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1. INTRODUCAO

A oliveira (Olea europaea L.) € uma espécie de origem mediterranea que,
nas ultimas décadas, consolidou-se como uma cultura agricola estratégica em
diferentes regides do mundo, destacando-se pela producdo de azeites de alta
gualidade. No Brasil, a olivicultura tem registrado avangos significativos,
especialmente no Rio Grande do Sul, responsavel por mais de 75% da area
cultivada nacional (IBRAOLIVA, 2023). A regido da Serra do Sudeste, onde se
encontra 0 municipio de Encruzilhada do Sul, & considerada o principal polo
produtor, devido as condi¢cdes edafoclimaticas favoraveis a producao de azeites
diferenciados.

Além do valor econdmico, 0 azeite extravirgem € reconhecido por suas
caracteristicas sensoriais e pela presenca de compostos fendlicos, que conferem
propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias, contribuindo para a estabilidade
oxidativa do produto e para potenciais beneficios a saude humana (BALDIOLI,
1991; SERVILI, 2019). Entre as cultivares, a Coratina, originaria da Itélia, destaca-
se por apresentar elevados teores de polifendis, aroma intenso e bom rendimento
graxo em estadios avancados de maturacdo (GROMPONE & VILAMIL, 2013).

O estagio de maturacao é um fator determinante na qualidade final do azeite,
visto que frutos colhidos precocemente tendem a apresentar azeites mais ricos em
compostos fendlicos, enquanto frutos mais maduros proporcionam maior
rendimento graxo (DABBOU et al., 2011). Assim, compreender o impacto da
maturacao sobre a cultivar Coratina no contexto do Rio Grande do Sul é essencial
para subsidiar decisGes técnicas que conciliam qualidade quimica, sensorial e
produtividade.

2. METODOLOGIA

O estudo foi conduzido no Laboratério de Analise de Azeites da Embrapa
Clima Temperado (Pelotas/RS), com frutos da cultivar Coratina provenientes de
olival comercial localizado em Encruzilhada do Sul/RS, safra 2024. Foram
selecionadas trés plantas representativas e colhidos manualmente 2 kg de frutos
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em quatro estadios distintos de maturacdo, entre fevereiro e abril. As coletas
contemplaram os quatro quadrantes da planta (Norte, Sul, Leste e Oeste) e
diferentes posicdes da copa (superior, média e inferior).

A classificacado dos frutos seguiu a escala adaptada de Barranco (2004),
variando de O (epiderme verde intensa) a 7 (epiderme preta e polpa violacea até o
caroco), permitindo o célculo do indice de maturacdo (IM). O processamento foi
realizado no sistema ABENCOR®, que simula em pequena escala a extracao
industrial, compreendendo as etapas de moagem, batimento e centrifugagéo. O
rendimento graxo foi calculado pela relacdo entre peso de azeite obtido e peso
fresco dos frutos, com aplicagéo de fator de correcéo.

A analise de compostos fendlicos foi realizada pelo método Folin-Ciocalteau,
com leitura espectrofotométrica a 765 nm, expressando-se os resultados em mg/kg
a partir de curva padrao de &cido galico.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados mostram que o teor de compostos fendlicos diminui com o
avanco do indice de maturacdo, enquanto o rendimento graxo aumenta,
confirmando tendéncias observadas em estudos semelhantes (BRAHMI et al.,
2013; PERES et al., 2016; De COSTA 2024). Na safra 2024, os valores variaram
de 1.370,86 mg/kg (IM 0,44) a 807,25 mg/kg (IM 2,93) para fendlicos, e de 7,19%
a 15,67% para rendimento graxo. A acidez permaneceu baixa (0,12-0,24%), e os
indices de peréxido e absorbancia UV indicam boa qualidade e estabilidade
oxidativa.

P . Compostos .
. Indice de Rendimento . . Indicede 232 270
Variedade maturacao graxo (%) ferzg::;s Acidez peroxido nm nm DELTAK
0.44 7.19 137086 014 323 10200214 00040
CORATINA 074 7.84 131291 012 442 1.8600,201 0,0010
0,98 1176 129139 014 306 1.7800,192 0,0010
293 15 67 80725 024 457 17500154 00020

Fonte: Dados originais da pesquisa, 2024.

4. CONCLUSOES

O presente estudo demonstrou que o estadio de maturagéo exerce influéncia
significativa sobre a qualidade e o rendimento do azeite da cultivar Coratina.
Verificou-se que a colheita em estagios precoces resultou em azeites com maior
concentracdo de compostos fendlicos, embora associados a menor rendimento
graxo. Em contrapartida, colheitas realizadas em estadios mais avancados
proporcionaram maior volume de 6leo, mas com reducdo nos teores fendlicos.
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Dessa forma, a definigdo do momento ideal de colheita deve ser estabelecida
conforme os objetivos da producéo, seja visando qualidade funcional e sensorial,
seja priorizando a maximizacdo do rendimento. Esses resultados ressaltam a
relevancia da escolha estratégica do ponto de colheita para o fortalecimento e
avanco da olivicultura no Rio Grande do Sul.
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