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Introducao e objetivo
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A mosca da azeitona e a gafa, sdo respetivamente a principal praga e doenga que atacam as azeitonas
nos olivais Portugueses, causando enormes prejuizos, néo apenas na quantidade, mas também na
qualidade dos produtos obtidos. No presente trabalho pretendeu-se avaliar o ataque da mosca da
azeitona e da gafa nos frutos, e o seu impacto nos pardmetros de qualidade do azeite extraido de

azeitonas atacadas por gafa e mosca.
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Resultados e discussao

Ao nivel fisico-quimico de qualidade, os azeites,
apresar de extraidos de azeitonas com mosca da
azeitona e gafa, apresentaram valores inferiores
aos maximos legais permitidos para a categoria
de azeite virgem (0,2< Al< 0,7%, 16< IP< 58
meqO,/Kg; 1,285 K,3, < 2,58 e, 0,08 Kyeg <0,17). Os
azeites apresentaram estabilidade oxidativas de
5,8 a 12,4 h e uma percentagem de inibigdo (DPPH)
entre 34 e 322%. Por fim, o teor em fendis totais
variou de 33,5 a 314,5 mg dcido gdlico/kg azeite.
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Tabela 1 - Valor minimo, médio
e maximo dos pardmetros de
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Figura 2 - Valor minimo e  Figura 3 — Valor minimo e

maximo do teor em fendis
totais expresso em mg de
dcido gdlico/Kg de azeite.

Conclusao

Com a realizagGo destas andlises foi possivel
perceber que os valores dos pardmetros de
qualidade aumentaram o que resulta na alteragdo
da categoria comercial dos azeites. Devem ser
adotadas medidas que permitam mitigar a
incidéncia destas pragas no fruto, tentando obter
azeites de qualidade a partir de frutos sdos.

maximo da % de inibigéo de
radicais livres.
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