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RESUMO

A evoluglio dos inimigos-chave do olival que mais influenciam a qualidade do azeite,
mosca-da-uzeitona e gata, foi avaliada va culiivar “Galega Vulgar’ na Beira Baixa e na
cultivar *Azeiteira’ no Norte Alentejano, em Produgio Integrada, durante as campanhas de
2004 ¢ 2005. Foram analisados diversos parfimelros fisico-quimicos do azeite virgem, assim
como os residucs de pesticidas organelosforados. Os niveis de mosca-da-azeitona e de gala
conduziram g uma ou duas intervengdes fitossanifarias nos olivais da Beira Baixa, tendo em
conta o nivel economico de atagque. No olival no Norte Alentejano, nio foram realizadas
intervengdes fitossanitdrias. A mosca fol detectada em todos os olivais, ndo tendo as
infestagdes siie muito superiores 4 8-11% de azeitonas atacadas, exceptuando no Norte
Alenlejano em 2004, onde atingiu valores bastante clevados de azeitonas atacadas com ovos
e larvas, Em todos os olivais obteve-se azeite virgem de elevada qualidade. Relativamente a
acidez ¢ oxidagdo, todas as amostras apresenlaram valores bastante inferiotes aos limites
impostos por let para azeite virgem extra, Og residuos de pesticidas loram sempre inferiores

ao limite de quantificaciio da (WCenica.
Palavras-chave: Galega: Azeiteira; Beira Baixa: Norte Alentejano
ABSTRACT

The evolution of vlive crop major enemies affecting olive oil quality, olive fruit fly
and anthracnose, was assessed for “Galega Vulgar® and ‘Areiteira’ cultivars in “Beira
Baixa” and “Norte Alentgjano™ PDO regions, respectively, submitted to Integrated
Production during 2004 and 2005 scasons. Several physical and chemical parameters of
virgin olive oil, as well as organophosphate pesticides residucs were studied. Based upon
the economical threshold, the levels of olive froit y and anthracnose lead to one or two
sprays in the “Beira Beira” region. In “Norte Alentejano™ region no sprays were carried oul.
The olive froit fly was present in all olive groves, which surpassed the economical
threshold, with attacks up to 8-12% ol olives infested only in a few occasions, excepl in
“Norle Alentcjano™ region where very high levels ol olives attacked with eggs and larvae in
2004 add oceurred. From all olive groves il was obtained a high quality virein olive oil. As
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acidity and oxidation are concerned, all the oils showed values above the legal limits for
extra virgin olive oil, The pesticide residues were always lower than the quantilication linut.

Keywords: Galega cultivar, Azeiteira cultivar; Beira Baixa; North Alentejo region
1 —INTRODUCAQ

A Produgiio [ntegrada ¢ um sistema de produgdo que conduz 4 obtengdn de alimentos
de alta qualidade, Este objectivo é fundamental para a valorizacio do azeite produzido em
Portugal.

Os inimigos que mais podem afectar a qualidade do azeite s@o a gula provocada por
espéoies do género Colletorrichum, principalmente O acudatum Simmonds, ¢ 1 mosca-da-
azettona { Bacirocera ofeas Gmel.). Em condicdes ambientais favoravels estes dois imimigos
podem causar graves prejuizos na qualidade das azeitonas ¢ consequenternente do azeite, O
combale a esles inimigos, segundo os principios da protecgio integrada, determing a methor
oportunidade para a realizagio da luta quimica que ird conlribuir para a melhoria da
gualidade do azeite, assim como para o aumento da produgiio.

A qualidade do azeite extraido de areitonas de olivais submetidos a Produgio
Integrada foi avaliada cm trés olivais distintos, dois na Beira Interior Sul, que contribuem
para o azeite POP Beira Baixa, e um no Alto Alentgjo que pertence ao azcite DOP Norte
Alentejano. A acidez do azeite ¢ praticamenie o tnice critério de qualidade reconhecido
pela maioria dos consumidores. As actuais regras de rotulagem pretendem modificar esta
percepgio, jd que a qualidade do azeite estd relacionada ndo 50 com a hidrolise dos lipidos
{acidcz), mas também com a sua oxidacdo (Indice de Peroxido e absorvincias no
ultravioleta) e com as caracteristicas sensoriais, nomeadamente com a auséngia de deleitos e
presenga de frutado. No agzeile virgem, importa ainda considerar a actividade dos fendis
kidrofilicos pelas suas propriedades antioxidanies ¢ sensorials, A concenlragio de
compostos fenolicos lolais estd relacionada com a estabilidade oxidativa do azeite e com a
intensidade do seu sabor amargo {Angerosa, 2000; Scrvili ¢f af, 2004). Neste sentido, foram
realizadas varias andlises para avaliar a qualidade dos azeiles produzidos em Produgfo
Integrada.

2 - MATERIAL E METODOS

Trés olivais submelidos a sistemas de Produgfio lntegrada foram seleccionados para
esle estudo, dois localizados na regido produtora de Azeite da Beira Baixa DOP, nas
freguesias de Castelo Novo ¢ Sarzedas, e um localizado na regido produtora de Azeites do
Norle Alentejano DOP, na freguesia de Campe Maior. As caracteristicas desscs olivais
apresentam-sc no Quadro I

Nas campanhas de 2004 & 2005 foram acompanhadas as curva de voo dos adultos de
mosca-da-azeitona, através da colocagio de uma armadilha cromotropica amarela por olival,
munida de feromona sexual, colocada no final de Jutho em 2004 e no infcio de Agosto em
2005, Desde a formacgio do fruto até & colheita, foram observadas 100 azeitonas por olival,
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para detecgio de formas vivas de mosca-da-azeitona, Na altura da colheita, foram avaliados
0s estragos finais.

Quadro I — Caracteristicas dos olivais estudados.

Localizagio Castelo Novo (CN) Sarzedas (5) Campao Mator (CM)

Cultivar Galega Galega Azeitcira
Utilizagdo Azcite Azeite e conserva Conserva ¢ ascite
Compasso (m) Gx5 L8x8 0= 10
Idade (anos) 6 = 80 40

A cstimativa do risco para 4 gafa iniciou-se no principio de Setembro e [oi realizada
através da observacio semanal de 100 frutos. Os métodos de estimativa do risco foram
adaptados de Gomes (2003). .

As intervengdes fitossanitdrias com produtos [(ilofarmacéuticos foram realizadas
quando se atingiu o oivel economico de ataque indicado por Gomes (2003), excepte no
olival de Campo Maior onde, devido 4 utilizaggo das azeitonas para conserva, nio se
realizaram mitervengOcs para sc poder respeilar o intervalo de seguranca.

A partir de Qutubro, foi efectuado o controlo quinzenal do indice de maturagio
(Hermose ef al, 1997) e do teor de humidade e de gordura (Pinheiro-Alves & Gusmio,
1998) para indicacdo da data de colheita.

A extraccdo do azeite efectuou-se em sistema OLIOMIO 30.

Os parimetros fisico-quimicos analisados foram a acider, ¢ indice de peréxidos e as
absorvancias no ultra-violcta (Kzsz ¢ Kisg), de acordo com Regulamento (CEE) n.® 2368/91.
O exame organoléptico realizou-se segundo o Regulamento (CE) n.” 796/02.

A gstubilidade oxidativa loi determinada ne equipamento Rancimat 670 da Metrohm
(=100°C;  ar=20dm*h™). A quantificagio  dos  polifendis  totais  efectuou-se  no
espectrofotémetro Jasco 7800 a 723nm, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau e, como
padrio, v acido cafeico.

A andlise de residuos de pesticidas organofosforados foi efectuada num cromatograto
de fase gasosa (Agilent 6890, FPD, GC-MS), scgundo a NP EN 1528-1/2/3:2000, pura os
azeites em que foram realizadas aplicactes de pesticidas.

A andlise estatistica dos dados foi efectuada pelo programa SPSS14.0.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

As curvas de voo para a mosca-da-azeitona obtidas em 2004 e 2005, para cada um dos
trés olivais s3o apresentadas nas Figuras 1 a 3. O nivel de captura de adultos foi sempre
maior no olival de Castelo Novo, por razdes provavelmenle associadas ds amplitudes
térmicas que, nesta zona, sio menores do que nas outras regides onde estio implantados os
olivais. A regifo de Castelo Novo apresenta condigdes de temperaturas mais baixas e maior
humidade relativa durante o Verdo. No olival de Campo Maior os valores das capluras de
adultos de moscu-da-azeilona siio bustante elevados porque ndo se realizou nenhuma luta
quimica.
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Figura 1 - Curva de voo da mosca-da-azeitona no olival de Castelo Navo em 2004 ¢ 2005,
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Figura 2 — Curva de voo da mosca-da-azeitona no olival de Sarzedas em 2004 ¢ 2005,
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Figura 3 — Curva de voo da mosca-da-azeitona no olival de Campo Maior em 2004 e 2005,
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A percentagem de azeitonas com formas vivas de mosca-da-azeitona em 2005 ¢ 2006
apresenta-se nas Figuras 4 a 6, para cada um dos olivais. Em 2004, a luta quimica foi
ntilizada em Castelo Novo a § de Sciembro com dimeloato (150ml/bly € a 11 de Outubro
com triclorfio (200g/hl) ¢ em Sarzedas a 28 de Setembro com dimetoato (1 50ml/hD). Em
20035, tralou-se o olival de Castelo Novo a 3 de Agosto com fentifio (100mi/hl) e a 23 de
Setembro com dimetoato (75mVhl) ¢ o de Sazedss a 14 de Quwbro com dimetoato
(75ml/hD). Para a pafa foi efectuado um tratamento com oxicloreto de cobre, as primeiras
chuvas outonais, nos olivais de Sarzedas ¢ Castelo Novo.,

Em 2004, a percentagem de azeitonas que apresentavam esiragos de mosca-da-
azeitona e gafz 4 colheita foi de 44, 4 ¢ 90% para Caslelo Novo, Sarzedas ¢ Campo Maior,
respectivamente: Em 2005, esses valores foram de 13, 11 ¢ 23% para Castelo Novo,
Sarzedas ¢ Campeo Muaior, respeclivamente. Salienta-se que a auséncia de intervengles
fitossanilarias no olival de Campo Maior conduziu a niveis de estragos muito elevados no
ano de 2004,

Nos Quadros 1 ¢ [1 upresentam-se os valores do indice de maturacio obtidos durante
a colheita e os parimetros de qualidade de azeile mais frequentes, para os trés olivais, em
2004 ¢ 2005, respectivamente.

Quadra 11 - Resultados do indice de maluracdo e dos parfimetros de qualidade do azeite, cm 2004,

Pardmetro Castclo Novo Sarzedas Campo Maioe
tudlice de maturagdo 4,540,169 4.4+0,130 a 5,640,104 1
Acidez (%0 de dc. oleico) 0.05£0,014 o (120+0,021 b 0.3620,178 b
indice de peréxido (meg Ox/ke) 16G,4+0.90 a 12.943,07 a 13.0:4:2,94 a
Kom 0,09+0,023 « 0,154+0,024 b ,1240,014 b
Ko 1,3940,174 2 1,780,192 a 1,580,046
Estabilidade oxidativa (horas) 47464 b 20424 a A7 a
Polifenais totals (ing de de.caleice/kg 794203 a 65t11.4a 404193 4

Valares médiosidesvie-padriio. Em cada linha, letrus diferentes indican diferengas significativas pelo weste de Tukey
{p=0.05).

Quadro 11 - Resultados do indice de maturagio ¢ dos pardmetros de qualidade do azeite, em 2005,

Parfimetro Castelo Novo _Sarzedas Campo Maior
Indice de maturagio 4,940,101 b 364004124 4,140,186 4
Acidez (" de dc. oleico) 0,1240,060 a 0,150,069 a 0.21£0,132 a
indice de perdxido (meq O»Ke) 785064 a L1,1+0,51 b 1334373 b
Ko 0,07+0.030 a QO6E0,0 0 a (L09E£0,003 a
Ko 1,440,146 4 1.21+0,138 a 1,330,069 b
Estabilidade exidativa (horag) 48454 a 41828 a 6007 b
Polifendis tolais (myg de dc.caleico’ky) 724205 a 0314.7 u 200+7,1 b

Valores médiossdesvio-padiio. Em cada linha, letras dilerentes indicam diferengas significativas pelo tesie de Tukey

188



Melhoramento, 41: 184-191 (20606)

%ul
70+ . =
B Castelo Nove - 2004

Al

0 | Castelo Novo - 2005

40 7

20 T

20 +

105 o i B

04 e T e m . : oo
£ 3 8 8 % % % 5 3 =5 2 2 3 % B % &
S FPoFrvedv g 580 s 282
N ane b Pl oF L BE | e f8 oann @ B 2 BN gh W
EI I - on S B R OR Y a2 N

Figury 4 — Percentagem de [rutos com formas vivas de mosca-da-azeitona no olival de Castelo
Novo, em 2004 ¢ 2005, A linha tracciada indica o valor inferior do nivel econdmico de

ataque reterenciado em Portugal.
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Flogura 5 — PPercentagem de frutos com formay vivas de mosca-da-azeitona no olival de Sarzedas, em
2004 ¢ 2005, A linha tracejada indica o valor infertor do nivel econdmico de ataque

referenciado em Portugal.
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Figura 6 — Percentagem de frutos com formas vivas de mosca-da-azeitona no olival de Campo
Maior, em 2004 ¢ 2005, A linha tracejada indica o valor inferior do nivel econdmico de

ataque referenciado em Portugal,
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Qs azeites apresentaram uma acidez média inferior a 0,4%, atingindo o azeite de
Campo Maior o valor mais clevado e 2004, associado ao estado sanitario dos frutos deste
olival (Quadro 1I e Fig. 6). Neste caso, mesmo com ataque de cerea de 80% de mosca-da-
azeitona, a qualidade do azeite ndo ol severamenie prejudicada, provavelmente porque o
tempo de espera para laboracio nunca ultrapassou as 24 haras. Os azeites de Castelo Novo
§30 08 que apresentaram menor acidez (<0,1%).

O indice de perdxidos e as absarvincias no ultra-violeta apresentaram valores médios
muito inferiores aos limites estabelecidos para “Azeite virgem exira” (Regulamento (CE) n.®
1989/2003). O cxame orzanoléplico confirmou esta classificago.

Q) azeite de Campo Maior apresentou a estabilidade oxidativa mais elevada em 2005
(60 horas), em conscquéneia da maior concentraciio em polifendis totais (EOOmg.kg“'). Este
teor de polifendis elevado resultard do indice de maturaciio das azeilonas mais baixo e do
melhor estado sanitario dos frutos, relalivamenie a 2004,

As analises de residuos de organofosforados indicaram que todas as amosiras se
apresentavam com valores inferiores ao limite de quaatilicagio da écnica, respectivamente
0,05me kg para dimetoato e fentido ¢ 0,03mg.kg' para triclorffio.

4 - CONCLUSOES

Os critérios de qualidade, acidez, indice de peroxidos ¢ absorvineias no UV revelaram
uwma elevada qualidade dos azeites obtidos cm sistemas de Produgiio Integrada, permitindo a
classilicagBo como “Azeites virgem extra”, Este estudo revela ser possivel com este modo
de producio obter azeites com acidez inferior a 0, 1% nas regides estudadas, o que podera ter
interesse para alguns mercados.

No olival de Campo Maior, em anos com elevada percentagem de mosca teria sido
importante efectuar intervengdes [lossanilarias, A extracgio do azeite dentro de 24 horas
apds a colheita pode ter coniribuido para que a hidrélise e a oxidagio do azeite ndo fosse
muito elevada, mas ditou a perda de compostos fendlicos, cuja importdncia nas
caracteristicas sensoriais ¢ antioxidantes € actualmente reconhecida.

Com as aplicagdes de produtos fitofarmacéuticos dentro de um sistema de produgio
integrada, os niveis de residuos dos produtos organofosforados foram sempre inferiores ao
limite de quantiticacdo da téenica de analise.

A Produgdio Integrada ¢ as boas pratcas agricolas contribuiram muito para a melhoria
da qualidade da azeifona e consequentemente de azeite obtido.
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