7° Encontro de Ciéncia e Tecnologia do

enC |'F IFSul - Campus Bagé

AVALIAGAO DA BIOMASSA EM FRUTOS DE DIFERENTES CULTIVARES DE
OLIVEIRA NA REGIAO DA SERRA DO SUDESTE - RS

SANTOS, C. H. S .S ", PAULA, V. A 2, GUASQUE, M. A. F 3, VEIGA, D. M,
NEITZKE, R. S°

" Instituto Federal Sul-Rio-Grandense (IFSUL) — Bagé — RS — Brasil —
carlasantos.bg015@academico.edu.br, vivianepaula@ifsul.edu.br,

mariaguasque.bg082@academico.ifsul.edu.br, danigabi20@gmail.com, raquelneitzke@ifsul.edu.br

RESUMO

A oliveira (Olea europaea L.) € uma arvore milenar, conhecida mundialmente pela
producao de azeitonas e azeites. O Brasil € um dos maiores importadores de azeite
de oliva. Contudo, no pais a Regido Sul vém sendo muito apreciada pelo seu
grande potencial na produgcdo de azeitonas e azeites, portanto a importancia
econdmica da oliveira tem origem no seu fruto, a azeitona. O objetivo deste trabalho
foi avaliar a disponibilidade de matéria fresca e seca em frutos de diferentes
cultivares de oliveira na Serra do Sudeste- RS. As amostras de frutos de oliveira
foram coletadas em um pomar no municipio de Cagapava do Sul- RS, sendo as
cultivares selecionadas Arbequina, Koroneiki, Coratina e Picual. As analises foram
divididas em quatro repeticbes para cada cultivar, utilizando-se o peso de cinco
azeitonas. Os valores de massa seca para 100 gramas de peso fresco das cultivares
analisadas foram submetidos a analise de variancia e teste Tukey para comparagao
das médias, a 5% de probabilidade de erro. Desse modo, a cultivar Coratina
apresentou maior acumulo de matéria seca (MS), porém néao diferiu da Koroneiki e
da Picual. A cultivar Arbequina, que apresentou menor acumulo de MS, nao diferiu
da cultivar Koroneiki, diferindo da Coratina e da Picual. Deduz- se que a cultivar
Coratina apresenta mais propor¢cao de matéria seca nos frutos colhidos, contudo a
Arbequina apresentou menor propor¢ao de matéria seca e maior acumulo de liquido
nos frutos colhidos, para as condi¢des da safra 2023 na Serra do Sudeste no RS.
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A oliveira (Olea europaea L.) é uma arvore milenar, sendo caracteristica da
regido mediterrdnea, conhecida mundialmente pela produgdo de azeitonas e de
azeite de oliva (EL & KARAKAYA, 2009). A cultura da oliveira se adaptou a diversas
regidbes da América do Sul, sendo que varios paises possuem condigdes favoraveis
para o cultivo de oliveiras para producdo de azeitonas e azeite, assim como
Argentina, Chile, Peru , Uruguai e Brasil (RICALDE e GARCIA, 2013). O Brasil € um
dos maiores importadores de azeite de oliva, posicionando-se entre os 10 paises de
maior consumo de azeite no mundo (OLIVA, 2013). Levando em consideragao a
notoriedade que as oliveiras e seus produtos representam para o mercado brasileiro,
entidades governamentais incentivaram o seu cultivo por pequenos produtores no
pais, ja que a area cultivada equivale a 400 ha apenas na Regiao Sul do Brasil
(TERAMOTO et al., 2010).

O estado do Rio Grande do Sul vém sendo apreciado pelos produtores pelo seu
grande potencial na produgédo de azeitonas e azeites, pois o solo predominante na
regido € o Latossolo juntamente com as condigdes climaticas favorecem para o
cultivo de oliveiras (CASTRO et al., 1997). A importancia econémica da oliveira tem
origem no seu fruto, a azeitona, que contém substancias relevantes do ponto de
vista nutricional, tais como acidos graxos insaturados, vitaminas e compostos
fendlicos. Esses compostos também estdo presentes no azeite de oliva e os
beneficios da sua ingestdo diaria a saude tém sido relatados por diversos
pesquisadores, como, por exemplo, na prevencéo de doengas (RIACHY et al., 2011).

A azeitona in natura possui 50 a 67% de umidade, 12 a 22% de lipideos, 1,5 a
2,2% de proteinas, 1,5% de minerais, de 20 a 25% de carboidratos e de 1 a 3 % de
compostos fendlicos, sendo que pode variar dependendo da cultivar (ZAMORA,
ALAIZ e HIDALGO, 2001; BIANCHI, 2003; HAMMAMI, MANRIQUE e RAPOPORT,
2011; LUO, 2011; GHANBARI et al., 2012; TALHOUI et al., 2015b). A composigao
dos frutos depende essencialmente do estadio de maturacido em que foi colhido, da
cultivar e das condi¢gbes ambientais de crescimento das azeitonas, incluindo tanto
fatores bidticos quanto abiéticos (CONDE, DELROT e GEROS, 2008; GHANBARI et
al., 2012; MACHADO, 2013).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a disponibilidade de matéria fresca e seca

em frutos de diferentes cultivares de oliveira na Serra do Sudeste- RS.

2 MATERIAL E METODOS
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A coleta foi feita a partir de frutos de oliveira para a realizagdo das analises de
matéria fresca e seca. As amostras foram coletadas em um pomar localizado no
municipio de Cacapava do Sul, sendo as cultivares selecionadas Arbequina,
Koroneiki, Coratina e Picual. Para a realizagao das analises, foi colhido 1 kg de fruto
para cada cultivar, colocado em embalagem plastica translucida e transportado sob
refrigeragdo ao laboratério do IFSul - campus Bagé, onde as amostras foram
armazenadas a temperatura baixa, até o momento das analises.

As analises foram divididas em quatro repeticbes para cada cultivar,
utilizando-se o peso de cinco azeitonas, colocadas em embalagens de papel pardo.
Apds a pesagem da matéria fresca, levou-se as embalagens para estufa a 60° C,
realizando a secagem até obter peso constante dos frutos, e em seguida pesou-se
para obter a matéria seca. O peso seco das amostras foi convertido em massa seca
em 100g de peso fresco através de regra de trés simples. Os valores de massa seca
para 100 gramas de peso fresco das cultivares analisadas foram submetidos a
analise de varidncia e teste Tukey para comparacdo das médias, a 5% de

probabilidade de erro.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 verifica-se que a cultivar Coratina apresentou maior acumulo de
matéria seca (MS), contudo nao diferiu da Koroneiki e da Picual. A cultivar
Arbequina que apresentou menor acumulo de MS, contudo nao diferiu da cultivar
Koroneiki, diferindo da Coratina e da Picual. As cultivares Arbequina e Koroneiki
apresentam frutos menores que as cultivares Picual e Coratina, contudo a Arbequina
apresentou menor acumulo de matéria seca em 100g de peso fresco de frutos, nao

diferindo da Koroneiki que n&o difere das demais.

Tabela 1: Acumulo médio de matéria seca (MS) a cada 100 gramas de peso
fresco de frutos de cultivares de oliveira.

Cultivar Média (MS/1009)
Arbequina 36,62b

Coratina 39,92a

Koroneiki 38,18ab

Picual 39,51a

Fonte: Autor
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As cultivares Coratina e Arbequina apresentaram maior € menor acumulo de
matéria seca, respectivamente. A Arbequina apesar de menor tamanho de fruto tem
menor massa seca, logo maior volume de liquido na biomassa. Do contrario, a
Coratina apresenta maior tamanho de fruto, obtendo maior massa seca e menor
acumulo de liquido na biomassa. A relagao entre massa de liquido em massa seca
pode exercer influéncia no rendimento do azeite e na qualidade do mesmo, contudo,
aqui ndo é avaliado os componentes dessa matéria seca.

Segundo Fernandez, Gomez, e Rallo (1983), os frutos que estdo
completamente desenvolvidos, a polpa caracteriza de 70% a 90%, sendo o carogo
entre 9% e 27% e a semente de 2% a 3% do seu peso total. No entanto, essas
porcentagens podem variar, por estar relacionada com variedade, estado de
maturagao do fruto e produgao da planta.

De acordo com Hermoso et al., (1998) os componentes essenciais da polpa e
da semente referem-se a agua e o azeite com porcentagem que pode variar de 50%
a 60% para agua e 20% a 30% para azeite, existindo uma relacéo inversa entre

eles. Na semente, a agua representa, em média, 30% e o azeite 20% do peso total.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

A cultivar Coratina apresenta mais proporcdo de matéria seca nos frutos
colhidos, nao diferindo da Koroneiki e Picual. A cultivar Arbequina apresentou menor
proporcdo de matéria seca e maior acumulo de liquido nos frutos colhidos, nao
diferindo da cultivar Koroneiki, para as condi¢des da safra 2023 na Serra do Sudeste
no RS.
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