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1 INTRODUCAO

A oliveira (Olea europaea Linné) possui mais de 30 espécies diferentes,
apresentando grande importancia por produzir azeitonas que constituem matéria-
prima para extracdo de azeite e/ou producdo de azeitonas em conserva, produtos
estes com caracteristicas sensoriais muito apreciadas muldiamente, além de suas
propriedades benéficas a saude pelo alto conteddo de antioxidantes naturais e
acidos graxos monoinsaturados (CARDOSO et al, 2010; INGLESE, BAROBE,
GULLO, 1996; MORELLO et al, 2004; VOLGNILD et al, 1998).

O Brasil é atualmente o terceiro maior importador mundial de azeitona
com 72 mil toneladas em 2010, indicando que os produtos da oliveira sdo tambéem
apreciados na mesa dos brasileiros. Apesar de grande aceitacdo das azeitonas no
mercado brasileiro, sua producgdo agricola ndo € suficiente para atender o mercado
interno (CONDE, DELROT, GEROS, 2008; OLIVEIRA, ANTUNES, SCHUCH, 2006).

Desde 2005 tem-se intensificado o interesse pelo plantio de oliveiras em
todo o estado do Rio Grande do Sul, com estabelecimento de parcerias entre
Emater/RS, Embrapa Clima Temperado e Epagri (EMBRAPA,2009), por isso 0s
investimentos para producao de oliveiras estdo ocorrendo em todo o pais, tanto para
0 aprimoramento de cultivares de oliveiras destinadas a producdo conservas, como
para a producdo de cultivares destinadas a extracdo do 6leo de oliva extra-virgem
ou virgem (PESTANA-BAUER, GOULART-DUTRA, ZAMBIAZI, 2011).

A variedade Carolea, dentre as demais variedades, desperta grande
interesse por causa de suas caracteristicas adequadas para a producdo do azeite e
de azeitona em conserva verde ou preta. Seus frutos sdo de tamanho grande, sendo
altamente produtiva, com elevada capacidade de enraizamento e muito tolerante a
baixas temperaturas, caracteristica que a torna propicia para o plantio no sul do
Brasil (BARRANCO et al, 2004).

O processo de maturacdo das azeitonas € complexo, em geral, ocorre
uma série de alteracbes metabdlicas e fisicas relacionadas com o aspecto externo
do fruto, principalmente da coloracdo (TAPIA et al, 2003). A avaliacdo da
composicdo da oliva em diferentes estadios de maturacao € fundamental para definir
o indice de maturacdo 6timo para a colheita de um determinado olival e de uma
variedade especifica.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a interferéncia do indice de maturacao
sobre os teores de umidade, lipidios e proteinas de azeitonas var. Carolea.
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2 MATERIAIS E METODOS

As amostras de azeitona da variedade Carolea utilizadas para a
realizacdo do presente trabalho foram cedidas pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria - Clima temperado (Pelotas/RS), (EMBRAPA). As azeitonas foram
colhidas em dois estagios de maturacdo e classificadas segundo Barranco et al
(2004) em dois diferentes estdgios de maturacédo, sendo as azeitonas classificadas
com indice de maturacédo igual a zero (IM=0) aquelas que apresentaram aspecto
totalmente verde, e indice de maturacéo igual a 2 (IM=2) aquelas que apresentaram
pequenos pontos roxos no fruto.

Foram colhidas cerca de 80g de azeitonas com indice de maturacao igual
a zero no periodo de fevereiro de 2012 e 135g de azeitonas com indice de
maturacgéo igual a 2 no periodo de maio de 2012. Imediatamente apods a colheita, as
amostras foram colocadas em embalagens plasticas translicidas, transportadas sob
refrigeracdo ao Laboratério de Cromatografia do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial/lUFPel, e armazenadas a temperatura de -18TC, até o
momento das analises, as quais foram realizadas em duplicata.

As andlises de composicdo quimica das azeitonas foram: umidade,
proteinas e lipidios segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2005). Também
avaliou-se como parametro fisico, o peso médio das azeitonas em diferentes indices
de maturacgédo, utilizando balanga analitica.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das avaliagdes (quimicas e fisica) das azeitonas em diferentes
indices de maturacédo (variedade Carolea) estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1: Avali¢bes fisico-quimicas das azeitonas (variedade Carolea) em
diferentes indices de maturacao

Azeitona
Composicéo IM* =0 IM =2
Peso Médio (g) 4,14 4,70
Umidade (%) 63,41 56,89
Lipideos (%) 17,23 28,74
Proteina (%) 1,56 1,52

*IM- Indice de maturac&o da azeitona.

Observou-se que 0 peso médio da azeitona com indice de maturacéo dois
teve um aumento de aproximadamente 13% em relacdo ao fruto com indice de
maturagao zero.

Quanto aos constituintes quimicos analisados nas azeitonas observou-se
gue o componente majoritario foi a agua, o que € caracteristico para a maioria das
frutas. Com o aumento do indice de maturagdo ocorreu um decréscimo no teor de
umidade de 63,41% para 56,89%, o que pode ser relacionado a que pode ser
consequéncia do estresse hidrico a que a oliveira foi sujeita durante este periodo.
Ramalheiro (2009) ao analisar azeitona var. Macanilha com indice de maturacao de
2,3 e 2,7 observou um decréscimo no teor de umidade de 51% para 45%.
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Observou-se que a segunda fracdo majoritaria foi a gordura,
correspondendo a 17,23% para azeitona com indice de maturagédo zero, e 28,74%
com indice de maturacdo dois, observando um aumento de cerca de onze pontos
percentuais. Segundo Conde et al. (2008) o indice de maturacdo interfere no
conteudo de gordura, pois somente na etapa mais avancada da maturacao do fruto
ocorre a intensa acumulagéo de 6leo na polpa da azeitona.

A concentracdo de gordura na azeitona com menor indice de maturacao
esta proximo ao valor (19,79%) encontrado para a mesma variedade com indice de
maturacdo 1,3 (PESTANA-BAUER et al, 2011). O resultado do percentual de
gordura com indice de maturacdo dois esta de acordo com Barranco et al. (2004),
que afirma que a variedade Carolea € propicia a extracao de azeite, cujo percentual
de gordura é préximo a 30%.

O conteudo de proteinas na azeitona manteve-se praticamente inalterado
apesar das mesmas terem sido colhidas em diferentes pontos de maturagéo. Estes
valores estdo proximo ao encontrado por Pestana-Bauer et al (2011), que foi de
2,7%.

4 CONCLUSAO

Com o aumento do indice de maturacdo das azeitonas variedade Carolea
ocorreu aumento no percentual de gordura, passando de 17,23% para 28,74%, e no
peso meédio da azeitona. Enquanto o percentual de proteina permaneceu inalterado
e decresceu o teor de umidade na azeitona.
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