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Introducao

A azeitona (Olea europaea) € um dos principais produtos portugueses (92 maior produtor mundial [1]), tanto em consumo como em exportacao. A mosca-da-azeitona
(Bactrocera oleae), principal praga da azeitona[2], é um dos organismos que mais influencia a qualidade do azeite.

O azeite € um produto caracterizado por diferentes fatores qualitativos (acidez, produtos de oxidacao e atividade antimicrobiana)[3, 4]. A determinacao da acidez do
azeite consiste na quantificacao dos acidos gordos livres [3]. Os produtos primarios da oxidacao dos acidos gordos insaturados, absorvem um comprimento de onda de
232 nm e os secundarios, como os hidrocarbonetos, cetonas e aldeidos, absorvem a radiacao num comprimento de onda entre 268 e 274 nm [3]. A sensibilidade de
certos microrganismos ao azeite pode ser avaliada através de antibiogramas [4].
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Colheita da azeitona

Colheita em olival de sequeiro, na zona da Amareleja (outubro de 2022) (fig.1); om SF
variedade de azeitona — macanilha.
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Teor de acidez
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Resultados

Nao houve inibicdes
significativas por
parte dos azeites,

ocorrendo
crescimento dos
microrganismaos
a volta do disco

Antibiogramas,
onde os discos foram imersos

Inoculacdao com Bacillus

Incubacao das placas (24H

Preparacdo do meio de cereus, Staphylococcus q . a 362) e posterior medicdo
_ _ aureus e Pseudomonas nas amostras A e B de azeite , _ _ ' o " .
cultura: Muller-Hinton [5] . do crescimento microbiano Fig. 4 - Antibiogramas apds a incubac3o.
aeruginosa, nas placas de 3 volta do disco

Petri, com meio de cultura

Discussao

Consideracoes Finais

Os resultados obtidos mostram que o teor de acidez e os produtos de oxidacao sao superiores na O facto do azeite extraido de azeitonas picadas pela mosca apresentar valores de

amostra B em relacao a amostra A. acidez e de produtos de oxidacao superiores aos do azeite extraido de azeitonas

Da comparacado dos resultados obtidos com os do Regulamento Delegado (UE) 2015/1830 da | sas é um forte indicio de que esta praga influencia a qualidade do azeite.

Comissao Europeia, de 8 de julho de 2015 [6], concluiu-se que os resultados de teor de acidez de Assim, este tipo de investigacao é de alta importancia para conhecer como a

ambas as amostras sao superiores ao estipulados; em contrapartida, os produtos de oxidagcao em infestacao por parte da mosca-da-azeitona pode afetar a qualidade de azeitona e

ambos 0s casos nao tiveram valores muito altos quando comparados aos valores regulados, apenas | ' consequentemente o rendimento econdmico provindo desta.

podendo observar na amostra B o K232 com um valor ligeiramente superior (fig.3). E necessdrio, entdo mais estudos em relacdo a este tdpico, com uma maior

Quanto aos antibiogramas, ocorreu crescimento a volta dos discos (fig.4), o que indica que nao precisao e rigorosidade nos processos aplicados, procurando usar métodos mais

houve atividade antimicrobiana; o que nao esta de acordo com estudos ja realizados [7, 8]. modernos, nomeadamente na selecao da azeitona e extracao do azeite.
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