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INTRODUCAO 
A mosca da azeitona, Baclrocera oleae (Gmelin), e uma praga vulgar dos olivai 

portugueses. Os prejuizos causados por esta praga, estao relacionados com: - consum 

da polpa da azeitona pelas larvas; - aumento do numero de frutos que caem da arvore 
especial mente perto da maturayao; - aIterayiio da quaIidade do azeite devido Ii abertur 

de galerias pel as larvas, 0 que possivelmente facilita a hidrolise dos trigliceridos com 

consequente aumento da acidez e da oxidayiio dos {lCidos gordos Iivres. A alterayii 

qualitativa do azeite devera ser mais acentuada quanta maior for 0 grau de infestaQiio 

o periodo de arrnazenamento dos fiutos antes da laborayiio e extracyao do azeite. 

o trabalho que se apresenta pretendeu avaliar a influencia do grau de infestaQB 

pel a mosca da azeitona na qualidade do azeite, especial mente no seu estado oxidativo 

Atendendo a que as cultivares de azeitona mais comuns na regiao de Tras-os-Mont . 

sao a Cobranyosa, Madural e Verdeal fez-se incidir este estudo nos azeites varietai' , 
resullantes. • 

PARTE EXPERUWENTAL 
Amostragem: 0 presente estudo decorreu na campanha de 1998/1999, tend 

incidido em azeitonas das cultivares Cobranyosa, Madural e Verdeal, provenientes d
i 

urn olival situado em Paradela - Mirandela. A azeitona foi colhida em meados d 

Dezembro, quando se encontrava proxima da plena maturayao. 

Protocolo dos ensaios: Para cada variedade criaram-se 5 niveis de infestayao p . 

B. aleae - 0%, 12,5%,25%,50% e 100%, considerando-se azeitona atacada toda a gu 

apresenlava orificios de saida de larvas para pupar. Os lotes formados foram laborados 
3 tempos distintos num Analisador de Rendimento tipo "Abencor", apos colheita e ap ' 

7 e 14 dias de armazenamento. as parametros quimicos avaliados foram a acidez e 

indice de peroxido tendo sido utilizadas as metodologias descritas nas NP 903 (1987) 

NP 904 (1987), respectivamente. 
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••. ".11 ·TADOS E DISCUSSAO 

1 e 2 expressam grafieamente a evoluyao dos parlimetros incluidos 

Figura 1 - Evolu~ao da acidez em azeite proveniente de azeitona com diferente grau de 

inrC8ta~iio pela Bactrocera oleae e com diferente periodo de armazenamento. Cultivares: 

Cobran~osa, Madura! e Verdeal 
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A aeidez, expressa em g de aeido oleieo por I DOg de azeite, apresentolt urn 

comportamento semelhante nas tres cultivares. Nos azeites laborados apas a colheita 

das azeitonas, os valores de acidez nao ltltrapassaram 0,5% independentemente do gralt 

de infestayao. De uma forma geral, a aeidez aumenta com 0 tempo de armazenamento e 

com 0 gralt de infestayao da azeitona. A Cv. Madural e a variedade que apresenta 

valores de acidez inferiores. 

No Indice de per6xido ( por definiyao mEq de Oxigenio activo presentes em 1 kg 

de azeite) as variedades apresentaram comportamentos diversos_ Nos azeites 
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provenientes de azeitonas com 14 dias de armazenamento 0 IP apresentou 

inferiores comparativamante com os azeites obtidos a partir de azeitonas laboradas 

7 dias de armazenamento. De uma maneira geral, 0 IP aumenta com 0 grau 

infestayao mas parece diminuir com 0 tempo de armazenamento. 

Figura 2 - Evolu~iio do indice de peroxido em azeite proveniente de azeitona com 

diferente grau de ataqlle de Bactrocera oleae e com diferente periodo de armazenamento. 

Cllltivares: Cobran~osa, Madural e Verdenl 
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Muito embora a pequena amostragem tratada (azeitonas de uma s6 colheita e 

urn s6 olival) e alguns dos parametros dos resultados nao permitirem uma 
interpretayao, os pariimetros avaliados indiciam que: - A qualidade do azeite, 

para elevados niveis de infestayao, pode ser afectada de modo pouco significativo, 

azeitona for laborada imediatamente apas a colheita. - A qualidade do azeite 

com 0 grau de infestayao e com 0 tempo de armaz.enamento das azeitonas 

laborayao. - 0 desenvolvimento de ranyO hidrolitico e auto-oxidativo 

desenvolver-se de modo diverso nas tres cultivares estudadas 0 que 

estara relacionado com caracteristicas de cad a cultivar. 
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