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1. INTRODUÇÃO

A oliveira é uma planta angiosperma dicotiledônea e pertencente à família
Oleaceae, que produz azeitonas, as quais são a fonte do azeite de oliva. Não tem
uma origem bem definida, sendo mais atribuída para a Líbia ou a Síria, a qual a
cultura já estava presente há mais de 10.000 a.C. (WREGE et al., 2009;
SANTOS, 2002).

O Brasil ocupa a posição de segundo maior importador mundial de azeite de
oliva, com uma produção nacional emergente de 700 toneladas em 2023, o que
corresponde a menos de 1% do volume total importado. Os azeites de oliva
produzidos no Brasil distinguem-se pela elevada qualidade, atribuída às suas
características sensoriais de excelência, contribuindo significativamente para a
consolidação do conceito de "azeite brasileiro" (SÁ, 2024).

O Rio Grande do Sul tem se destacado cada vez mais na produção de azeite
de oliva, consolidando-se como o maior produtor olivícola do Brasil. Na safra
2023/2024, foram produzidos 193.500 litros de azeite, um número significativo
que reflete o crescimento do setor na região. A área plantada estimada está
próxima de 6.500 hectares, mostrando o investimento contínuo no cultivo de
oliveiras (SEAPI, 2024).

Dentre as variedades oliveira a Koroneiki se destaca por sua alta
adaptabilidade a diferentes condições climáticas e tipos de relevo e uma ótima
produção de azeite. Em estudos realizados pela EPAGRI-SC a cultivar Koroneiki
tem uma boa produção média anual, atingindo 15,15 t.ha¹ de frutos, equivalente a
1.999 litros de azeite (LAVEE, 2007)

Segundo Marques (2017) e Ribeiro (2011), o estágio de maturação da
azeitona no momento da colheita exerce grande influência sobre a qualidade,
aroma e sabor do azeite de oliva. O processo de maturação da azeitona é dividido
em cinco fases: fecundação do fruto, desenvolvimento e endurecimento da
semente, desenvolvimento do mesocarpo e maturação. Conforme os autores, é
na quarta fase, imediatamente anterior à maturação, que ocorre a intensa
acumulação de óleo na polpa da azeitona, o que impacta diretamente na
qualidade do azeite.

Diante desse contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar os
diferentes estágios de colheita das azeitonas da cultivar ‘Koroneiki’ e seu impacto
sobre o rendimento do azeite.
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2. METODOLOGIA

O estudo foi conduzido utilizando frutos de oliveiras provenientes de um
olival comercial situado no município de Canguçu, Rio Grande do Sul, durante a
safra de 2024. Realizaram-se três coletas de azeitonas da variedade Koroneiki no
período de fevereiro a março de 2024, com o objetivo de abranger diferentes
estágios de maturação dos frutos. A extração do azeite foi realizada no
Laboratório de Azeites da Embrapa Clima Temperado, utilizando o sistema
Abencor. O sistema de extração ABENCOR® simula em pequena escala o
processo industrial de extração de azeite, permitindo preparar até oito amostras
simultaneamente. As azeitonas são trituradas e a pasta resultante é
homogeneizada sob temperatura controlada, seguida de centrifugação a 3.500
rpm. O azeite é então separado, decantado e sua quantidade é medida como
porcentagem em relação ao peso da amostra de frutos.

Em cada uma das colheitas, as amostras de azeitonas foram colhidas em
quatro quadrantes da planta (L, W, N, S), na parte superior, média e inferior da
copa, sendo cada amostra homogeneizada, sendo então separados 100 frutos,
classificados de acordo com a escala adaptada de Barranco (2004), para
determinação do índice de maturação, por meio da seguinte fórmula: IM = [ (n0 x
0) + (n1 × 1) + (n2 × 2) + (n3 × 3) + (n4 × 4) +(n5 × 5) +(n6 × 6) +(n7 × 7)]/100,
onde: n0; n1; n2; n3; n4; n5; n6 e n7 correspondem ao número de frutos dos
estádios 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 e 7, respectivamente.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados estão apresentados na Tabela 1, contendo o índice de
maturação obtido em diferentes colheitas e o respectivo rendimento graxo (%)
para a variedade Koroneiki durante a safra de 2024, no município de
Canguçu-RS.

Tabela 1. Índice de maturação e rendimento graxo (%) da variedade Koroneiki
durante a safra 2024, Canguçu-RS.

Datas Índice de maturação (IM) Rendimento Graxo (%)

23/02/2024 0,9 8,49

13/03/2024 1,17 12,13

04/04/2024 1,33 12,08

Os resultados obtidos neste estudo indicam que, à medida que o índice de
maturação aumenta, há um aumento correspondente no rendimento graxo,
corroborando os achados de Jorge et al. (2020). Ao avaliar a mesma variedade de
oliveira nas safras de 2018 e 2019, os autores também observaram rendimentos



dentro de faixas similares, com índices de maturação comparáveis. De acordo
com Sá (2024), o índice de maturação das azeitonas no momento da colheita está
diretamente relacionado ao rendimento e à qualidade do azeite produzido.
Durante o desenvolvimento dos frutos, ocorrem modificações físicas e químicas
que afetam o conteúdo de óleo, ácidos graxos e polifenóis, sendo influenciadas
por fatores como a cultivar, condições ambientais e práticas de manejo.

4. CONCLUSÕES

Conclui-se que, nas condições experimentais do presente estudo, o índice
de maturação demonstrou uma relação direta e significativa com o rendimento. O
maior rendimento lipídico foi observado quando o índice de maturação alcançou
1,17, resultando em um rendimento graxo de 12,13%. Esses resultados
evidenciam a importância do controle preciso do estágio de maturação dos frutos
para otimizar a extração de óleo.
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