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Resumo

No presente trabalho estudaram-se trés métodos de avaliagao do estado de
maturacao da azeitona, baseados na coloracdo dos frutos das cultivares ‘Cobrancosa’ e
‘Galega Vulgar’ em estados precoces de maturacdo, bem como a sua relagdo com a
acumulacdo de gordura. Os métodos estudados foram: IM — indice de maturacdo de
Jaén (com 8 grupos de cor); IMS — indice de maturacdo simplificado com apenas trés
classes de cor; Cl — indice de cor (Colour Index) utilizando o Sistema CIE de cor L*a*b*.
Os resultados obtidos revelaram que os indices de maturacdo baseados na cor dos
frutos sdo Uteis para caracterizar a evolucdo do teor em gordura durante a maturacdo
da azeitona. O método simplificado apresentou uma elevada correlacdo com o indice
de Jaén, sendo bastante mais rapido e de mais facil utilizagdao pelo olivicultor.

Palavras-chave: indice de maturacdo; indice de cor; azeite virgem; teor em gordura;
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Abstract

Evaluation of the ripening stage of 'Cobrancosa' and 'Galega Vulgar' olives
using different methodologies based on fruit color

This work aims to study three methods to evaluate the olive ripening state
based on the colour changes of ‘Cobrancosa’ and ‘Galega Vulgar’ fruits, in early
ripening. The relation between colour change and fat content was also performed. The
methods under study were: IM — ripening index (Jaén) (with 8 groups of colour); IMS —
simplified ripening index with only 3 colour classes; ClI — colour index, using the CIE
L*a*b* colour system. The results showed that ripening indexes based on the colour of
fruits are very useful to characterize the fat accumulation in the olives. The IMS
method showed a high correlation with IM. Also it is a rapid method to be used by
olive growers for harvest time assessment.
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Introdugdo

A avaliacdo do estado de maturacdo da azeitona é fundamental para a tomada
de decisdo quanto ao momento mais oportuno para realizar a colheita. Durante o
periodo de maturagao ocorrem diversas modificagdes bioquimicas no fruto, muitas das
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quais expressas por alteracdes de coloracdo (Beltran et al., 2004). Como tal, € comum
a utilizacdo de um indice de maturacdo baseado na cor dos frutos, vulgarmente
conhecido como indice de Jaén (COI, 1991; Hermoso et al., 1997; COIl, 2011), cujos
valores tém sido aferidos para diferentes cultivares nos ultimos anos (Casas & Bueno,
2003; Ramos et al., 2008).

Apesar das recomendagdes quanto a decisdo da época de colheita terem
também em conta outros critérios, nomeadamente a resisténcia ao desprendimento e
a firmeza da polpa face a colheita mecanica, a suscetibilidade a pragas e doengas, a
ocorréncia de geadas em certas regides e a colocagdo no mercado de azeites com
caracteristicas distintivas a nivel sensorial (Aparicio & Luna, 2002; Rotondi et al., 2004;
Cardoso et al., 2006; Yousfiet al., 2006), o teor em gordura, que habitualmente se
relaciona com o indice de maturacdo, continua a ser uma indicacdo fundamental para
o rendimento em azeite. Com efeito, a colheita da azeitona constitui a etapa da fileira
oleicola que contribui com os maiores custos de todo o processo e a seleccdo
inadequada da época de colheita da azeitona pode comprometer a quantidade e a
qualidade comercial de muitos azeites virgens (Garcia et al., 1996; Dag et al., 2011).

Com o presente trabalho pretende-se testar trés métodos de avaliacdo do
estado de maturacdo da azeitona baseados na coloracdo dos frutos das cultivares
‘Cobrancosa’ e ‘Galega Vulgar’, em estados precoces de maturacdo, a sua relacdo com
a acumulagdo de gordura e a possibilidade de utilizar um Indice de Maturacgdo
simplificado, mais facil e expedito para o produtor.

Material e Métodos

A colheita das amostras de azeitona ‘Galega Vulgar’ e ‘Cobrangosa’ realizou-se
entre 14 de Setembro e 22 de Novembro na campanha de 2011, em olivais de sequeiro
da Beira Baixa, em modo de producdo integrada. As amostras de azeitona, num total
superior a 2kg, foram colhidas semanalmente, de forma aleatdria, a altura do operador
em grupos de pelo menos 20 arvores por olival, de acordo com o procedimento
COI/OH/Doc.N21 (COl, 2011).

Destas amostras foram retiradas aleatoriamente trés subamostras de 100
frutos, aos quais se aplicaram os seguintes métodos de avaliagdo da cor: 1) indice de
Maturacdo (IM) que se baseia na coloracdo da epiderme e mesocarpo dos frutos, de
acordo com a metodologia e fdrmula de cdlculo estabelecidas pelo IFAPA de Mengibar,
Jaén (COI, 1991; Hermoso et al., 1997; COl, 2011); 2) um indice de Maturacdo
simplificado (IMS) proposto por Lépez-Villalta (2003), com apenas trés classes de cor
(Verde: azeitonas verdes, sem qualquer mancha com cor; Seminegra: desde o
aparecimento das primeiras manchas, mas sem chegar a totalidade do fruto; Negra:
com a epiderme negra na sua totalidade); 3) um indice de Cor (Cl — Colour Index)
baseado na avaliacdo dos parametros L*a*b* pelo colorimetro Minolta CR300,
calculado por Cl = L*(b*- a*)/100 (Yousfi et al., 2006).

O teor em humidade foi determinado por secagem da pasta de azeitona a
1059C até peso constante (COIl, 2011) e o teor de gordura foi determinado por
extracdo sélido/liquido em equipamento Soxtec da Tecator, tendo os valores sido
comparados com avaliagdo por NIR no Foodcan™Lab. A partir do inicio de Outubro
foram também avaliadas quinzenalmente as caracteristicas quimicas dos azeites
(acidez, indice de perdxidos e absorvadncias no UV) pelo Reg (CEE) N2 2568/91.
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Resultados e Discussao

A fig.1 apresenta a evolugdao dos teores em gordura na matéria seca (% m.s.),
durante a maturacdo da azeitona, em relagao as trés metodologias baseadas na cor
(IM, IMS e Cl). Os resultados mostram que o teor em gordura tende a estabilizar em
valores acima de 40% (m.s.), quando os valores do IM e do IMS sdo de cerca de 3,5 e
4,0, respetivamente, na ‘Galega Vulgar’ e muito préximos de 3,0 na ‘Cobrangosa’. Os
valores do IM = 3,5 sdo referidos em geral como uma boa indica¢do para o olivicultor
iniciar a colheita, sem prejuizo do rendimento em azeite para diversas cultivares
(Hermoso et al., 1997; Ramos et al., 2008).

Por outro lado, a estabilizacgdo do teor em gordura acima de 40% (m.s.)
verifica-se com valores de Cl préoximos de zero. Os resultados do Colour index (Cl)
tratando-se de um método mais objetivo, pois ndo dependem do operador e
permitem ultrapassar a dificuldade na discriminagao entre os frutos verdes e verdes
amarelados nos estados iniciais de maturacdo. Os valores baixos de Cl devem-se
certamente ao escurecimento do fruto em fase avancada de maturacao devido ao
desaparecimento dos tons vermelhos e amarelos. Os resultados obtidos por Yousfi et
al. (2006) em azeitona ‘Arbequina’ e ‘Picual’ mostram também um decréscimo do Cl ao
longo da maturacao.

A fig. 2 mostra uma relacao linear muito significativa (p<0,01) entre os IM e IMS
para as duas cultivares (R>0,986). Tal indica que o IMS pode ser usado como método
de avaliacdo rapida do estado de maturacdo da azeitona pelo produtor de uma forma
pratica e expedita.

A fig. 3 mostra que os valores do IM para os quais se verifica a estabilizacdo do
teor em gordura acima dos 40% (m.s.) coincidem sensivelmente com valores de Cl
aproximadamente igual a 0, o que merece indubitavelmente mais estudo e atencao,
para outras cultivares e para outras campanhas.

O quadro 1 mostra que os valores dos azeites obtidos quinzenalmente se
encontram dentro dos parametros analiticos dos azeites “Virgem Extra”.

Conclusées

Os resultados obtidos revelaram que os indices de maturacdo baseados na cor
dos frutos sdo bastante fidveis e Uteis para caracterizar a evolucdao do aumento do teor
em gordura da azeitona e determinar o momento mais oportuno para realizar a
colheita. Para este efeito, o Indice de Maturacdo simplificado mostrou ser uma
alternativa mais expedita para utilizacdo pelo préprio produtor na exploracgao,
enquanto o Colour Index demonstrou potencial em ambiente laboratorial
(desenvolvimento experimental), para obter valores independentes do critério do
operador.
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Figura 1 — Resultados do teor em gordura na matéria seca nas azeitonas ‘Galega
Vulgar’ (A) e ‘Cobrancosa’ (B) em relagdocom oIS, o IMS e com o Cl.
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Figura 2 — Relagdo entre o IM e o IMS nos frutos de ‘Galega Vulgar’ (A)(R=0,986,
p<0,01) e ‘Cobrancosa’ (B) (R = 0,990, p<0,01).
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Figura 3 — Relacdo entre o IM e o Cl nos frutos de ‘Galega Vulgar’ (A) e ‘Cobrancosa’
(B).

Quadro 1 — Resultados da acidez (% de acido oleico) do indice de perdxido (IP) (meq O,
kg') e das absorvancias a 270 nm (Ky70) dos azeites ao longo da maturacdo

(médiatdesvio-padrio)

Cultivar Epoca de Acidez P K70
Colheita (% ac.oleico) (meq Okg™)

‘Galega Vulgar’  12QuinzOut 0,26 £ 0,007 4,8 +0,30 0,15 +0,027
22QuinzOut 0,26 +£ 0,030 7,9+ 0,38 0,13 £0,003
12QuinzNov 0,21 £ 0,001 6,2+0,36 0,11 £0,008
22QuinzNov 0,21 £ 0,025 3,5+0,07 0,13+0,014

‘Cobrancosa’ 12QuinzOut 0,31+0,001 6,910,24 0,20 +0,009
22QuinzOut 0,33 £0,003 9,6+1,70 0,23+0,002
12QuinzNov 0,29 £ 0,003 9,2+0,21 0,16%0,002
22QuinzNov 0,34 £ 0,008 5,1+1,43 0,19+0,005
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