
A azeitona (Olea europaea) é um dos principais produtos portugueses (9º maior produtor mundial [1]), tanto em consumo como em exportação. A mosca-da-azeitona 
(Bactrocera oleae), principal praga da azeitona[2], é um dos organismos que mais influencia a qualidade do azeite. 
O azeite é um produto caracterizado por diferentes fatores qualitativos (acidez, produtos de oxidação e atividade antimicrobiana)[3, 4]. A determinação da acidez do 
azeite consiste na quantificação dos ácidos gordos livres [3]. Os produtos primários da oxidação dos ácidos gordos insaturados, absorvem um comprimento de onda de 
232 nm e os secundários, como os hidrocarbonetos, cetonas e aldeídos, absorvem a radiação num comprimento de onda entre 268 e 274 nm [3]. A sensibilidade de 
certos microrganismos ao azeite pode ser avaliada através de antibiogramas [4]. 

  Objetivo - Verificar o efeito da mosca-da-azeitona nos parâmetros qualitativos do azeite. 

Da azeitona ao azeite, o que podemos fazer? 
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Introdução 

Extração do azeite 
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Colheita em olival de sequeiro, na zona da Amareleja (outubro de 2022) (fig.1); 
variedade de azeitona – maçanilha. 
Seleção das azeitonas:  Amostra A - lote de azeitonas sãs (não picadas);  
       Amostra B - lote de azeitonas picadas pela mosca. 

Colheita da azeitona 

Teor de acidez 
Amostra A: 2,26% 
Amostra B: 2,32% 
 

Pesagem dos 
diferentes azeites obtidos 

Dissolução com 
acetona:etanol (1:1) 

neutralizada 

Titulação com NaOH 0,1 M; 
Presença de fenolftaleína 

Solução final neutralizada 
com cor rosada 

Esmagamento das 2 
amostras de azeitonas 

em separado 

Filtração Decantação “Azeite” 
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Os resultados obtidos mostram que o teor de acidez e os produtos de oxidação são superiores na 
amostra B em relação à amostra A. 
Da comparação dos resultados obtidos com os do Regulamento Delegado (UE) 2015/1830 da 
Comissão Europeia, de 8 de julho de 2015 [6], concluiu-se que os resultados de teor de acidez de 
ambas as amostras são superiores ao estipulados; em contrapartida, os produtos de oxidação em 
ambos os casos não tiveram valores muito altos quando comparados aos valores regulados, apenas 
podendo observar na amostra B o K232 com um valor ligeiramente superior (fig.3).  
Quanto aos antibiogramas, ocorreu crescimento à volta dos discos (fig.4), o que indica que não 
houve atividade antimicrobiana; o que não está de acordo com estudos já realizados [7, 8].  
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Preparação do meio de 
cultura: Muller-Hinton [5] 

Inoculação com Bacillus 
cereus, Staphylococcus 
aureus e Pseudomonas 

aeruginosa, nas placas de 
Petri, com meio de cultura 

Antibiogramas, 
onde os discos foram imersos 
nas amostras A e B de azeite  

Incubação das placas (24H 
a 36º) e posterior medição 
do crescimento microbiano 

à volta do disco 

2,32 

0,18 

2,59 

0,22 

K232 K270 

PRODUTOS DE OXIDAÇÃO 

Amostra A

Amostra B
Determinação dos produtos de oxidação 

Atividade antimicrobiana - antibiograma 

Determinação do teor de acidez 

Fig. 2 - Espectrofotómetro 

Não houve inibições 
significativas por 
parte dos azeites, 

ocorrendo 
crescimento dos 
microrganismos               
à volta do disco 

Fig.1 - Amareleja, 

Portugal 

- Pesagem, para um balão volumétrico de 20 mL, de 0,20 g da 
amostra previamente filtrada, completando o volume do balão com 
o solvente iso-octano (2,2,4-trimetilpentano) e homogeneização. 

 
- Leitura no espectrofotómetro (fig.2) nos comprimentos de onda 232 

nm e 270 nm, usando cuvettes de quartzo. 

Discussão Considerações Finais 

Fig. 3 - Resultados do K232 e do K270 das duas amostras testadas. 

Fig. 4 - Antibiogramas após a incubação. 

O facto do azeite extraído de azeitonas picadas pela mosca apresentar valores de 
acidez e de produtos de oxidação superiores aos do azeite extraído de azeitonas 
sãs é um forte indício de que esta praga influencia a qualidade do azeite.  
Assim, este tipo de investigação é de alta importância para conhecer como a 
infestação por parte da mosca-da-azeitona pode afetar a qualidade de azeitona e 
consequentemente o rendimento económico provindo desta. 
É necessário, então mais estudos em relação a este tópico, com uma maior 
precisão e rigorosidade nos processos aplicados, procurando usar métodos mais 
modernos, nomeadamente na seleção da azeitona e extração do azeite. 
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