistema de rega, sendo
limitadora de altos rendimentos quando comparados com 0S novos sistemas de
producdo intensiva. Contribuem também para esta baixa producdo o facto de as
oliveiras estarem implantadas, na maioria dos casos, em terrenos inclinados e solos
pobres dificultando muitas vezes a mecanizacdo na cultura. A dimensdo média dos
olivais nesta regido € baixa (2,2/2,4 ha por proprietario) e as producdes variam entre 1 a
2 ton/ha/ano. Todos estes factores condicionam uma possivel intensificacdo e
consequente aumento de producdo de azeitona na regido de Tras-os-Montes (Fleskens,
2007). Também a existéncia de varios inimigos da cultura geram multiplos prejuizos
anuais que vao desde a quebra na producdo até a perda de qualidade dos produtos

(azeitona e azeite).

Uma das formas de valorizar esta baixa producdo é através da obtencdo de um produto
de qualidade, isento de pesticidas, ao qual seja atribuido um valor acrescentado, como

podera ser € 0 caso do azeite produzido em modo de producédo biolégico.

Neste sentido, a olivicultura em modo de producdo biolégico tem assumido cada vez
mais importancia, sendo que a superficie agricola utilizada no ano de 2009 na Regido de

Tras-os-Montes era de 3 532 ha e o niumero de olivicultores era de 293, havendo um



aumento no ano de 2011, relativamente ao ano de 2009, com uma area de 18 345 ha e o
namero de olivicultores também aumentou, com um valor de 1352 (DGADR, 2009,
2011).

Relativamente a area de superficie agricola utilizada em olival bioldgico de sequeiro na
regido da Terra Quente Transmontana, esta é cerca de 1 452,47 ha, sendo a area de
olival biol6gico em regadio utilizado em menor quantidade, cerca de 238,28 ha, isto da
um total de 1 690,75 ha de superficie agricola utilizada em olival biolégico, sendo estes
dados relativos aos olivicultores associados a Associacdo de Olivicultores de Tras-0s-
Montes e Alto Douro (AOTAD).

A principal motivagdo dos olivicultores para fazer a conversdo em olival biolégico tem
sido pelo facto deste tipo de producdo ser ambientalmente mais sustentavel, ajudando
assim a minimizar a degradacéo do solo, da biodiversidade e dos recursos naturais, bem

COmo a preservar a paisagem e a saude-humana (Rembiatkowska, 2007; CAP, 2000).

Estudos levados a cabo em varios paises indicaram que existem diversos beneficios
resultantes da pratica da agricultura biologica, ao nivel da saide e do ambiente
(Rembiatkowska, 2007).

E dentro desta perspectiva que se pretende realizar este trabalho que tem como
objectivo geral estudar as praticas agricolas associadas a olivicultura em modo de
producdo bioldgico e sua influéncia na qualidade final do azeite e da azeitona

produzidos na regido da Terra Quente Transmontana.

No contexto apresentado, e uma vez que a producdo de azeite bioldgico tem tido um
impulso crescente na regido, o presente trabalho estd organizado em trés partes onde se

pretendeu:

1 - Proceder a realizacdo de inquéritos a agricultores com olival conduzido em modo
de producdo bioldgico com vista ao levantamento das praticas agricolas associadas a

este modo de producao;

2 - Proceder a caracterizacdo morfolégica e quantificar a intensidade de ataque
proveniente de mosca-da-azeitona (Bactrocera oleae Rossi) em amostras de azeitona
biologica recolhidas na Regido da Terra Quente Transmontana, uma vez que esta praga

pode ser um dos principais agentes de degradacdo da azeitona e do azeite;



3 - Proceder a caracterizacdo fisico-quimica de amostras de azeite bioldgico
correspondentes a trés amostras de azeitona, incidindo na determinagdo da acidez,
indice de peroxido, espectrofotometria no ultravioleta, teor em fendis totais e na

actividade sequestradora de radicais livres (DPPH e ABTS).



1.2. Olival em modo de producéo bioldgica: principios e objectivos

A agricultura bioldgica comegou a ganhar importancia em Portugal no ano de 1994,
incluindo também a cultura da oliveira (Regulamento (CEE) n° 2078/92).

O olival em modo de producdo biolégico tem como objectivo preservar o solo e
desenvolver a sua fertilidade, preservar a fauna auxiliar, desenvolver produtos finais de
qualidade superior e valorizar o produto potenciando o aumento do rendimento dos
olivicultores (Pocgas, 2003). No entanto, o cultivo da oliveira em modo de Produgéo
Bioldgico é tecnicamente mais exigente, ja que ndo podem ser usadas algumas técnicas
culturais generalizadas em agricultura convencional, como o uso de fertilizantes e
pesticidas de sintese industrial (Rodrigues et al., 2010). De modo geral, um olivicultor
que pretenda aderir a pratica da agricultura biologica deve pedir a certificacdo a
organismos de controlo e certificacdo e passar por um periodo de conversdo de trés anos
(Reg (CE) n° 834/2007). Neste periodo de conversdo ja tém de ser cumpridas todas as
regras da producéo biologica, embora o produto final (azeitona ou azeite) ndo possa ser

comercializado como tal (Greenfood Project, 2010).

1.2.1. Praticas culturais

Em agricultura bioldgica, a gestdo do olival deverd obrigatoriarnente visar a
manutencdo do equilibrio biolégico do ecossistema, de modo a impedir que a densidade
populacional das espécies nocivas ultrapasse o nivel econdmico de ataque. A
manutencdo deste equilibrio depende da aplicacdo de préaticas culturais correctas,
nomeadamente os métodos de poda utilizados, caracteristicas edafoclimaticas, local de
plantacdo, fertilizacbes e regas e da conservacdo e fomento da fauna auxiliar, devendo
os tratamentos fitossanitarios ser reduzidos ao minimo indispensavel (Kabourakis,
1996).



1.2.1.1. Instalacédo de olivais novos

Durante a instalacdo de uma nova plantacdo h& que tomar decis6es quanto as cultivares
a utilizar e ao compasso a adoptar.

Na escolha das cultivares deve dar-se preferéncia as ja inscritas em catalogos nacionais,

e deve ter-se em conta:

(1) a adaptagdo ao local e, neste caso, as cultivares ja tradicionalmente cultivadas na
regido serdo as de maior potencial, admtindo-se também a plantacdo de outras cultivares
que se considerem bem adaptadas a zona e sejam uma mais-valia para a estrutura
produtiva. Em de Tras-os-Montes, as principais cultivares de oliveira sdo a Cobrancosa,
a Negrinha-de-Freixo, a Madural, a Verdeal-Transmontana e a Redondal (Ferreira,
2002; DGADR, 2010);

(2) a resisténcia/tolerancia a pragas e doencas, devendo ser utilizadas as cultivares

Menos sensiveis;

(3) as exigéncias de mercado (parametros de qualidade — sabor, aparéncia, periodo de
conservacdo, caracteristicas agrondmicas, dependéncia de factores de producéo externos
(Aguiar et al., 2005; Rodrigues et al., 2009).

Quanto ao compasso a adoptar, este dependera do vigor da cultivar, do estado de
fertilidade do solo e da disponibilidade de agua. A orientacdo das linhas das oliveiras

deve ser aquela que minimize os riscos de erosdo do solo (DGADR, 2010).

1.2.1.2. Poda

Uma das principais técnicas realizadas no olival bioldgico é a poda. A poda é efectuada
com o objectivo de manter o equilibrio entre as fungdes vegetativa e reprodutiva e
exercer um efeito regenerador nas oliveiras (Rodrigues et al., 2009). Ao aumentar a
relacdo raiz/parte aérea incrementa o vigor da planta, na medida em que a &gua e 0s

nutrientes ficam disponiveis para uma reduzida fraccdo da copa. Nestas circunstancias,



a concentracdo nos tecidos pode aumentar ou, pelo contréario, reduzir-se devido a
fendmenos de diluigdo, induzidos pelo estimulo no crescimento vegetativo dos jovens
ramos. Num estudo efectuado sobre o efeito da poda na composicdo mineral das folhas
das oliveiras observou-se que a concentracdo de azoto nas folhas aumentou
significativamente nas arvores podadas em comparacdo com as arvores nao podadas
(Rodrigues et al., 2007 a).

A poda deve adequar a arvore ao método de colheita de azeitona e facilitar a
transitabilidade de tractores e equipamentos. Deve também promover boas condigdes
sanitarias no olival, assegurando um bom arejamento da copa e maximizar a entrada de

luz para uma boa frutificacdo (Rodrigues et al., 2009).

A poda também pode ser utilizada quer como medida directa de proteccdo, na
eliminacdo de focos de doencas (e.g. tuberculose) ou pragas (e.g. cochonilha-negra,
Saissetia oleae (Oliv.)), quer como medida indirecta na promocdo de um
desenvolvimento mais equilibrado da arvore (Bento et al., 1998).

E aconselhavel que a poda se realize em intervalos maximos de trés anos. E proibida a
realizacdo de podas severas que desfigurem a copa, reduzindo a vitalidade da arvore e o
seu potencial produtivo. Nos olivais em boas condi¢des sanitarias é recomendavel a
fragmentacdo e trituracdo da lenha de poda no local e a sua permanéncia sobre o solo
(DGADR, 2009).

1.2.1.3. Rega

Desde cedo que a oliveira é considerada uma arvore resistente a seca, crescendo em
condicBes muito limitantes em termos de agua, justificando a sua presenca em solos
marginais e nas zonas mais secas do clima mediterranico, que ndo permitem o
desenvolvimento de nenhuma outra cultura. Esta grande resisténcia ao stress hidrico
deve-se ao facto da oliveira dispor de mecanismos de regulacdo estomatica que lhe
permitem diminuir o seu potencial hidrico foliar a valores muito baixos, o que lhe
possibilita captar agua do solo abaixo do coeficiente de emurchecimento (Fereres et al.,
2005).



Embora a oliveira se tenha cultivado tradicionalmente em sequeiro na maioria das
regides da bacia mediterranica, a oliveira responde muito favoravelmente a rega, em
especial quando esta se faz em momentos criticos ou em anos de baixa precipitagdo
(Pastor et al., 1998). Assim, para poder competir com as produtividades alcancadas
pelos novos olivais de cultivares ndo autoctones, preservando a biodiversidade e as
caracteristicas do azeite local, alguns dos tradicionais olivais de sequeiro foram sendo

convertidos em regadio (Ramos et al., 2010).

Assim sendo, no caso da rega, a mudanca de um olival de sequeiro para regadio ou a
implementacdo de um novo olival regado, deve ser acompanhada de uma modificagdo
do tamanho da copa das arvores bem como de um programa de fertilizacdo, a fim de
optimizar a agua de rega aplicada (Fereres, 2005). Em agricultura bioldgica, a rega é
efectuada com a preocupacdo de minimizar as perdas de agua e optimizar a qualidade
do produto e, sempre que possivel, a realizacdo de regas deve ser articulada com as

fertilizacOes e tratamentos fitossanitarios (Aguiar et al., 2005).

1.2.1.4. Fertilizagéo

A matéria organica é considerada um factor chave de fertilidade dos solos na medida em
que interfere positivamente nas suas propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas
(Bessam et al., 2001; Reicosky, 2001). A matéria organica de um solo esta relacionada
com a disponibilidade de nutrientes, sobretudo de azoto, fosforo, enxofre e boro tendo,
assim, um papel regulador na fertilidade do solo. Os nutrientes sao libertados e ficam
disponiveis para as plantas ap0s mineralizacdo da matéria organica pelos
microrganismos. A este nivel, sdo importantes as praticas que mantenham ou aumentem
a matéria organica do solo, reforcem a sua estabilidade e biodiversidade e impecam a
compactacdo e erosdo. O teor de matéria organica dos solos dos olivais tende a ser
baixo. Deste modo, uma das grandes dificuldades na manutencdo do olival em modo de
producdo bioldgico esta relacionada com a nutri¢do das arvores (Rodrigues et al., 2006).
Genericamente, os adubos de sintese industrial ndo poderem ser usados, sendo
substituidos por fertilizantes orgéanicos e fertilizantes minerais de baixa solubilidade
(Reg. da (CE) n° 834/2007). A necessidade de reforcar a adubacédo através de aplicacGes

foliares tem constituido uma pratica entre olivicultores em modo de producéo bioldgico.
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Na pratica, os custos com a fertilizacdo aumentam sem que se consiga resolver de forma
satisfatoria o fornecimento de alguns nutrientes, com destaque para o azoto, que é o
elemento mais utilizado como fertilizante (Fernandez, 2001; Freeman et al., 2005;
Connell et al., 2007).

A fertilizacdo em olival em modo de Producédo Bioldgico pode ser incrementada atraves
da incorporacdo nos solos de matérias organicas adequadas (e.g. estrume animal
proveniente da producdo biolégica de animais ou matéria organicas resultantes de
compostagem), utilizacdo de consociagdes de culturas no mesmo terreno (tais como a
sementeira de leguminosas que ajudam a fornecer o azoto necessario para manter as
arvores num estado nutricional aceitavel) e a pratica de adubacdo verde ou sideragdo
com o cultivo de plantas melhoradas (DRAP Norte, 2010; Arrobas et al., 2012).

1.2.1.5. Cobertura vegetal do solo

Existem varios tipos de coberturas que podem ser utilizadas num olival bioldgico, tais
como coberturas vegetais vivas, o chamado, enrelvamento, composto por coberturas
vegetais espontaneas, designadas por enrelvamento natural e por cobertura vegetal
semeada, designadas por enrelvamento semeado. Para além destas, existem também
coberturas de restos de vegetais, como por exemplo, a palha, as folhas e os restos da
poda e coberturas feitas por inertes, tais como pedras e materiais diversos (Saavedra et
al., 2002).

Sempre que a vegetacdo atinge um desenvolvimento que lhe confere elevada
competicdo pela agua e pelos nutrientes é aconselhado proceder-se ao corte com recurso
a capinadeiras ou destrocadores (Rodrigues et al., 2009). A gestdo do coberto vegetal
herbaceo pelo corte ¢ um método muito utilizado em olival bioldgico; é considerado um
método muito aceitdvel na perspectiva ambiental, na medida em que favorece a
infiltracdo da agua da chuva, minimiza a erosdo, aumenta o teor de matéria organica do
solo e preserva a biodiversidade (Lipecki et al., 1997; Pastor et al., 2001). Contudo, os
cobertos vegetais vivos consomem &gua, 0 que normalmente se pode traduzir em perda
de producdo, em particular em olival de sequeiro (Silvestri et al., 1999; Montemurro et
al., 2002; Rodrigues et al., 2007 b). A mobilizacdo do solo ndo deve ser usada como

método de controlo das infestantes em olival biolégico, pelo impacte negativo na
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fertilidade do solo. Os solos mobilizados tornam-se mais vulneraveis a erosao hidrica e
o0 teor de matéria organica decresce devido ao arejamento excessivo do solo (Tisdall,
1989; Fleskens et al., 2001; Pastor et al., 2001; Arrobas et al., 2002;).

O pastoreio pode ser também um método de controlo da vegetacdo herbacea num olival
bioldgico (Figura 2). As pastagens, que normalmente sdo semeadas a base das
leguminosas de ciclo curto e sdo mantidas com ovinos (ou através do corte), permitem
enriquecer o0 solo com azoto. A introdugdo de pastagens de leguminosas no olival
permite resolver o maior problema de fertilizagéo dos olivais conduzidos em modo de
Producéo Bioldgico que é o fornecimento de quantidades satisfatdrias de azoto. Este
método ajuda a que se economize em fertilizantes, quer pela presenca das leguminosas,
quer pela producdo de estrumes a partir dos dejectos dos rebanhos que sdo dispersos
pelos olivais (Rodrigues et al., 2009).

Figura 2. Olival em modo de producdo bioldgico, localizado na freguesia de

Canaveses, concelho de Valpacos, conduzido através de pastoreio.
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1.2.1.6. Instalacdo de sebes

A instalacdo de sebes em olivais bioldgicos é aconselhavel em parcelas que estejam
expostas ao vento, pois assim funcionam como abrigo da fauna auxiliar, diminuem a
evapotranspiragdo, proporcionando temperaturas mais baixas em climas mais secos e
mais elevadas em climas mais himidos, aumentando de forma generalizada a humidade
do ar (DGADR, 2010). As sebes ao serem instaladas devem apresentar boa adaptacdo as
condicdes locais, pois assim ajudam na resisténcia a doencas e pragas que possam por
em causa a sanidade do olival biolégico (Boller et al., 2004).

1.2.1.7. Proteccdo fitossanitaria e principais produtos homologados

A producdo do olival ¢ afectada por factores bioldgicos, tais como pragas e doencas,
cujo controlo é essencial para a rentabilidade da cultura, sendo que deve ser dada
preferéncia a aplicacdo de meios de proteccdo preventivos, nomeadamente, os culturais,
biologicos e biotécnicos. Quanto ao uso de produtos fitofarmacéuticos, este deve ser
fortemente restringido (DGADR, 2011; Reg (CE) n° 834/2007).

Na protecgdo fitossanitaria da oliveira, especialmente na luta contra doengas fungicas,
sdo utilizados pesticidas com diferentes formulagdes de cobre (Quadro 1). A utilizacdo
destes produtos é permitida nos diferentes sistemas de proteccao do olival, quer seja em
producdo convencional, em producdo integrada ou no modo de producdo bioldgico, o

que os torna de utilizacdo praticamente generalizada (Pereira et al., 2009).

O cobre oxicloreto, o sulfato de cobre e o hidroxido de cobre sdo as principais
substancias activas usadas normalmente nos olivais portugueses para prevenir as
doencas na oliveira (Gomes et al., 2003). O cobre € um metal que em pequenas
concentracdes € um potente catalizador de oxidacao e pode participar em reaccfes redox
(De Leonardis et al.,, 2002; La Pera et al., 2002), aumentando o fendmeno de
peréxidacdo lipidica, devido aos radicais livres produzidos (Aust et al., 1982; Pryor et
al., 1982; Torel et al., 1986). Este grupo de espécies reactivas (superoxido) podem

interferir com o sistema biolégico de uma forma claramente citotdxica, sendo
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responsavel por muitos processos patolégicos, como certos tumores (cancro da préstrata
e colon) (Keys, 1995) e doencas cardiovasculares (Lipworth et al., 1997).

Relativamente ao cobre, foi feito um estudo que consistiu no tratamento de oliveiras
com trés formulagdes diferentes de cobre. O que se verificou foi que o tratamento feito
com pesticidas de cobre aumentou significativamente os niveis de metal nas oliveiras e
na azeitona. Em contrapartida, as oliveiras que foram pulverizadas com mais agua e

menos cobre foram menos afectadas (Soares et al., 2004).

Quadro 1. Substancias homologadas para o combate de doengas da oliveira (DGADR,
2011).

Substéancia activa Concentracéo Doenca
(g s.a./hl)
Cobre (oxicloreto) 190-300 Cercosporiose

Cobre (hidroxido, sulfato, sulfato de Cu
tribasico, sulfato de cobre e célcio- 190-300 Gafa
mistura bordalesa)

Cobre (hidroxido, 6xido cuproso,

. 105-300 Olho de Pavao
oxicloreto)

Para as substancias activas de combate a pragas (Quadro 2) (Oleo de Verdo, Spinosade
e Bacillus thuringiensis) utilizadas para o combate as pragas da oliveira, ndo foram
encontrados estudos que evidenciassem a toxicidade destas substancias na salde
humana.

As formulac@es de pesticidas ndo devem ser aplicadas nas oliveiras perto do periodo da
colheita com a finalidade de evitar a contaminacdo das azeitonas que pode interferir na
qualidade da azeitona e na salde do consumidor (Soares et al., 2004). Esta
contaminacdo por cobre pode também depender da constituicdo mineral dos solos onde

as oliveiras estdo localizadas e também através da poluicdo do ar (Soares, 2006).
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Quadro 2. Substancias homologadas para o combate de pragas da oliveira (DGADR,
2011).

) ) Concentragéo
Substancia activa Praga
(g s.a./nl)
Oleo de Verdo 792/1584 Cochonilha-negra
Spinosade 1L pc/ha Mosca-da-azeitona
Bacillus thuringiensis 200-600 g pc/ha Traga-da-oliveira

1.3. Factores que influenciam a qualidade final da azeitona e do azeite

Sé&o varios os factores que interferem com a qualidade final do azeite e da azeitona e

esses aspectos vao desde:

¥ a percentagem de infestacdo por pragas;

i existéncia de doencas;

M seleccdo da melhor altura para a colheita da azeitona;
i o processo de colheita;

& processamento em lagar;

¥ embalamento do azeite e tempo de prateleira.

1.3.1. Influéncia da infestacdo por pragas

De entre as pragas de artropodes que atacam a oliveira destacam-se a mosca-da-
azeitona, B. oleae, a traca-da-oliveira, Prays oleae (Bern.), e a cochonilha-negra,

Saissetia oleae (Oliv.) que podem causar graves prejuizos na producao.

Destas, ha a destacar a mosca-da-azeitona, que € considerada a principal praga da
cultura a nivel mundial e a que mais pode interferir com a qualidade da azeitona e do
azeite. Na regido transmontana, dependendo dos anos, os ataques desta praga podem

atingir valores superiores a 80% de frutos atacados (Pereira et al., 2007).

Os prejuizos causados por esta praga estdo relacionados com o consumo da polpa da

azeitona pelas larvas, aumento do nimero de frutos que caem da arvore, especialmente
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perto da maturacdo, alteracdo da qualidade do azeite devido a abertura de galerias pelas
larvas, o que pode facilitar a hidrolise dos triglicéridos com consequente aumento da
acidez e da oxidacdo dos &cidos gordos livres. A alteragdo qualitativa do azeite é
alterada quanto maior for o grau de infestagdo e o periodo de arrnazenamento dos frutos
antes da laboragdo e extraccdo do azeite. Azeitonas atacadas pela mosca-da-azeitona
podem dar origem a azeites &cidos e com indices elevados de peréxidos (Pereira et al.,
1999; DRAPN, 2010).

A mosca da azeitona (Figura 3) pode passar o Inverno sob a forma de pupa, enterrada
entre 1 e 5 cm no solo dos olivais, sob a forma de larva ou pupa nos frutos que ficam
por apanhar ou ainda sob a forma de adulto. No fim do Inverno/inicio da Primavera, os
adultos iniciam a actividade e como tém grandes capacidades de voo, espalham-se,
colonizando novos olivais. Aquando do endurecimento do caroco, as fémeas, apds o
acasalamento, depositam 0s ovos, inserindo-os sob a epiderme. Cada fémea produz
cerca de 300 a 400 ovos. Uns dias depois da postura, o ovo eclode, dando origem a uma
larva branca que, ao desenvolver-se, vai abrindo galerias na polpa da azeitona, de que se
alimenta. No final do seu desenvolvimento, transforma-se em pupa, dando origem a um
novo insecto. O processo reinicia-se, sucedendo-se durante o Verdo e até ao més de
Novembro 4 a 5 geracdes, que duram cerca de 25 a 30 dias. A aproximacao do Inverno,
as Ultimas larvas deixam-se cair das azeitonas ao solo, onde se enterram e passam 0
Inverno em forma de pupas, muito resistentes ao frio e aos insecticidas, mas que
morrem se ocorrer um periodo prolongado com temperaturas abaixo de 0°C conjugado
com elevada humidade do solo. A temperatura 6ptima de desenvolvimento da mosca da
azeitona situa-se entre os 20°C e os 30°C. Acima de 30°C as posturas sao fortemente
reduzidas. Acima de 35°C, os ovos, as larvas e as pupas morrem. Abaixo de 15°C,

cessam as posturas (Weems et al., 2009).
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Figura 3. Imagem de um adulto de mosca-da-azeitona e fémea em postura. Fonte:
DRAPN, 2010.

Relativamente a traca-da-oliveira e a cochonilha-negra, ambas causam prejuizos por
gerarem quebras na producdo, mas ndo influenciam directamente a qualidade da

azeitona e do azeite produzidos (Pereira et al., 2000; Bento et al., 2001).

1.3.2.Influéncia da infec¢do por doencas

Relativamente as doencas, a gafa-da-oliveira, causada por Colletotrichum spp., € uma
doenca com importancia crescente na regido mediterranica e a que mais pode
influenciar a qualidade quer da azeitona, quer do azeite. A importancia da gafa tem sido
crescente nos ultimos anos na regido mediterranica. Os sintomas mais frequentemente
associados a esta doenca sdo lesGes enegrecidas, geralmente em depressdo, com
producdo abundante de massas mucilaginosas alaranjadas de conidios, originando
intensa queda de frutos. Em Portugal esta doenca é muito comum, originando perdas de
até 100% sobretudo na cultivar Galega (Talhinhas et al., 2009).
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1.3.3. Selecgédo da melhor altura de colheita da azeitona

A colheita da azeitona é uma das principais etapas que ocorre no olival e deve obedecer
a requisitos gerais no que diz respeito a qualidade do produto e seguranca alimentar
estabelecidas pelos padrdes de seguranca nacionais e internacionais. Neste sentido, as
guias nacionais e regionais tém que definir a época correcta de colheita com o objectivo

de produzir azeitona de alta qualidade (Malavolta et al., 2012).

A colheita do fruto varia consoante a cultivar e as condigdes climaticas, que determinam
0 estado de maturacdo das azeitonas e consequentemente a época de colheita; excepto se
existir o perigo de ataque por mosca-da-azeitona, que nesse caso, pode levar a

antecipacdo da colheita (Alcobia et al., 2001).

A colheita da azeitona deve ser realizada na epoca mais adequada para cada cultivar e
para cada regido, devendo evitar-se colheitas muito tardias que afectam negativamente a

qualidade do azeite e a producéo do ano seguinte (DGADR, 2010).

No campo, ndo é aconselhavel a mistura de frutos recém colhidos da arvore com
aqueles que se encontram no solo, por estes poderem afectar negativamente a qualidade
do azeite obtido (DGADR, 2010). Nomeadamente, a presenca de terra nos frutos
colhidos do solo é um factor que deprecia mais rapidamente a azeitona e,

consequentemente, o azeite.

1.3.4. Processo de colheita e transporte para o lagar

A colheita das azeitonas pode ser feita manualmente ou mecanicamente.

Colheita manual

A colheita manual pode ser feita utilizando o método tradicional, o chamado método de
varejamento, com o auxilio de uma vara, sacodindo-se 0s ramos e as azeitonas caem em
cima de um pano estendido em volta da oliveira, sendo em seguida apanhadas. Neste

tipo de colheita, os frutos insuficientemente maduros serdo mais dificeis de derrubar,
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encarecendo a operacdo e aumentando 0s danos causados na rama jovem da arvore,
sendo um aspecto negativo para a produgdo do ano segunite. O derrube com vara
também danifica os frutos, abrindo feridas, tornando mais urgente uma laboragéo rapida
da azeitona. Quando a apanha é feita por vareja em arvores carregadas de frutos, o
derrube da azeitona tende a originar quebra significativa de ramos, contribuindo para
acentuar a reducdo ja esperada na floracdo do ano seguinte (Rodrigues et al., 2009).

Colheita mecanizada

Os principais equipamentos disponiveis para a colheita mecanizada da azeitona
baseiam-se na vibracdo do tronco (Figura 4) ou por vibracdo atraves do dorso
(Rodrigues et al., 2009). A colheita mecanizada por vibragdo de tronco permite reduzir
0 tempo de colheita, respeitando de forma eficaz 0 momento Optimo de colheita e
permite que também se diminuam os danos causados na rama. A reducdo dos danos nas
arvores pela vibracdo, relativamente a vareja, pode também ser um ganho suplementar
se contribuir para a regularizacdo da variacdo inter-anual das produgdes (Rodrigues et
al., 2009). Os vibradores de dorso, apesar de serem equipamentos simples comecam a
generalizar- se pela regido. Tendo em conta que tornam a colheita mais rapida ajudam a
ultrapassar problemas de falta de médo-de-obra, reduzem a duracdo da campanha e 0s
danos da colheita nas arvores sdo menores. Estes equipamentos podem também ajudar a
viabilizar a manutencdo em cultivo de areas de olival instalado em solos com declives

mais pronunciados (Rodrigues et al., 2009).
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Figura 4. Maquina de colheita da azeitona mecanizada com vibradora na freguesia de
Sucgées, concelho de Mirandela.

Depois de colhida a azeitona, é efectuado o seu transporte até ao lagar.

Transporte para o lagar

O transporte da azeitona para o lagar deve ser efectuado o mais rapidamente possivel
apos a colheita, devendo acondicionar-se a azeitona em caixas perfuradas ou
contentores apropriados que permitam um bom arejamento, e a laboracao deve ser feita

nas vinte e quatro a quarenta e oito horas apos a colheita (Rodrigues et al., 2009).

Também se admite o transporte a granel. A utilizacdo de sacos de plastico para a
azeitona é desaconselhavel (DGADR, 2010). No entanto, se houver a necessidade de
conservar a azeitona deve fazer-se em tanques de agua ou em locais arejados para evitar
fermentacdes e reac¢Oes de oxidacdo. Contudo, a azeitona deve ser laborada no mais
curto espaco de tempo possivel apds a colheita, evitando o aumento da acidez, do indice

de peroxidos e das absorvancias (Rodrigues et al., 2009).

O armazenamento da azeitona apés a colheita por periodos de tempo prolongados é dos
aspectos que mais pode afectar negativamente a qualidade do azeite (Rodrigues et al.,

2009). Foi efectuado um estudo sobre o efeito do armazenamento da azeitona na
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qualidade do azeite, sendo que as azeitonas foram laboradas em trés tempos distintos, 1
dia apds colheita, 7 dias apds colheita e 14 dias apds a colheita. Os parametros quimicos
avaliados foram a acidez, o indice de peroxidos, a absorvancia no ultravioleta, a
resisténcia a oxidacdo, o teor em polifendis totais, esterdis e o teor em tocoferdis. A
excepcao do indice de peroxido todos os parametros avaliados evidenciaram diferencas
significativas com o0 armazenamento da azeitona. Os valores de acidez, Ky,
estigmasterol, eritrodiol e uvaol sofreram incrementos com o armazenamento. Pelo
contrério os valores de Kas,, polifendis totais, o sitosterol e os tocoferdis apresentaram
reducdes significativas (Pereira et al., 2001).

1.3.5. Processamento em lagar

O processamento em lagar do azeite € feito atraves de meios mecénicos, que inclui a
moenda, a batedura e a extrac¢do do azeite, sem a utilizacdo de solventes (Stefanoudaki
et al., 2011).

Para obtencdo de um azeite de qualidade é necessario, para além de ter em conta o bom
estado da azeitona, € também essencial que se evitem os processos de oxidacdo ou perda
de compostos volateis do azeite, através de alguns cuidados ao longo das sucessivas

fases de laboracao no lagar (Greenfood Project, 2010).

Moenda

A moenda € a etapa onde € preparada a pasta de azeitona que posteriormente € laborada
de forma a extrair o azeite, sendo composta pelo caroco, ou endocarpo, e polpa, ou

mesocarpo, triturados (Kailis et al., 2007).

Na moenda deve evitar-se moer demasiado fino (formam-se emulsdes que diminuem a
extraccdo e o rendimento em azeite) nem por demasiado tempo (oxidagdo por exposicao
da massa ao ar). Mas se for demasiado grosso, a ruptura das paredes celulares da
azeitona sera insuficiente, o que também diminui o rendimento em azeite (Greenfood
Project, 2010).
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Os moinhos utilizados sdo habitualmente ou metalicos ou de pedras, tendo alguns
estudos apontado para diferencas na composicdo dos azeites, e consequentemente nas

aguas rucgas, consoante o sistema utilizado (Ferraz, 2012).

1.3.5.1. Influéncia do tipo de moenda nas caracteristicas do azeite

® Moinhos de pedra

No passado, utilizavam-se moinhos de pedra (Figura 5), os chamados moinhos de
galgas, sendo que este pode ter varias configuragdes adoptando duas a quatro pedras
tronco-conicas, geralmente de granito, sobre uma base de pedra granitica, aliando a
tradicdo a tecnologia, estando ajustadas de acordo com o tamanho do carogo triturado e

polpa necessaria (Petrakis, 2006).

Figura 5. Imagem de um moinho de pedra, em lagar localizado na freguesia de Romeu,

concelho de Mirandela.

A moenda efectuada em moinho de pedra é lenta e regular, evitando-se a formacao de

emulsBes e 0 aumento substancial da temperatura da pasta de azeitona.
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As principais vantagens aliadas a este tipo de moinhos sdo a formagéo de gotas de azeite
de grande dimensdo o que leva a que haja uma diminuicdo do tempo de batedura,
reduzidas variacdes de temperatura e formacdo de baixos teores em compostos
fendlicos, o que reduz o atributo “amargura” do azeite e a toxicidade das aguas rucas
(Di Giovacchino et al., 2002 a).

A influéncia que este tipo de moenda tem na qualidade final do azeite é que pode levar a
formacdo de baixos teores em compostos fendlicos, o que levard ao encurtamento do
prazo de duracdo apds o embalamento e a formacdo de um elevado nimero de reaccées

oxidativas devido ao longo periodo de contacto com o ar (Ferraz, 2012).

H Moinhos metalicos

Os moinhos de pedra tém vindo a ser gradualmente substituidos por equipamentos de
metal (Ferraz, 2012).

Quando séo utilizados moinhos metalicos, as pas metalicas sujeitam a pasta de azeitona
a um movimento mais violento, causando um aumento da temperatura da pasta o que
tem como consequéncia um aumento da actividade enzimatica (Angerosa et al., 1995).
Os azeites resultantes apresentam um maior teor de compostos fenolicos e tém um sabor

a amargo e picante (Di Giovacchino et al., 2002 a).

Ha igualmente que considerar que a utilizacao de equipamentos metalicos contribui para
0 aumento da contaminacdo por metais, principalmente o ferro que, exibindo uma
actividade oxidante, tem repercussdes ndo sé na diminuicdo da estabilidade do azeite
resultante face a oxidacao, mas também na potenciacdo do atributo metalico ao azeite
obtido (Regulamento (CEE) n° 1683/92).

Nos periodos em que ndo sdo utilizados os equipamentos tendem a revestir-se de
camadas finas de 6xido de ferro (FeO) que podem ser solubilizadas pelos acidos gordos
livres (AGL) do azeite (Angerosa, 2002).

Foram elaborados estudos acerca das caracteristicas qualitativas do azeite obtido a partir
de diferentes tipos de moinhos, sendo que os resultados obtidos sugeriram que a moenda
tem uma clara influéncia no teor de fenois totais do azeite. A utilizacdo de moinhos
metélicos ajudaram a obter um azeite com um conteudo total de fenol superior a

verificada em azeites obtidos utilizando um moinho de pedra. Além disso, o azeite
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adquiriu uma maior intensidade de sabor amargo, percebido através de um painel de

provadores (Di Giovacchino et al., 2002 a).

# Moinho de martelos

Entre os moinhos metélicos, 0 moinho de martelos é o mais utilizado sendo constituidos
por um tambor cilindrico vertical equipado com bragos metélicos, que giram a uma
velocidade elevada. Estes pressionam as azeitonas contra a parede lateral da camara por
accéo rotacional, obrigando-as a passar pelo crivo existente, transformando-se assim em
pasta. A influéncia que este tipo de moenda tem na qualidade do azeite é que podem
levar a formacdo de elevados teores de compostos fendlicos, o que prolonga o prazo de
duracdo ap6s o embalamento, pode haver a possibilidade de se criar uma emulsdo
dificultando a separagdo entre o azeite e agua e o atributo “amargura” do azeite ¢

superior devido a reducao dos teores de compostos volateis (Ferraz, 2012).

Foi efectuado um estudo acerca da utilizagdo de moinhos de martelo e moinhos de pedra
nas e o que se concluiu foi que o azeite obtido a partir de moinhos de martelo tinham
uma maior concentracdo de polifendis do que os azeites obtidos através de moinhos de
pedra (Alloggio et al., 1997).

1.3.5.2. Influéncia da batedura nas caracteristicas do azeite

Depois da moenda, a pasta obtida é batida e aquecida huma termobatedeira, de maneira
a aumentar o rendimento da extraccdo, facilitando assim a separacdo do azeite
(Greenfood, 2010).

A batedura é necessaria para uniformizar a massa e provocar a coalescéncia de
pequenas gotas de azeite em gotas maiores que favorecem a etapa posterior de

separacdo do azeite da agua (Petrakis, 2006).

O tempo e a temperatura de batedura sdo dos pardmetros mais importantes a controlar

nesta etapa.
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Tem sido relatado que o tempo de batedura durante a preparacdo do azeite representa
um compromisso entre o tempo necessario para fundir as goticulas de azeite e formar
uma fase oleosa continua e assegurar a quebra de emulsdes finas as quais, no entanto,
ndo deve ser demasiado longo para evitar uma reducdo na qualidade (Stefanoudaki et
al., 2011).

a) Tempo

Quanto maior for o tempo de batedura, maior sera o aproveitamento do azeite e
consequentemente havera uma diminuicdo de Oleos e gorduras nas aguas rugas (Di
Giovacchino et al., 2002 b).

Estudos efectuados a azeites a diferentes tempos de batedura, concluiram que o
conteddo de fenois totais e tempo de inducdo do azeite s6 diminuiu quando o tempo de
batedura foi aumentando. Este resultado estd de acordo com outros resultados de
investigacdo relatados (Solinas et al., 1975; Di Giovacchino et al., 1988; Sacchi et al.,
1996; Angerosa et al., 2001).

O tempo de batedura influencia a composicéo das substancias volateis nos azeites, como
é relatado em algumas investigacdes feitas acerca da batedura feita a diferentes tempos,
e 0s resultados obtidos sdo que o teor de compostos volateis aumentou com o aumento
do tempo de batedura (Servili et al., 1992; Montedoro et al., 1994; Angerosa et al.,
1998; Lercker et al., 1999; Di Giovacchino et al., 2002 b).

b) Temperatura

A temperatura da pasta de azeitona durante a batedura é também importante e pode

influenciar o rendimento da extracdo do 6leo e algumas caracteristicas do azeite.

A temperatura deve ser suficientemente baixa (25-30°C) para evitar perdas dos
compostos volateis que ddo os bons aromas ao azeite (Greenfood, 2010). Um
aquecimento excessivo dos azeites provoca alteracdes prejudiciais de qualidade, pelo

facto dos compostos aromaticos volateis desaparecerem rapidamente. A composi¢do
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fendlica no azeite é fortemente influenciada pela temperatura da batedura (Parenti et al.,
2008).

Foram efectuados estudos da influéncia da temperatura da pasta de azeitona durante a
batedura nas caracteristicas do azeite e os resultados foram que quando a temperatura
aumenta, os efeitos mais evidentes sdo um aumento nas concentrac@es de acido trans-2-
hexenal, hexan-1-butanol e trans-2- hexen-1-ol e de um decréscimo na concentragdo de

ésteres C6 e cis-3-hexen-1-ol (Angerosa et al., 2001).

A viscosidade do azeite varia em funcdo da temperatura, e normalmente uma elevacgéo
da temperatura da pasta garante rendimentos mais elevados, ao permitir na etapa
seguinte uma melhor separacdo agua-azeite. E prudente proceder-se ao controlo da pasta
enquanto esta no processo de batedura, verificando a cor e a fluidez desta, e detectar se
ha azeite a superficie. Assim, ao verificar-se qualquer anomalia, h4 a possibilidade de
ajustar a velocidade das pas da cadmara de batedura bem como a temperatura do
processo, de modo a obter-se o produto nas melhores condi¢es possiveis. Quando a
pasta esta convenientemente batida e aquecida procede-se a extraccdo propriamente
dita, ou seja, a separacao da fase solida (0 bagaco de azeitona) das fases liquidas (azeite

e agua ruca) (Ferraz, 2012).

1.3.5.3. Influéncia do tipo de processo de extrac¢ao na qualidade final do azeite

Depois da batedura segue-se a extraccdo do azeite que pode ser de varios tipos,
conforme o lagar em causa e que permite separar as diferentes fases sélidas e liquidas.
Os sistemas tradicionais de prensas eram usados ha séculos e tém vindo a ser
substituidos pelos processos continuos de trés fases, e mais tarde, pelo processo

continuo de duas fases.

Processo extraccao do azeite a trés fases

O sistema de extraccdo a 3 fases € o sistema de centrifugacdo que separa em trés fases o
azeite, 0 bagaco seco e a 4gua ruca. No sistema continuo de trés fases, apds a batedura

adiciona-se agua a massa para facilitar a separacdo das fases (por centrifugacdo). Isto
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leva a que se percam algumas partes dos constituintes do azeite, em especial os corantes

e 0s compostos fendlicos (Greenfood, 2010).

A separacdo entre a fase sélida e as fases liquidas é facilitada por intermédio da adicdo
de &gua morna ao processo com o intuito de fluidizar a pasta de azeitona. A influéncia
que este tipo separacdo tem na qualidade do azeite € que pode levar a um aumento
substancial de producdo de &guas rucas, reducdo da concentracdo de fendis na fase
aquosa e diminuicdo da concentracdo de fendis na fase oleosa devido ao desequilibrio
de particdo entre as fases aquosa e oleosa devido a injec¢cdo de dgua (Petrakis, 2006).

A quantidade de agua adicionada afecta directamente o rendimento de extracgdo e altera
o0 equilibrio de particdo entre as fases aquosa e oleosa (Kiritsakis, 1998; Mulinacci et al.
2001).

Processo de extraccédo a duas fases

Esta tecnologia tem atraido um interesse especial principalmente quando ha escassez de
agua na regido. Este sistema de extraccdo opera sem a adi¢do de agua (ou apenas uma
quantidade minima de agua), obtendo-se um azeite mais rico em antioxidantes naturais,
tais como, compostos fendlicos (Di Giovacchino et al., 2002 b). A influéncia que este
tipo de separacdo tem na qualidade do azeite é que se produzem menores quantidades de
agua ruca e obtém-se um bagaco com um elevado teor de humidade designado por

bagaco himido (Di Giovacchino et al., 2002 b).

Foram realizados estudos comparando o método de extraccdo a duas fases com o
método de extraccdo a trés fases nas caracteristicas do azeite e os resultados obtidos
foram que o azeite obtido através do método de extraccdo a duas fases apresentou uma
maior concentracdo de fendis totais e maior resisténcia a oxidagdo comparativamente ao
outro método. Isto deveu-se a adicdo de agua morna no decanter, levando entdo a uma
diminuicdo de antioxidantes naturais, compostos fendlicos, o que leva a uma reducao da
estabilidade do azeite. Sendo que houve também uma desvantagem da utilizacdo do
sistema de extraccao a duas fases, que foi a producdo de algum bagaco humido (Cert et
al., 1996; Piacquadio et al., 1998; De Stefano et al., 1999).
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Os dados mostraram também que os rendimentos do azeite foram mais satisfatérios no
sistema continuo a duas fases comparativamente com o sistema continuo a trés fases e
houve uma producdo de um menor volume de aguas residuais do que que a obtida no
sistema com um decantador de trés fases (Amirante et al., 1993; Fernandez et al., 1994;
Di Giovacchino, 1994; Di Giovacchino et al., 1994; Angerosa et al., 1996; Cert et al.,
1999).

1.3.6. Efeito de alguns materiais de embalagem e do tempo de armazenamento na
qualidade do azeite

A influéncia do material de embalagem, o ambiente, as condi¢des e tempo de

armazenamento tém também um papel significativo na qualidade do azeite.

O conhecimento sobre os materiais de embalagem, as suas interac¢cbes e uma
compreensdo mais profunda das vias de oxidagdo sob diferentes condi¢bes de
armazenamento irdo ajudar a escolher qual serd o melhor material para o embalamento
do azeite, compreender a sua influéncia no periodo de vida util e fornecer as
informacGes necessarias para a melhoria da qualidade do azeite embalado (Kanavouras
et al., 2006 a).

Os materiais mais utilizados para o embalamento do azeite sdo o plastico e as garrafas

de vidro.

Quanto as embalagens de plastico, estas sdo amplamente utilizadas no embalamento de
azeites, ainda que nem sempre sejam adequadas para este efeito (Ashby, 1988)
sobretudo por conferirem pouca proteccdo das propriedades do azeite quando a
embalagem esta exposta a luz (Kanavouras et al., 2006 a). Por outro lado, a
permeabilidade ao oxigénio por parte dos materiais plasticos origina maiores indices de

oxidacao ao longo do tempo de armazenamento (Kanavouras et al., 2006 a).

O vidro é outro dos materiais utilizados no embalamento do azeite, € um material de
facil limpeza e, contribui também para desalojar 0os microrganismos que aderem as
paredes do recipiente. O vidro transparente é amplamente utilizado para o
engarrafamento de azeite, esta pratica leva a oxidacdo do azeite e a reducdo do seu

tempo de prateleira. O uso de garrafas de vidro colorido (Figura 6) para engarrafar o
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azeite impede ou retarda o processo de oxidagédo, sendo que as garrafas verdes protegem
0 azeite dos raios de luz com um comprimento de onda entre os 300-500 nm
(Mastrobattista, 1990; Kiritsakis, 1998).

O vidro confere uma proteccdo bastante clara em condi¢cdes de armazenamento no
escuro, uma vez que € impermeavel ao oxigénio (Gutierrez, 1975; Kiritsakis et al.,
1985; Gutierrez et al., 1988; Min, 1998; Kanavouras et al., 2004).

Apesar de haver uma indicacdo clara da superioridade do vidro, devido as suas
propriedades de barreira ao oxigénio, os materiais plasticos, aparentemente, poderiam
proporcionar uma melhor resisténcia a transmissdo de luz, e uma maior protec¢do na
presenca de luz. Isto foi demonstrado ser de suma importéncia para a conservacao do

azeite (Kanavouras et al., 2006 b).

O que se pode concluir € que a qualidade do azeite pode ser influenciada pelo tipo de
material utilizado na embalagem (plastico, vidro), condi¢bes de armazenamento (luz,

temperatura) e o tempo (Kanavouras et al., 2006 b).

A vida atil mais longa corresponde ao armazenamento de azeite sob escuro continuo e a

baixas temperaturas (Kanavouras et al., 2006 b).

Os materiais de embalagem que foram testados podem ser considerados adequados para
a conservacdo da qualidade do azeite, sob uma variedade de condicdes de
armazenamento. Os recipientes de plastico tiveram um papel particularmente
importante na proteccdo do azeite quando este € armazenado sob o efeito da luz,
enquanto que o vidro transparente foi o material mais protector quando o azeite foi

armazenado no escuro (Kanavouras et al., 2006 b).
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Figura 6. Exemplo de uma embalagem de garrafa de vidro escuro de azeite biolégico,

produzido na Quinta do Prado, Loddes, concelho Vila Flor. Fonte: Acushla.
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Material
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2. Material e métodos

2.1. Inquéritos aos olivicultores

Para o presente trabalho foram realizados inquéritos aos agricultores que praticam
olivicultura bioldgica na Terra Quente Transmontana, no periodo de Maio a Outubro de
2013.

Os inquéritos elaborados foram dividos em 4 quatro partes, sendo que a primeira parte
teve como objectivo obter informacdo acerca das caracteristicas do olival, a segunda
parte centrou-se nas praticas agricolas utilizadas neste modo de producéo, a terceira
parte teve como objectivo verificar como era feito o processamento em lagar e Ultima
parte foi em relagdo a qualidade e comercializacdo do azeite e azeitona de mesa

(Inquérito em anexo).

Foram contactados 15 olivicultores da regido da Terra Quente Transmontana, sendo que
11 inqueritos foram realizados atraves de contacto telefonico e quatro nas instalacfes da
Associcdo de Olivicultores de Tras-os-Montes e Alto Douro (AOTAD).

2.2. Recolha de amostras de azeitona

Com a finalidade de avaliar a qualidade da azeitona produzida em modo de Producéo
Biologico foram recolhidas amostras de azeitona provenientes de localidades
pertencentes ao concelho de Mirandela, Vila Flor e Alfandega da Fé no més de
Dezembro de 2012.

A caracterizacdo destas amostras colhidas na Terra Quente Transmontana encontra-se

descrita no Quadro 3.
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Quadro 3. Caracterizacdo das amostras de azeitona bioldgica quanto a cultivar, local,

concelho e data de recolha.

Amostras Cultivar Local de colheita Concelho Data de
recolha
1 Cobrancosa, Verdeal- A entrada do lagar Alfandgga da 2112/2012
Transmontana (Parada) Fe
A entrada do lagar :
2 Cobrancgosa (Quinta do Carrascal) Vila Flor 7/12/2012
Cobrancgosa, Verdeal-  No olival — Quinta do .
3 Transmontana Romeu Mirandela 5/12/2012
Cobrancosa,
Verdeal-Transmontana, A entrada do lagar .
4 Madural, (Valbom dos Figos) Mirandela 5/12/2012
Negrinha-de-Freixo
R Tractor _
5 Nao identificada o Vila Flor 13/12/2012
(\Vale da Vilarica)
Cobrangosa, Alfindena d
: andega da
6 Verdeal-Transmontana, No olival Fég 7/12/2012
Cordovil
inha-de-Frei Tractor
7 Negrinha-de-Freixo, Vila Flor 711212012

Cobrancgosa

(Vale da Vilarica)

Para cada amostra foram recolhidas cerca de 1,5 kg de azeitonas. Em laboratério, as

amostras foram colocados num tabuleiro e divididas em dois lotes de oitenta azeitonas. Em

cada azeitona foram quantificados os seguintes aspectos: indice de maturacao, integridade

do fruto, existéncia de defeitos, presenca de gafa e nimero de picadas (Figura 7) e orificios

de saida da mosca-da-azeitona.
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Figura 7. Observacdo em laboratério, de uma amostra de azeitona com picada de

Bactrocera oleae.

2.3. Recolha de amostras de azeite

Em paralelo, procedeu-se a recolha de cinco amostras de azeite biolégico provenientes
dos concelhos de Alfandega da Fé, Mirandela e Vila Flor, sendo que o periodo entre a

colheita e a moagem da azeitona néo foi quantificado.

A caracterizacdo destas amostras de azeite colhidas na Terra Quente Transmontana

encontra-se descrita no Quadro 4.
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Quadro 4. Caracterizacdo das amostras de azeite bioldgico quanto a cultivar, concelho e
data de colheita.

Amostras Cultivar C_:onc~e Iho de Data
localizac&o do lagar
Cobrangosa, . .
1 Alfandega da Fé 7/12/2012
Verdeal-Transmontana
2 Cobrancgosa Vila Flor 7/12/2012
Cobrancosa,
3 Verdeal-Transmontana, Mirandela 5/12/2012
Madural
Cobrancosa,
4 Verdeal-Transmontana, Mirandela 5/12/2012
Madural
5 N&o identificada Alfandega da Fé 14/12/2012

As amostras de azeites n*® 1, 2 e 5 foram recolhidas directamente no lagar, durante o
periodo de laboragcdo e correspondendo as amostras de azeitonas com codificacdo
semelhante. As amostras de azeite n® 3 e 4 foram recolhidas no lagar, tendo sido

retiradas directamente das cubas de armazenamento de azeite de produtores bioldgicos.

As amostras de azeite foram recolhidas em garrafas de plastico de 0,50 L e

transportadas para o laboratorio para posterior analise.

2.4. Andlises efectuadas as amostras de azeite

Em laboratorio, o azeite foi filtrado com papel de filtro na presenca de sulfato de sodio
anidro, por forma a remover possiveis impurezas e humidade que pudessem estar
presentes. ApoOs filtracdo, as amostras foram acondicionadas a temperatura de
refrigeracdo em garrafas de cor ambar de modo a evitar a ocorréncia de fendmenos
oxidativos, decorrendo as analises no menor periodo de tempo possivel. Cada uma das
determinacdes foi efectuada em triplicado de acordo com o procedimento analitico em

questéo.
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Nas analises relativas as amostras de azeite foram avaliados a acidez, o indice de
peroxido, a absorvancias no ultravioleta, o teor em fendis totais, a actividade
sequestradora do radical DPPH e actividade sequestradora do radical ABTS, sendo estes
valores comparados com os valores que se encontram tabelados, sendo que ndo existe

um regulamento para azeites bioldgicos.
v' Acidez

A determinacdo da acidez foi executada de acordo com o anexo Il do Regulamento
(CEE) n° 2568/91 da Comissdo Europeia de 11 de Julho de 1991, com a seguinte
metodologia: a toma de amostra para cada ensaio foi de, aproximadamente, 5,0 g,
independentemente da acidez presumida; num matraz, a solucdo (1:1) etanol/éter etilico
e as tomas de azeite foram tituladas com uma solucdo de hidroxido de sédio 0,1 M,
utilizando como indicador uma solucéo de fenolftaleina, até aparecimento de cor rosada
ténue e persistente. Todas as amostras foram analisadas em triplicado. A acidez, em
percentagem de acido oleico livre na amostra, foi determinada utilizando a seguinte
equacéo:

VXCXxM
10 X m

Acidez(%) =
Onde:
V - volume de hidroxido de sodio gasto na titulagdo (mL);
C - concentracdo exacta da solucéo de hidréxido de sédio em moles por litro;

M - massa molar do acido oleico em g/mol;

m - massa da amostra em gramas.

v Indice de Peroxido

A determinacdo do indice de perdxido esta de acordo com o anexo Il do Regulamento
(CEE) n° 2568/91 da Comissdo Europeia de 11 de Julho de 1991, com a seguinte
metodologia: cada toma de amostra, de aproximadamente 1,2 g, foi dissolvida em &cido
acetico glacial (15 mL) e cloroférmio (10 mL), com uma solucdo de iodeto de potassio
(1 mL). Apos dissolucdo dos reagentes, tapa-se 0 matraz, e armazena-se (5 min.) a
temperatura ambiente e ao abrigo da luz. Por ultimo, acrescenta-se 75 mL de agua

destilada, uma solucéo de amido (1g/100mL) como indicador e titula-se o iodo libertado
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com uma solugdo padréo de tiossulfato de sddio 0,01 N. Cada amostra foi analisada em
triplicado e foi realizado um ensaio em branco. Os valores de indice de perdxido foram

calculados segundo a férmula:

. . VxNx1000
Indice de peréxido(mEq.0,/kg) = ————

onde:

V - volume de tiossulfato de sodio gasto na titulagdo, tendo em conta o ensaio do

branco;
N - normalidade exacta da solucdo de tiossulfato de sddio;

m - massa da amostra em gramas.

v' Espectrofotometria no Ultravioleta

A analise da absorvancia no ultravioleta foi efectuada segundo o anexo IX do
Regulamento (CEE) n° 2568/91 da Comissdo Europeia de 11 de Julho de 1991, com a
seguinte metodologia: em aproximadamente 0,6 g de toma de amostra foram dissolvidas
em 10 mL de iso-octano (2,2,4-trimetilpentano), determinando-se em seguida, em
“cuvettes” de quartzo de percurso optico de 1cm, o coeficiente de extingdo da solucao
nos comprimentos de onda prescritos (232 a 276 nm) em relacdo ao iso-octano no seu
estado puro. As leituras de absorvancia foram efectuadas num espectrofotometro
UV/Visivel modelo Genesys™ 10. Os coeficientes de extingao a 232 nm, 270 nm e AK

foram calculados da seguinte forma:

A
_ 232
K232 - cxl1
A
_ 270
K270 - cxl
Ay, +A
_ 266 274
Ak =K, 5
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Em que:
A3z, Azss, Az70 € Azz4 SA0 absorvancias;
C - concentragao do azeite em g/ 100 mL,;

I- percurso 6ptico (1 cm).

v Teor em fenois totais

A composicdo em fendis totais foi determinada pelo método utilizado por Capannesi et
al. (2000), com algumas modificacGes. Para a recta de calibracdo preparou-se uma
solucdo méde de é&cido cafeico de concentracdo 2 mg/mL, onde as solucBGes padrdo
diluidas se encontravam num intervalo de concentracdes de 0,04 a 0,18 mg/mL. Apds
preparacdo das solucdes, adicionamos para tubos de 10 mL, 1 mL dessa solucdo, 1 mL
do reagente de Folin-Ciocalteau e 1 mL de uma solucéo de carbonato de sddio (7,5%),
perfazendo-se o tubo com agua desionizada. A mistura foi refrigerada durante a noite

(=12 h), ap6s a qual foi centrifugada e efectuadas as leituras a 725 nm.

Para a extraccdo dos fendis totais pesaram-se para cada amostra 2,5 g de azeite, que
foram dissolvidos em 2,5 mL de n-hexano e extraidos trés vezes por centrifugacoes de 5
minutos a 5000 rpm com 2,5 mL de uma mistura de 80% de metanol e 20% de agua
(v/v). A cada mL de extracto adicionaram-se 1 mL de Folin-Ciocalteau, 1 mL de
Na2CO3 (7,5%) e perfez-se com agua desionizada até ao volume de 10 mL. A mistura
foi refrigerada durante a noite (=12h), apds a qual foi centrifugada e efectuadas as

leituras num espectrofotometro UV/Visivel modelo Genesys™ a 725 nm.

v' Actividade sequestradora de radicais livres

Actividade Sequestradora do Radical DPPH (DPPH)

A avaliacdo da actividade sequestradora realizada pelo radical DPPH (2,2-difenil-1-
picril-hidrazilo) foi monitorizada de acordo com a metodologia descrita por Hatano et
al. (1988). O DPPH, na nomenclatura IUPAC chamado de di(phenyl)-(2,4,6-
trinitrophenyl) iminoazanium, é um radical livre estavel que aceita um electrdo ou um
radical de hidrogénio para se tornar uma molécula diamagnética estavel e, desta forma,

reduzido na presenca de um antioxidante.
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Para a avaliacdo da actividade antioxidante varias concentragcbes de amostras de
extractos (0,3 mL) foram misturados com 2,7 mL de solu¢cdo metandlica contendo
radicais DPPH (6 x 10-5 mol/L). A mistura foi agitada vigorosamente e deixou-se
repousar no escuro até obtencdo de valores de absorcao estaveis. A reducdo do radical
DPPH foi medida por monitorizac¢do continua da diminuicéo da absor¢do a 517 nm.

Actividade Sequestradora do Radical ABTS (ABTS)

A formagao do radical ABTS [2,2’-azinobis-(3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico)] é
a base de um dos métodos espectrofotométricos que tem sido aplicado para a medigdo
da actividade antioxidante total das solugdes de substancias puras, misturas aquosas e
bebidas. Este método permite medir a actividade antioxidante de compostos de natureza
hidrofilica e lipofilica. O método foi descrito por Re et al. (1999), com base na
capacidade de uma amostra em inibir o radical ABTS em comparagdo com um padréo
de referéncia antioxidante (Trolox). A reac¢do quimica do ABTS com persulfato de
potassio (K,S,0g), permite a formacao dos radicais ABTS.

Assim, para esta técnica, o0 ABTS (7mM) foi enriquecido com K;S;0g (140mM),
deixando-se repousar no escuro a temperatura ambiente entre 12 a 16 horas. A solucao
de trabalho foi preparada com etanol até a obtencdo de uma absorvancia a A = 734 nm
de 0,70 + 0,02. A reaccdo realizou-se directamente na cuvete de quartzo, com a adi¢do
de 2 mL de ABTS (Branco) e de 100 pL de amostra ou padrdo. Os valores de
absorvancia sdo inversamente proporcionais a quantidade de antioxidantes presentes nas
nossas amostras. As leituras foram efectuadas num espectrofotdmetro UV/Visivel

modelo Genesys™.

2.5. Andlise dos dados

A analise dos dados relativos aos inquéritos foram avaliados através do célculo de

percentagens.

A analise dos dados relativos as amostras de azeitonas foram avaliados tendo em conta
a integridade do fruto, existéncia de defeitos, presenca de gafa e nimero de picadas e

oficios de saida da mosca- da- azeitona.
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Para as amostras de azeite, 0s resultados apresentados sdo as médias de trés repeticdes

para cada amostra de azeite.

A andlise estatistica dos parametros avaliados foi analisada pelo software SPSS, versao
19,0 (IBM Corporation, New York, EUA). O cumprimento dos requisitos da ANOVA,
nomeadamente a distribuicdo normal e a homogeneidade de variancias, foram avaliados
por meio de testes de Kolmogorov-Smirnov e de Levene, respectivamente. Todas as
variaveis dependentes foram analisadas usando uma ANOVA de um factor. Os
parametros de qualidade (acidez, indice de peroxido, Kz, Ko7o € AK), teor em fendis
totais e actividade sequestradora de radicais DPPH e ABTS dos azeites biol6gicos
foram o principal factor estudado. Se os resultados foram significativos para 0s
parametros de qualidade a um nivel de significancia de 0.05, as médias eram

comparadas pelo teste de Tukey.
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3. Resultados e discussao

3.1. Inqueritos ao olivicultores

O primeiro bloco de perguntas do inquérito incidiu sobre as caracteristicas do olival e
sobre os olivicultores, verificando-se que dos 15 olivicultores inquiridos, 10 pertenciam
ao concelho de Mirandela, dois ao concelho de Alfandega da Fé, dois ao concelho de
Vila Flor e um ao concelho de Foz-Coa.

Dos olivicultores entrevistados, cinco praticam olivicultura em modo de producdo
biolégico ha menos de cinco anos, trés olivicultores praticam entre seis e 10 anos, dois
deles praticam entre 11 e 15 anos, um entre 16 a 20 anos e quatro seguem este modo de
producdo ha mais de 20 anos.

Relativamente a idade dos olivicultores, dois podem ser incluidos na categoria de jovens
agricultores, pois tém menos de 40 anos (Portaria n.° 184/2011 de 5 de maio), sete tém

entre 41 e 65 anos e seis tém mais de 65 anos.

Dentre estes, quatro desenvolvem olivicultura bioldégica como negocio familiar, ndo
contratando mao-de-obra externa para as diferentes actividades a desenvolver no olival,
dos restantes, cinco tém funcionarios permanentes ao longo do ano e seis contratam

méao-de-obra eventual para operacdes especificas, tais como a colheita e a poda.

Relativamente a area total do olival considerado nestes inquéritos verifica-se que a area
total pertencente a estes olivicultores € de 742,5 ha o que corresponde a 44 % da area
total em olivicultura bioldgica na regido da Terra Quente Transmontana. Para a area
considerada, 580,5 ha estdo a produzir em modo de sequeiro e 162 ha tém rega gota-a-

gota.

Quanto a caracterizacdo do olival, 40% dos olivicultores possuem olival com mais de 80
anos e olival com menos de 20 anos (60%), verifica-se que no entanto que a maioria dos
olivicultores possui olival constituido por arvores que variam entre 20 e 80 anos. O
compasso da plantacdo € na sua maioria 7 X 7 nos olivais jovens e 9 x 9 ou 10 x 10 nos

olivais tradicionais.
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As cultivares predominantes nestes olivais sdo as mais representativas da regido de
Trés-os-Montes (Ferreira, 2002; DGADR, 2010) a Cobrangosa, a Verdeal-
Transmontana e a Madural, hd no entanto olivais onde se encontram outras variedades

menos representativas, tais como, Negrinha-de-Freixo, Cordovil, Redondal e Galega.

A producdo obtida nos olivais dos olivicultores entrevistados € destinada
maioritariamente a obtencdo de azeite, cerca de 80%, 6,7% é sO producdo de azeitona

de mesa e 13,3% para producéo de azeite e azeitona.

A producéo de azeitona em olival biolégico é muito variavel de ano para ano, estando
muito dependente das condi¢des climaticas, sendo a média de producéo referida cerca
de 1,6 ton/ha.

Relativamente as praticas agricolas utilizadas no olival, no que diz respeito a gestdo do
coberto vegetal, os olivicultores referem que a existéncia de vegetacdo espontanea no
olival é um factor que pode gerar quebras de producdo, devido a existéncia de
competicdo pela agua entre esta vegetacdo e a oliveira. Assim, todos eles fazem as
gestdo desta vegetacdo utilizando diferentes técnicas que vdo desde o corte com
utilizacdo de capinadeiras, destrocadores (53,4%), pastoreio com ovelhas ou vacas

(33,3%) e, sementeira de leguminosas (13,3%).

A vegetacdo do olival em modo de producdo biolégico pode ser controlada através do
corte com capinadeiras e destrocadores. Desta forma € mantida uma cobertura vegetal
permanente sobre o solo mas reduz-se a competicdo pela dgua e nutrientes através do
corte no final da Primavera (Rodrigues et al., 2009). E também o método de gestdo da
vegetacdo mais utilizado em olival regado e onde a disponibilidade de dgua no solo ndo
é factor limitante (Anderson et al., 1992; Lipecki et al., 1997).

O pastoreio pode ser também um método de controlo da vegetacdo herbacea num olival
biolégico. Este método ajuda a que se economize em fertilizantes ndo sé pela producéo
de estrumes mas também pelos dejectos dos rebanhos que sdo dispersos pelos olivais
(Rodrigues et al., 2009). Associado ou ndo ao pastoreio pode ocorrer sementeira de
leguminosas que permitem enriquecer o solo com azoto através da fixacdo bioldgica do
elemento, essencial para manter as arvores num estado nutricional aceitavel (Arrobas et
al., 2012).
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Quanto a aplicacdo de fertilizantes, os olivicultores utilizam em maior percentagem
adubos bioldgicos (33,4%), tais como, boro, calcério e fosforo, seguido do estrume de
animais (20%), estrume de animais misturado com boro, calcério e fosforo (26,7%), do
estrume de cogumelos misturado com adubos bioldgicos (13,2%) e por Ultimo os que
foram utilizados em menor percentagem foram os produtos resultantes da

compostagem, da folha da oliveira e do bagago (6,7%).

O boro é importante em muitos processos fisiologicos, incluindo a floragdo e
vingamento dos frutos. A caréncia de boro estd generalizada na bacia mediterrénica e
em varias partes do mundo. Em Tras-os-Montes &, a par do azoto, o principal nutriente a
ter em conta nos programas de fertilizagdo. A acidez do solo atrasa o crescimento de
arvores jovens e torna os olivais adultos menos produtivos. Contudo, este problema da
olivicultura tende a ser de facil resolucdo, na medida em que a aplicacdo de calcarios
pode repor as bases em falta e contribuir ainda para o aumento da disponibilidade de
fosforo. Um bom estado nutritivo em fosforo promove o desenvolvimento do sistema
radicular. Teores de fosforo nos tecidos abaixo do nivel de suficiéncia poderéo estar
relacionados com o pH do solo. Dado o caracter acido da maioria dos solos portugueses,
em especial dos solos de Tras-os-Montes, pode ser necessario proceder-se a correc¢ao
da acidez do solo com calcarios. A deficiéncia manifesta-se pela morte das

extremidades dos ramos jovens (Rodrigues et al., 2009).

Relativamente a aplicacdo de fitossanitarios para 0 combate de doencas, 60% aplicam
substancias a base de cobre para controlo da tuberculose e 40% ndo faz qualquer
aplicacdo; relativamente ao combate de pragas ndo utilizam qualquer tipo de

fitossanitarios.

Quanto a utilizacdo de métodos de monitorizacdo e luta contra pragas, 13,3% faz a
utilizacdo de feromonas para monitorizacdo de mosca-da-azeitona, 6,6% utiliza garrafas
mosqueiras para captura de mosca-da-azeitona, 13,3% utiliza armadilhas cromotropicas
também para captura de mosca-da-azeitona e todos os outros (66,8%) ndo utilizam

qualquer método de captura.

No que diz respeito as pragas, a maioria dos olivicultores fizeram referéncia a mosca-
da-azeitona, desvalorizando as restantes. Neste sentido, e dada a importancia da traca-
da-oliveira na Terra Quente Transmontana, seria importante fazer sessGes de

informacéo relativamente a esta praga.
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Quanto a poda, esta é realizada de 2 em 2 anos em 53,3% dos casos, 20% de 3 em 3
anos, 6,7% é ano sim, ano ndo, 13,3% depende dos ano e 6,7% de 2 em 2 anos ou de 3
em 3 anos. Esta € uma das principais técnicas realizadas no olival bioldgico e é
efectuada com o objectivo de manter o equilibrio entre as funcbes vegetativa e
reprodutiva (Rodrigues et al., 2009).

Depois de realizada a poda, as lenhas da poda tém diferentes destinos sendo que 40%
séo trituradas e usados como fertilizantes, 20% s&o queimadas, 33,3% sdo queimados,
caso se encontrem com tuberculose, 6,7% trituradas e utilizadas na alimentacdo de

bovinos existentes na exploracéo.

Depois de efectuadas as praticas agricolas no olival, procede-se a colheita, sendo que
nos olivais biolégicos pertencentes aos inquiridos, a colheita foi maioritariamente
mecanica (53,3%), sendo que em alguns olivais ainda ndo se realiza completamente a
colheita mecénica, ou seja, esta € semi-mecanizada (40%) e a colheita manual ¢

efectuada em menor percentagem (6,7%).

A maquinaria utilizada na colheita, poda e lavoura sdo essencialmente tractores,
maquinas vibradoras acopladas ao tractor (73,3%), maquinas vibradoras de dorso,

escarificador e destrogador (13,3%), tesoura eléctrica (6,7%) e compressor (6,7%).

Depois de colhida a azeitona ¢ levada para o lagar, para assim ser laborada, sendo que a
extraccdo do azeite pode ser efectuada através de diferentes métodos. Os métodos mais
utilizados no estudo foram a extracgdo feita a duas fases (85,8%), 7,1% da extracgdo €
feita atraves da prensagem, sendo este o método mais antigo e também 7,1% dos
inquiridos ndo sabia qual o tipo de extraccdo efectuada. Observou-se que 80% dos

azeites eram laborados num lagar particular e 20% num lagar cooperativo.

Depois da extraccdo é obtido o azeite, o rendimento deste € um factor importante para o
olivicultor, sendo que os rendimentos mais altos rondavam os 20% e os mais baixos

rondavam os 13%.

O destino dos sob-produtos resultantes da extraccao, tais como aguas rucas, bagaco e
caroco da azeitona, a maioria dos inquiridos respondeu que eram utilizados para a
extrac¢do do 6leo de bagaco (21,5%) e para compostagem com a mesma percentagem,

7,1% para queima e 71,4% era da responsabilidade do lagar.

Relativamente a certificacdo do azeite, cerca de 64,3% dos inquiridos vendem azeite

bioldgico certificado e 35,7%% dos inquiridos ndo tém certificacdo.
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Relativamente ao prego, este varia entre €3,5 a €6,9 por litro e entre os €17,5€ e os €20

por garrafdo de cinco litros, embalado em garrafas/garrafdes de plastico.

Sendo o azeite biologico muito valorizado no estrangeiro, é exportado principalmente
para 0s paises europeus e para o continente americano (Brasil, EUA) correspondendo a
uma percentagem de 66,7%, sendo vendido em menor quantidade em Portugal (33,3%).

Dos 15 inquiridos, cinco j& viram a qualidade do seu azeite reconhecida pois foram
premiados com prémios nacionais, tais como, na Feira de Agricultura em Santarém e
em Italia, ganhando também o 2° prémio nacional ibérico, prémios mundais com
reconhecimento nos 20 melhores do mundo em Italia e ganharam medalhas de ouro em

Xangai e Nova lorque.

Em relacdo a producdo de azeitona de mesa bioldgica, esta é produzida em menor
quantidade (6,7%), em comparacdo com o0 azeite, pois dos 15 olivicultores inquiridos
apenas trés deles fazem producdo de azeitona de mesa, sendo que 13,3% faz producéo
de azeite e azeitona de mesa, um deles faz a venda da azeitona, sem ser processada para
de seguida ser processada e vendida como azeitona de mesa, outro dos inquiridos faz
producdo de azeite e azeitona de mesa mista, mas esta apenas para consumo proprio e
por altimo o outro produtor faz producdo de azeitona mista, em que utiliza como
ingredientes, dgua e sal e o seu prego de venda ao publico ¢ de 3€/kg de azeitona, sendo

esta pertencente a variedade Cobrancosa.

Quando os olivicultores foram questionados pela razdo porque aderiram a agricultura
biologica. A resposta maioritaria (40%) foi que este tipo de agricultura pode melhorar a
salde humana pelo facto de ndo se utilizarem produtos quimicos, ajudando também na
preservacdo da biodiversidade e maior harmonia com o ambiente, 26,7% devido ao
facto de o subsidio ser compensador do que o olival conduzido noutros sistemas de
producdo, 20% aderiu a este tipo de agricultura devido ao facto de ser tradicdo familiar
e 13,3% respondeu que era devido a este produto ser mais valorizado no estrangeiro e

devido a salde humana.

A (ltima questdo foi se os olivicultores achavam o olival biolégico rentavél. As
respostas foram unanimes, sendo que 90% dos inquiridos afirmou que este tipo de
agricultura nao é rentavel, produzindo em menor quantidade do que o olival conduzido
noutros sistemas de producdo e 10% afirmou que este tipo de olival € menos rentavel,

mas compensa em termos de qualidade.
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3.2. Caracterizacdo das amostras de azeitona

No Quadro 5 apresentam-se o0s resultados relativos a determinacdo da integridade do
fruto, existéncia de defeitos, influéncia de geada e nimero de picadas e orificios de saida
da mosca da azeitona, referindo as percentagens para cada pardmetro nas amostras em
estudo e na Figura 8 exemplifica-se essa determinacdo em algumas amostras. A presenca

de gafa também foi avaliada mas ndo se registou nenhuma ocorréncia.

Quadro 5. Quantificagdo, nas amostras de azeitonas, da integridade do fruto, existéncia
de defeitos, de ataques e orificios de saida da mosca da azeitona.

Amostras Frutos Frutocom  Sobinfluéncia Ataquesde Orificos de
Inteiros (%)  defeito (%) de geada (%) mosca (%) saida (%)

1 99,37 95,63 40,63 49,38 1,88

2 100,00 48,13 48,13 59,38 3,75

3 98,75 73,13 79,38 76,25 32,50

4 100,00 N.A. N.A. 80,00 N.A.

5 98,75 31,25 60,00 78,13 8,13

6 100,00 71,25 94,38 35,00 6,25

7 98,75 76,25 73,75 41,25 2,50

Nota: N.A. — Nao avaliado

No que respeita a integridade destes lotes de azeitona, as amostras 2 e 4 (colhidas a
entrada do lagar) e 6 (colhida no olival, no dia da colheita) apresentavam os frutos todos
inteiros, sendo a sua percentagem 100%. Por oposicao, as amostras 3 (colhida no olival,
no dia da colheita) e 7 (colhida directamente do tractor) foram as que apresentaram uma
percentagem mais baixa de integridade do fruto, sendo o seu valor de 98,75%, sendo
que esta amostra foi colhida directamente do tractor, ndo sendo quantificado o dia da
colheita, a azeitona podia ter-se degradado mais, podendo ser este um dos motivos para
que esta amostra de azeitona apresentasse menor integridade relativamente as outras

amostras.
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Em relacdo a existéncia de defeitos nos frutos (esmagamento, existéncia de fendas ou
podriddo), a amostra 1 (colhida & entrada do lagar) é a que se destaca apresentando
frutos com defeitos na ordem dos 95,63% seguindo as amostras 7, 3 e 6, com valores de
76,25%, 73,13% e 71,25%, respectivamente. As amostras 2 e 5 (colhida directamente
do tractor) foram as que apresentaram valores inferiores, com 48,13% e 31,25%,

respectivamente.

No que respeita a existéncia de frutos afectados pela geada, a amostra 6 foi a que
apresentou maior percentagem com 94,38% seguido das amostras 3, 7 e 5, com valores
de 79,38%, 73,75% e 60,00%, respectivamente.

Relativamente a percentagem do nimero de picadas de mosca-da-azeitona, a amostra 4,
colhida no dia 5/12/2012, das cultivares Cobrancosa, Verdeal-Transmontana, Madural e
Negrinha-de-Freixo, foi a que apresentou maior percentagem de picadas, cerca de 80%,
seguida pelas amostras 5 (colhida mais tardiamente no dia 13/12/2012) e 3 (colhida
mais cedo no dia 5/12/2012, cultivares Cobrangosa, Verdeal-Transmontana e Madural),
com 78,13% e 76,25%, respectivamente, e finalmente as amostras 2 (cultivar
Cobrancosa), 1 (pertencente as cultivares Cobrancosa, Verdeal-Transmontana), 7
(cultivares Negrinha-de-Freixo e Cobrancosa) e 6 (cultivares Cobrancosa, Verdeal-
Transmontana e Cordovil), sendo estas trés amostras colhidas no mesmo dia, 7/12/2012,
com valores de 59,38%, 49,38%, 41,25% e 35%, respectivamente.

No que respeita ao numero de orificios de saida, a amostra 3 foi a que apresentou um
maior valor, com 32,5%, sendo que as amostras 5, 6, 2, 7 e 1 apresentaram valores mais
baixos, com 8,13%, 6,25%, 3,75%, 2,50% e 1,88%, respectivamente.

No que respeita a presenca de gafa, nenhuma das amostras apresentou a sua presenca.

Nesta analise morfologica das 7 amostras de azeitona, verificou-se que o0s principais
factores de degradacdo da azeitona (ano 2012) foram os vestigios da ndo integridade do
fruto, tais como, 0 esmagamento, existéncia de fendas ou podriddo, o ataque da mosca-

da-azeitona e a geada.
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Figura 8. Aspecto das azeitonas com diferentes graus de maturacdo, sas, com picadas
de mosca e geada pertencentes a regido da Terra Quente Transmontana no ano de 2012,
Nota: Azeitonas numeros 1, 2, 5, 7, 11, 12, 13, 18, 19 e 20 representam azeitonas
esmagadas, azeitonas numeros 3, 4, 8, 9, 15 e 16 representam azeitonas com picada de
mosca-da-azeitona, azeitonas numero 6, 10 e 14 representam azeitonas com sinais de
terem sido afectadas pela geada e azeitonas nUmeros 12 e 17 representam azeitonas sés.

3.3. Caracterizacdo das amostras de azeite

De acordo com o Regulamento (CE) n° 1989/2003 da Comissdo de 6 de Novembro de
2003, um azeite virgem extra € uma gordura liquida a temperatura de 20°C, que tem
gosto e sabor perfeitamente irrepreensivel, e que obedece a uma serie de parametros
quimicos e sensoriais (acidez < 0,8 acidos gordos livres expresso em % &cido oleico;
indice de peroxido < 20 mEQ. O./kg; Kasz < 2,50; Ko7 < 0,22; AK < 0,01; isento de

defeitos sensoriais e mediana do frutado superior a zero).

No Quadro 6 sdo apresentados os valores médios resultantes das determinacdes
efectuadas para a acidez, indice de perdxido e espectrofotometria no ultravioleta, aos

azeites bioldgicos.
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Quadro 6. Valores médios dos parametros de qualidade dos azeites bioldgicos: [acidez

(&cidos gordos livres expresso em percentagem de acido oleico); indice de perdxido

MEQ.0./KQ); Kasz, Ka7o € AK (média £ desvio padrédo, n=3)].

Amostras Acidez I.P. Kas2 Ka7o Ak

1 0,35+0.05a 3,33+0,0lace 1,83+0,18cd 0,19 +0,0la -0,0052 +0,0012a
2 0,35+0,05a 2,22 +0,48b 1,40+ 0,14ad 0,14 +0,03a -0,0087 + 0,0074a
3 0,31+0,05a 4,15+0,00ac 1,97+0,23bc 0,22 +0,09a -0,0059 + 0,0019a
4 0,28 £0,00a 2,77 +0,48be  1,82+0,13c 0,18 £0,0l1a 0,0010 + 0,0084a
5 0,50 £0,05b 7,48 +0,03d 1,49+ 0,08ad 0,25+ 0,04a 0,0001 + 0,0005a
P 0,002 0,0001 0,006 0,139 0,176

F 9,125 139,85 6,878 2,224 1,968

Nota: letras iguais significam a ndo existéncia de diferencas significativas (P > 0,05)

Acidez (acidos gordos livres expresso em percentagem de &cido oleico)

Para as amostras analisadas, os valores de acidez do azeite bioldgico encontrou-se no
intervalo de 0,28%, acidos gordos livres expresso em percentagem de acido oleico
(amostra 4) a 0,50%, acidos gordos livres expresso em percentagem de acido oleico
(amostra 5). Segundo o Regulamento Europeu n°1989/03, verificou-se que o azeite
biolégico se encontrou dentro do limite do valor de referéncia para um azeite virgem

extra (< 0,8%, acidos gordos livres expresso em percentagem de &cido oleico).

Sendo que existiram diferencas significativas (P < 0,05) entre a acidez determinada nas

amostras de azeite n°® 1, 2, 3 e 4 relativamente a amostra 5.

A acidez de um azeite resulta do grau de desagregacdo dos triacilglicerdis, devido a
reacces quimicas de hidrolise ou lipdlise, formando-se desta forma os acidos gordos
livres. Assim, a acidez ndo tem qualquer relacdo com o seu sabor, mas com factores que
incluem ataque de pragas e doencas, contacto prolongado da agua com o azeite e ainda

métodos de colheita, transporte, armazenamento e extrac¢do descuidados (Costa, 2012).
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Indice de Perdéxido (mEq.0./Kg de azeite)

A amostra de azeite que apresentou um indice de perdxido mais elevado foi a amostra
5, com um valor de 7,48 + 0,03 mEq.O,/Kg de azeite bioldgico, seguindo as amostras 3
e 1, com valores de 4,15 + 0,00 mEq.O,/Kg de azeite bioldgico e 3,33 mEQq.0./Kg de
azeite bioldgico, respectivamente. Sendo que as amostras 4 e 2 foram as que obtiveram
valores de peroxidos relativamente baixos, de 2,77 mEq.O,/Kg de azeite bioldgico, e
2,22 mEQg.0,/Kg de azeite bioldgico, respectivamente.

Foram encontradas diferencas significativas (P < 0,05) entre a amostra 5 relativamente
a todas as outras amostras (1, 2, 3 e 4), existiram tambeém diferengas significativas

entre as amostras 1 e 2, 2 e 3 e entre as amostras 4 e 3.

Os azeites das amostras 2 e 4 foram os que melhor retardaram a formacdo de
hidroperdxidos, diminuindo a sua oxidacéo e a amostra 5 foi a que acelerou a formacéo

de hidroperdxidos, aumentando a sua oxidacao.

E de referir que durante a realizacdo do presente estudo (IP), em nenhuma das amostras
de azeite bioldgico analisadas foi excedido o limite fixado pelo Regulamento Europeu

1989/03 ( <20 mEqg.O,/Kg de azeite) para a categoria de azeites virgem extra.

Os peroxidos sdo os produtos primarios da oxidacdo do azeite. Os azeites sdo oxidados
quando entram em contacto com o oxigénio que pode existir no espaco superior do
recipiente e nele se dissolve. Os produtos de oxidacdo tém um sabor e odor
desagradavel e podem afectar negativamente o valor nutricional do azeite. Os acidos
gordos essenciais tais como acido linoleico e linolénico sdo destruidos, e certas

vitaminas sollveis sdo degradadas (Costa, 2012).

Espectrofotometria no Ultravioleta

Os resultados obtidos em ambos os coeficientes de extincdo especificos, Kz, € Koo, €

no AK (entre 268 e 272 nm), sdo apresentados no Quadro 6.
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O coeficiente de extingdo Kas, apresentou um valor mais elevado para a amostra 3 (1,97
+ 0,23) e um valor mais baixo para a amostra 2 (1,40 + 0,14), o que significa que a
amostra 2 foi a que melhor retardou a presenca de produtos de oxidacdo primarios
relativamente as outras amostras, sendo que existiram diferencas significativas entre as
amostras 2 e 3, 3 e 5 e entre a amostra 4 relativamente & amostra 5 e amostra 2. J& no
coeficiente de extincdo Kjz, as amostras 2 e 4 (1,40 £0,03 e 0,18 +0,01),
respectivamente, também apresentaram um valor mais baixo tal como aconteceu com o
valor do IP, estas amostras apresentaram valores mais baixos o que significa que foram
as amostras que melhor retardaram a presenca de produtos de oxidacdo secundarios, ja a
amostra 5 apresentou um valor mais elevado do K7 (0,25), o que significa que este
azeite € considerado um azeite virgem, pois apresenta um valor superior ao limite fixado
pelo Regulamento 1989/03 para azeites virgem extra (< 0,22) ¢ as amostras de azeite

analisadas para este parametro ndo apresentaram diferencas significativas entre elas.

Na avaliagdo do AK as amostras 4 e 5 foram as que apresentaram um maior valor,
0,0010 + 0,0084 e 0,0001 + 0,0005, respectivamente e as amostras 2 e 3 foram as que
apresentaram um valor mais baixo, -0,0087 + 0,0074 e - 0,0052 + 0,0012,
respectivamente, sendo que estes valores se encontram dentro dos limites fixados pelo
Regulamento 1989/03 para azeites virgem extra e azeite virgem (< 0,01). As amostras

ndo apresentaram diferencas significativas para este parametro.

Na avaliacdo dos coeficientes de extincao especificos (Kazs, € Ka7o) € possivel verificar o
grau de oxidacdo do azeite, complementando as observacgdes para o indice de perdxido.
Estes coeficientes sdo indicativos da conjugacdo de trienos (Ka3;) e da presenca de
compostos carbonilicos (Kz7), respectivamente. O Kysp, para além do indice de
peréxido, é outro parametro relacionado com a presenca de produtos de oxidacéo
priméaria e 0 K7 esta relacionado com a presenca de produtos de oxidacdo secundarios
(Costa, 2012).

Na avaliacdo dos parametros de qualidade do azeite (% acidez, IP, K3, Ko70 € AK) a
amostra 5 foi a que se destacou, pelo facto de apresentar valores mais elevados na
avaliagdo da acidez, IP e K70, excepto na avalicdo do Kas; € no AK, ja a amostra 2 foi a
que obteve valores mais baixos, excepto na avaliacdo da acidez, € que ndo obteve um

valor mais baixo.
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Teor em fendis totais

Os teor em fenois totais dos azeites estdo representados na Figura 9 e na Figura 10 a
solucdo de extraccdo dos compostos fendlicos.
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Figura 9. Valores médios (+ desvio padrdo) de fenois totais das amostras de azeite

biologico (n=3). Letras diferentes indicam existéncia de diferencas significativas entre
amostras (P < 0,05).

A concentracdo de fendis mais elevada foi observada na amostra 1 (190,51 + 13,31 mg
equivalentes de &cido cafeico (CAE)/Kg de azeite), seguido, em ordem decrescente,
pelos azeites das amostras 5, 2, 3 e 4, sendo o seu valor (176,13 + 5,51 mg CAE/ Kg,
137,18 + 8,98 mg CAE/ Kg, 124,02 + 11,02 mg CAE/ Kg e 92,99 + 12,15 mg CAE/
Kg, respectivamente). Através destes resultados, pode-se afirmar que a amostra 1 € a

que apresentou uma maior actividade antioxidante.

A amostra 4 teve diferencas significativas com todas as amostras, a amostra 1 teve

diferencas significativas com todas as amostras, excepto com a amostra 5.
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Figura 10. Solucdo de extraccdo dos compostos fendlicos.

Actividade sequestradora de radicais livres

= Actividade Sequestradora do radical DPPH

A amostra 1 foi a que apresentou maior valor de DPPH (76,8 + 7,23 %), sendo que a
amostra 4 foi a que apresentou menor valor (42,9 £ 5,19 %) , o que significa que a
amostra 1 foi a que teve uma maior actividade sequestradora do radical DPPH (Figura
11).
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Figura 11. Valores médios (x desvio padrdo) da actividade sequestradora do radical
DPPH do azeite (n=3). Letras diferentes indicam existéncia de diferencas significativas

entre amostras (P < 0,05).
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Na avaliacdo da actividade sequestradora do radical DPPH, verificou-se que existiram
diferencas significativas entre a amostra 1 relativamente as amostras 3, 4 e 5, existiram
também diferencas significativas entre a amostra 2 e 4, entre a amostra 3 relativamente
as amostras 1 e 4 e existiram também diferencas significativas entre a amostra 5
relativamente as amostra 1 e 4. Sendo que a amostra 4 tiveram diferencas significativas

relativamente a todas as amostras.

Um dos métodos para determinacdo da capacidade oxidante é medida pelo radical 2,2-
difenil-1-picrilhidrazilo (DPPH). Este método € uma das ferramentas essenciais para
perceber 0 potencial antioxidante, mais especificamente, a actividade antiradicalar dos

azeites.

= Actividade Sequestradora do radical ABTS

Os valores médios de atividade sequestradora do radical ABTS variaram entre 78,98 +
5,71 (%) (amostra 4) e 83,5 = 1,65 (%) correspondente a amostra 1, sendo que ndo se
verificaram diferencas significativas entre as amostras (Figura 12). A amostra 1 foi a

que apresentou uma maior actividade sequestradora do radical ABTS.
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Figura 12. Valores médios (x desvio padrdo) da actividade sequestradora do radical
ABTS nas amostras de azeite analisadas (n=3). Letras diferentes indicam existéncia de

diferencas significativas entre amostras (P < 0,05).

Este método baseia-se na capacidade de uma amostra em inibir o radical ABTS em

comparacdo com um padrdo de referéncia antioxidante (Trolox). Assim a actividade
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sequestradora do radical ABTS foi expressa em percentagem de inibicdo por mL de

azeite.

Em suma, na avaliacdo da actividade antioxidante, a amostra 1 foi a que obteve uma
melhor actividade antioxidante, aquando da avaliagdo dos trés parametros (teor em
fendis totais, actividade sequestradora do radical DPPH e ABTS).

3.4. Caracterizagdo das trés amostras de azeite correspondentes as trés amostras de

azeitona

Sendo a mosca-da-azeitona um factor a ter em conta na qualidade da azeitona e do
azeite, foi dada maior importancia a este parametro analisado do que aos outros
parametros morfolégicos analisados. As amostras de azeitona analisadas foram as
amostras n°® 1, 2 e 5 e correspondiam as amostras n® 1, 2 e 5 das amostras de azeite
biologico analisado. A amostra 1 de azeitona foi a que obteve uma menor percentagem
de infestacdo por mosca-da-azeitona (49,38%), esta amostra pertencia as cultivares
Cobrancosa e Verdeal-Transmontana e foi colhida a entrada do lagar, no mesmo dia que
a amostra 2 e mais cedo do que amostra 5. A amostra 2 de azeitona foi a que apresentou
uma percentagem de infestacdo por mosca-da-azeitona na ordem dos 59,38%, pertencia
a cultivar Cobrancgosa, sendo colhida a entrada do lagar e no mesmo dia que a amostra 1
e também mais cedo do que a amostra 5. A amostra 5 de azeitona foi a que apresentou
uma maior percentagem de infestacdo de mosca-da-azeitona (78,13%), colhida no
tractor, ndo sendo quantificado o dia em que foi colhida e mais tarde do que as amostras
le2.

Uma das razdes para que a amostra 5, pertencente as amostras de azeitona, apresentar
um maior valor de ataque de mosca poderia ter sido pelo facto desta ter sido colhida
mais tarde do que as amostras 1 e 2 e pelo facto de ter sido colhida directamente do
tractor e ndo ter sido quantificado quando tinha sido efectuada a sua colheita,
contribuindo assim para uma maior degradacao da azeitona. As cultivares também sdo
um factor importante no que se refere a infestacdo da mosca-da-azeitona, segundo um
estudo efectuado, a cultivar Cobrangosa € menos susceptivel ao ataque por parte da
mosca-da-azeitona do que em relacdo as cultivares Madural e Verdeal-Transmontana

(Goncalves et al, 2012). Nos resultados obtidos a amostra 2, pertencente a cultivar
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Cobrangosa ndo foi a que apresentou uma menor infestacdo através da mosca-da-
azeitona, pois a amostra de azeitona que apresentou menor infestacdo desta praga foi a

amostra 1, que pertence as cultivares Cobrancosa e Verdeal-Transmontana.

Ja na avaliagdo dos parametros de qualidade das amostras n°® 1, 2 e 5 dos azeites, a
amostra que apresentou uma maior percentagem de acidez, foram as amostra 1 e 2, que
obtiveram o mesmo valor de acidez (0,35%, acidos gordos livres expresso em
percentagem de &cido oleico). JA a amostra 5 obteve uma percentagem de acidez
correspondente a 0,50%, acidos gordos livres expresso em percentagem de acido oleico.

Na avalicdo do indice de perdxido, a amostra 5 foi a que apresentou um maior valor
(7,48 + 0,03 mEQ.O,/Kg de azeite biolégico), seguido da amostra 1 (3,33 £+ 0,01
mEQ.0,/Kg de azeite biolégico) e a amostra 2 foi a que apresentou um menor valor de
(2,22 + 0,48 mEQ.O,/Kg de azeite bioldgico).

Na avaliacdo dos coeficientes de extincdo especificos (Kzsz), a amostra 1 foi a que
apresentou um maior valor (1,83 = 0,18), seguida da amostra 5 (1,40+0,14) e a que
apresentou um valor mais baixo foi a amostra 2 (1,49 + 0,08). Ja no coeficiente de
extingdo especifico (Kz7o) a amostra 5 foi a que apresentou um valor mais alto
(0,25+ 0.04), seguida da amostra 1 (0,19 = 0,01) e a amostra 2 foi a que apresentou um
valor mais baixo (0,14 +0,03). E no valor de AK a amostra 2 ¢ a que apresenta um
menor valor (-0,0087 + 0,0074) e amostra 5 é que apresenta um maior valor (0,0001 +
0,0005).

Em suma, os resultados obtidos indicam que o azeite proveniente de azeitonas da
amostra (com um maior ataque de mosca-da-azeitona relativamente as outras duas
amostras), apresentou pirores caracteristicas qualitativas que as restantes amostras, 0
que se reflecte no maior teor de acidez, indice de peréxido, K7 € AK relativamente as
amostras n° 1 e 2. Sendo que ja foi verificado em estudos anteriores, que demonstraram
um aumento nestes parametros proporcional aos valores de infestagdo por mosca-da-
azeitona (Parlati et al., 1990a,b; Parlati et al., 1992 ; Zunin et al., 1992; Del Rio et al.,
1995). O mesmo nao se pdde concluir realtivamente a amostra 1 de azeitona que sendo
esta a que apresentou um menor ataque por parte desta praga, a amostra de azeite
correspondente (amostra 1) ndo obteve nos parametros de acidez, indice de peréxido e

coeficientes de extin¢do expecificos (Kzs2, K270) € AK com valores mais baixos.
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4. Conclusodes

A olivicultura biologica assume cada vez mais importancia na agricultura Portuguesa.
Por um lado porque produz produtos diferenciados, como € o caso do azeite e azeitona
de mesa bioldgica, com um valor acrescentado, que tém registado um aumento na
procura por parte do consumidor. Esta forma de fazer olivicultura enguadra-se no
espirito da actual politica agricola europeia que aponta no sentido de uma agricultura
em harmonia com o ambiente e ndo como fonte destabilizadora do equilibrio natural dos

ecossistemas.

Em sintese, pode afirmar-se que em olivicultura bioldgica sdo privilegiadas todas as
medidas preventivas, de forma a evitar a ocorréncia de situacdes que obriguem a
utilizacdo de produtos fitossanitarios, adubos, entre outros. S&o, portanto, excluidos
neste modo de producdo, todos os produtos quimicos de sintese, a excepcdo dos casos
referenciados na regulamentacdo, que apenas poderdo ser utilizados para os efeitos e nas

doses nela definidas.

Sendo o azeite o produto resultante da azeitona, assume especial importancia e tem
vindo a ser produzido e consumido ao longo dos tempos na cozinha mediterranica,
sendo bastante apreciado pelas suas caracteristicas organolépticas, bem como pelas suas
propriedades nutricionais. A época de colheita, o ataque de pragas, 0 processamento em
lagar , assim como o método de embalamento podem diminuir a qualidade da azeitona e

do azeite bioldgico.

Através dos inquéritos realizados neste estudo conseguiu-se obter uma maior
informacao acerca das praticas utilizadas em olivicultura bioldgica na regido da Terra

Quente Transmontana, sendo que o0 que se pode concluir é que:

e a maioria dos olivicultores fazem uso das praticas agricolas, seguindo 0s
principios adoptados para a olivicultura bioldgica e na sua maioria tem olival
bioldgico certificado;

e ja na parte das préaticas agricolas, na gestdo do coberto vegetal, a maioria dos
olivicultores faz a gestdo do coberto vegetal através do corte, a restante
percentagem, utilizam o cultivo de leguminosa, que tém vantagens para a

oliveira;
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em termos de fertilizantes todos os inquiridos estdo conscientes dos varios
fertilizantes que podem ser utilizados, tais como adubos bioldgicos e
compostagem;

na aplicacdo de produtos fitossanitarios para o combate a doencas, a maioria dos
inquiridos faz a utilizacdo de cobre (tuberculose), quanto as pragas ndo fazem
qualquer tipo de aplicagéo;

a principal praga que os inquiridos evidenciaram foi a mosca-da-azeitona, sendo
que alguns deles, em minoria, utilizam alguns dos métodos de monitorizacao e
captura;

na extraccdo do azeite, todos os inquiridos afirmaram que o rendimento do
azeite varia de ano para ano, sendo as condi¢des climaticas um factor limitante;
depois de extraido, o azeite é comercializado, sendo que a maior parte da sua
comercializacdo é efectuada através de exportacdo, sendo a sua qualidade
reconhecida, atraves de prémios nacionais e internacionais. O facto do azeite ser
exportado afirmam também que tem um forte impacto social e econémico na
regido;

o principal motivo para a adesdo a agricultura bioldgica é pelo facto de se
produzir sem recurso a produtos quimicos, dos subsidios agricolas serem mais
compensadores e do reconhecimento além fronteiras;

No entanto, a maioria dos olivicultores afirmaram que o olival bioldgico nédo ¢

tdo rentavel, comparativamente com o olival produzido em modo convencional.

As préticas agricolas sdo as adequadas, no entanto a qualidade do azeite e da azeitona

ainda necessita de ser melhorada, nomeadamente em anos de forte ataque de mosca-da-

azeitona, em que € necessario fazer uma colheita antecipada e ter mais cuidados desde a

colheita até ao processamento. Os olivicultores ainda tém que ser sensiblizados para

estas questoes.

Na avaliacdo morfolégica das amostras de azeitona, os resultados indicaram que 0s

principais factores de degradacdo da azeitona foram a podriddo ou existéncia de fendas,

0 esmagamento, o ataque de mosca da azeitona e a geada.

Ja na caracterizacdo das trés amostras de azeite correspondentes as trés amostras de

azeitona, o que se pode concluir é que:
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e a amostra de azeitona que apresentou uma maior percentagem de ataque de
mosca-da-azeitona, foi a que foi colhida mais tarde relativamente as outras duas
amostras, ou seja, neste caso, 0 facto desta amostra ser colhida mais tarde,
poderia ter contribuido para que houvesse uma maior infestacdo por parte desta
praga. O mesmo ndo se pode concluir relativamente a outra amostra de azeitona
que ndo tinha azeite correspondente, que apesar de ter sido colhida mais cedo
do que em relacdo as outras amostras, verificou-se que foi aquela que obteve
uma maior percentagem de ataque de mosca-da-azeitona.

e Das trés amostras de azeitona analisadas, uma pertencia a cultivar Cobrancosa e
outra as cultivares Cobrancosa e Verdeal-Transmontana, a cultivar Cobrangosa
é a menos susceptivel ao ataque por parte da mosca-da-azeitona relativamente
as cultivares Madural e Verdeal-Transmontana, mas neste caso como uma das
amostras apresentava uma mistura das cultivares Cobrancosa e Verdeal-
Transmontana nao foi possivel obter uma conclusao definitiva.

e Na avaliacdo dos parametros de qualidade, houve uma amostra de azeite (que
correspondia a amostra de azeitona que obteve maior percentagem de infestacao
da mosca-da-azeitona) que apresentou um maior valor de acidez, IP, Karo,
estando este fora dos limites estabelecidos para o azeite virgem extra, sendo
assim considerado um azeite virgem e maior valor de AK. Ou seja, esta amostra
de azeite apresentou uma diminuicdo da sua resisténcia e consequentemente
uma diminuicdo do tempo de prateleira do produto relativamente as outras duas
amostras de azeite analisadas.

e O mesmo ndo aconteceu com outra amostra de azeite (que correspondia a
amostra de azeitona com menor percentagem de ataque de mosca-da-azeitona)
que nao se verificaram os valores dos parametros de qualidade mais baixos, mas
na avaliacdo da actividade antioxidante esta amostra de azeite apresentou uma
maior actividade antioxidante nos trés parametros avaliados (teor de fenois
totais, actividade sequestradora do radical DPPH e ABTYS).

Globalmente, os resultados obtidos permitiram afirmar, apesar dos resultados ndo terem
uma tendéncia linear, o ataque da mosca-da- azeitona, a data de colheita, poderiam ser

um dos factores que poderam influenciar a qualidade da azeitona e do azeite.
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Anexo
Inquérito aos agricultores - Olival — 2012

Nome

Localizacéo (freguesia,
concelho)

Anos em Agricultura bioldgica

Destino da producéo

Area do olival (ha)

Compasso

Idade média das arvores(ano)

Variedades predominantes

Producéo do olival (ton/ha)

Custo médio de mao-de-obra
eventual (€/dia)

Contratacdo da mao-de-obra no
olival —sazonalidade

Idade média dos agricultores

Praticas agricolas:

Olival de sequeiro ou com
regadio?

Gestdo de infestantes (tipo de
coberto vegetal — leguminosas??-
vegetacdo espontanea??
Pastoreio??)

Aplicacdo de fitossanitarios —
combate de doencas e pragas
(Doses e datas de aplicacédo)

Utilizacdo de métodos de captura
em massa para pragas?

Poda (anos) — periodicidade e
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data

Destino dos residuos da poda

Colheita ( manual ou mecénica)
—data

Fertilizacdo (o (NP205-K20)
(kg / Hectare) quantidades e data

Méo de obra (inclui tractoristas)

Méo de obra especializada
(inclui tractoristas)

Ma3o de obra indiferenciada

Horas de trabalho do tractor

Magquinaria utilizada

Lagar

Tipo de lagar (cooperativo,
industrial, particular)

Tipo de extraccdo feita
Tempo médio de extrac¢do

Rendimento

Destino dos residuos (aguas
russas, bagaco, carocos)

Azeite

Preco do azeite (1)

Producéo (L/ano)

Locais de venda - exportacao??

Foi premiado?
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Azeitona de mesa biolégica

Tipo de azeitona (verde, mista,
preta)

Processo tecnoldgico que Ihe deu
origem

Preco da azeitona embalada

Variedade

Porque aderiu a Agricultura biolégica? Acha o olival biolégico rentavel?
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