DOSSIER TECNICO

A fenologia da maturacao e a oportunidade
de colheita da azeitona

Os frutos da oliveira tém duas utilizacdes principais: a elabo-
racao de azeitonas de conserva - inteira, recheada, britada ou
em pasta — e a extracdo de azeite. A maturacao dos frutos vai
determinar a época apropriada para a elaboracédo de cada um

desses tipos de produto.

Evolucado da maturacao

A maturacgio das azeitonas inicia-se ao final
do verdo/principio do outono e manifesta-
-se externamente pela mudanca de cor no
epicarpo dos frutos, que coincide com uma
reducio do teor em clorofila. No inicio da
maturacio, a coloracdo verde intensa tipica
das azeitonas durante o verao altera-se, pas-
sando para uma coloragio verde-clara ou
verde-amarelada que na classificacio dos
estados fenoldgicos da oliveira corresponde
ao estado 80. Quando a totalidade dos fru-
tos atinge essa coloracao, alguns autores in-
dicam que se alcanc¢ou a “maturacao verde”.
O inicio da maturacgio das azeitonas refere-
-se normalmente ao surgimento de man-
chas violaceas nos frutos e estd associado
com a acumulacio de antocianinas. Inicial-
mente abrange menos de metade do fruto.
Na evolucdo da maturacio, quando a maio-
ria dos frutos apresentar a cor violacea, em
mais de metade da sua superficie, significa
que a azeitona esta no estado de “maturacio
violeta”. Durante esta fase, a azeitona esta
muito suscetivel aos ataques da mosca e da
gafa. No decurso da maturagio, a concen-
tracdo de antocianinas continua a aumentar
até que o epicarpo se torna mais escuro e,
em algumas variedades, totalmente negro.
E a “plena maturacio”.

Ao inicio da maturacgio, a semente alcanca a
maturidade e durante a maturacio os frutos
alcancam o seu tamanho final, caracteristi-
co de cada variedade.

Cada variedade apresenta um padrio tipico
de maturacdo, embora condicionado prin-
cipalmente pelas condicdes climaticas de
cada ano, o estado sanitirio dos frutos e a
quantidade de frutos na copa das arvores.
Nas oliveiras com producio de frutos muito
acima de uma producido média, os estados
de maturacio mais adiantados (maturacao
violdcea e plena maturacdo) podem nao
chegar a surgir. Na Figura 1 apresenta-se a
evolucio da maturacio das cultivares ‘Azei-

teira’, ‘Cobrancosa’, ‘Galega’, ‘Lentrisca’ e
‘Verdeal de Serpa’ na Colecdo Portugue-
sa de Referéncia de Cultivares de Oliveira
(CPRCO) do INTAV, em Elvas, na campanha
2015-2016. A ultima data assinalada coincide
com a colheita da azeitona.

A colheita para conserva

Entre as variedades portuguesas normal-
mente utilizadas na elaboracio de conser-
vas destacam-se a ‘Negrinha do Freixo’ em
Tras-os-Montes, a ‘Galega Vulgar’ nas Bei-
ras e Alto Alentejo, a ‘Azeitoneira ou Azei-
teira’, a ‘Conserva de Elvas’ e a ‘Carrasque-
nha de Elvas’ no Alto Alentejo (Figura 2).

A colheita da azeitona para a elaboracao de
conservas tipo verde realiza-se aquando do
aparecimento dos primeiros frutos verdes-
-claros na copa das oliveiras, momento a
partir do qual o carogo se separa facilmente
da polpa, como, por exemplo, nas varieda-
des ‘Negrinha do Freixo’, ‘Azeitoneira ou
Azeiteira’ e ‘Conserva de Elvas’. A colheita
dos frutos decorre normalmente até a “ma-
turacdo verde”. Para algumas variedades,
esta colheita deve finalizar numa fase an-
terior, estando em causa a firmeza da pol-
pa da azeitona, caracteristica varietal con-
dicionada pelo estado de maturacdo. Nos
altimos anos, apareceram no mercado das
conservas de azeitona, com bastante acei-
tacdo pelos consumidores, a azeitona mista
(frutos verdes e frutos com manchas viola-
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ceas), inicialmente apenas com a variedade
‘Galega’. Mais recentemente, estes produtos
alargaram-se a outras variedades. Em Por-
tugal, embora de forma ainda pouco signi-
ficativa, também se elaboram conservas de
azeitona negra natural com as variedades
‘Galega Vulgar’ e ‘Negrinha do Freixo’. A la-
boracdo artesanal das conservas de azeito-
nas esta muito divulgada, destacando-se em
Tras-os-Montes, as azeitonas descarocadas
(alcaparras), no Alto Alentejo, a azeitona
britada (tipicamente elaborada com azeito-
nas verdes da variedade ‘Carrasquenha de
Elvas’) ou no Algarve, a azeitona de sal (ela-
borada com a azeitona em plena maturagio
da variedade ‘Longar’).

A colheita para azeite

A colheita é uma operagio importante para
a obtencio de azeites de qualidade e deve
realizar-se no momento 6timo de matura-
¢do, ou seja, quando os frutos apresentam
amaxima quantidade de gordura e com me-
lhores caracteristicas. A biossintese e a acu-
mulacdo de gordura na polpa das azeitonas
ocorrem durante o periodo de formacio dos
frutos, a partir da fase do endurecimento
do endocarpo. Na Figura 3 apresenta-se a
evolucdo do indice de maturacio, da acu-
mulacdo de gordura e de humidade duran-
te o crescimento da azeitona da variedade
‘Galega’, a partir do verao e até ao estado da
plena maturacado. Ap6s o inicio da matura-
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Figural- Evolucdo da maturacéo na CPRCO na campanha 2015-2016
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Variedade ‘Galega Vulgar’

Figura 2 - Fotografia do ramo com azeitonas das variedades
citadas

¢d0, os acréscimos na acumulagio de gor-
dura sofrem redugGes de forma progressiva
até terminar na plena maturagio dos frutos,
que no caso de variedades como a ‘Galega
Vulgar’ coincide com o estado dos frutos to-
talmente negros.

A quantidade de gordura total nas azeitonas
é uma caracteristica da variedade. As con-
dicdes climaticas, as condicdes culturais, o
estado sanitario e a quantidade de frutos na
copa da arvore provocam variagdes no ren-
dimento em “gradura” de uma campanha
para a outra. No Quadro 1 apresentamos as
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Figura 3 - Evolucéo do teor gordura, da humidade e do indice
maturacdo em azeitonas da variedade ‘Galega Vulgar’

classes do rendimento médio em gordura
para algumas variedades de oliveira. Im-
porta realcar a variedade ‘Galega Vulgar’,
a mais difundida no olival em Portugal, é
a variedade de azeitona que apresenta dos
mais baixos rendimentos em azeite.

O momento 6timo de colheita estd também
muito associado as caracteristicas dos azei-
tes a obter. Os azeites obtidos a partir de
azeitonas com o estado de maturacgio inicial
apresentam uma cor esverdeada e sdo mais
aromaticos e frutados. A partir de azeitonas
em plena maturagio obtém-se azeites com
uma coloracio amarelo palha e pouco ricos
em sabor.

O consumidor portugués tradicional es-
t4 habituado a azeites doces, pois tendo a
azeitona da variedade mais difundida pou-
ca funda, era importante realizar a colheita
mais tarde, procurando obter-se 0 maximo
rendimento possivel. Em consequéncia, na
maijor parte das campanhas, a maioria dos
azeites apresentavam defeitos. Deixar as
azeitonas nas arvores apo6s alcancarem a
plena maturacido n3o traduz nunca mais-
-valias, pois comecam a acumular-se subs-
tancias derivadas da degradacdo do azeite,
que prejudicam a sua qualidade quimica e
sensorial. Uma delas é induzida pelas gea-
das, que provoca a murchidao da azeitona
por perda de agua. O azeite fica com o defei-
to “a madeira”.

A colheita da azeitona para azeite das va-
riedades cujos frutos ficam negros - ‘Gale-
ga Vulgar’, ‘Cobrancosa’, ‘Cordovil’, ‘Len-
trisca’, ‘Picual’, etc. - deve iniciar-se com
o desaparecimento dos frutos totalmente
verdes na copa das arvores e a colheita da
parcela de olival deve finalizar antes que 10
a15% dos frutos estejam no chao. Nas outras
variedades, a colheita deve iniciar-se quan-

do a maioria dos frutos apresenta manchas

violaceas.

A colheita da azeitona deve ser antecipada

em determinadas condi¢des especificas:

- Quando o olival é constituido pelas va-
riedades ‘Azeitoneira ou Azeiteira’, ‘Blan-
queta de Elvas’, ‘Negrinha do Freixo’ ou
‘Gama’ a azeitona destas variedades tem
uma caracteristica comum, apresenta
uma elevada queda natural a partir do
inicio da maturacio, razdao pela qual se
recomenda a realizacdo da colheita nesse
estado. A ‘Galega Vulgar’ manifesta uma
acentuada queda natural na plena matu-
racao dos frutos;

- Quando a quantidade de azeitona a co-
lher, a dimensio das equipas e os equipa-
mentos disponiveis para a colheita assim
0 aconselham;

- Quando os outonos sao chuvosos e quen-
tes, favorecendo o surgimento da mosca
e, fundamentalmente, a gafa, para além de
poder condicionar a transitabilidade dos
equipamentos agricolas. Nesta circuns-
tancia, a antecipagio do inicio da colhei-
ta e o aumento da quantidade colhida em
cada jornada é importante. Naturalmente,
esta é também condicionada pela capaci-
dade de laboracao do lagar. Na variedade
‘Galega Vulgar’, que é muito suscetivel a
gafa, existem efeitos secundarios que sio
amorte de alguns ramos da oliveira, o que
importa evitar pois é uma causa da alter-
nancia da producao;

- Nos anos de safra, a maturacido da azei-
tona n3o é um bom indicador para de-
terminar a época de colheita. Muitas das
vezes o estado de maturacdo da azeitona
dominante pode nio ultrapassar a fase de
manchas violdceas em menos de metade
dos frutos.

A data de colheita da azeitona para azeite,
em Portugal, tradicionalmente tem inicio
no dia 1 de novembro. Contudo, a data de
colheita é um parametro dinimico do oli-
val, condicionado por diversos fatores. O
acompanhamento da maturagdo da azeitona
é uma ferramenta expedita que o olivicultor
tem a sua disposicao para avaliar e decidir
da oportunidade de colheita em cada cam-
panha, minimizando as perdas de producio
e de perda da qualidade do produto. ©

QUADRO 1 — CLASSES DE RENDIMENTO EM GORDURA DE VARIEDADES DE OLIVEIRA PORTUGUESAS

BAIXO

MEDIO

ELEVADO

‘Azeiteira’

‘Negrinha do Freixo'

‘Cobrancosa’

‘Blanqueta de Elvas’
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