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“QOlivo bruto, que a fuerza de palos dasu fruto”



RESUMO

O presente trabalho de conclusdo de curso, com base no estagio obrigatério de
conclusdo do Curso de Graduacdo em Agronomia da Universidade Federal do Rio Grande do
Sul, foi realizado de oito de janeiro a dois de marco de 2018, na empresa Olivas do Sul
Agroindustria Ltda., localizada em Cachoeira do Sul/RS, totalizando 300 horas trabalhadas. O
estagio teve por objetivo acompanhar as atividades na empresa através da producdo e extracdo
de azeite de oliva extra virgem, producdo de mudas de oliveira, bem como o manejo nos
pomares e 0 acompanhamento em visitas técnicas.
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1. INTRODUCAO

A oliveira (Olea europaea L) é uma das plantas mais antigas cultivadas pelo homem e
sua origem coincide e se mescla com o desenvolvimento das civilizacdes do Mediterraneo
(INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL, 2018). Esta espécie evoluiu e se desenvolveu, sendo
cultivada principalmente em regides de clima semiarido, caracterizado por apresentar verdes
secos e quentes (250-550 mm anuais) e invernos com acumulacdo de frio (COUTINHO et al.,
2009). Contudo, houve uma expansdo da cultura por todo o mundo, sobretudo na América,
através da chegada dos imigrantes europeus.

No Brasil, a oliveira foi introduzida mediante a chegada da Familia Real Portuguesa,
ligada aos costumes e a religido. A expansdo do cultivo ocorreu principalmente na regido Sul
e Sudeste porém, com o retorno da realeza a matriz, e o temor da concorréncia com o azeite
portugués, em abril de 1821 foi ordenado que se eliminasse através do fogo, todas as plantas
(OLIVOTECA, 2017). Ja no final da década de 1940, no Estado do Rio Grande do Sul, por
meio da criacdo governamental do servico oleicola houve um fomento aos novos plantios de
oliveiras, bem como o auxilio nas primeiras pesquisas. Entretanto, devido a falta de um
respaldo técnico adequado, houve a formacdo de olivais de baixa qualidade, levando ao
enfraquecimento da producdo nacional (COUTINHO et. al., 2009). A partir da década de
1960 ocorreu um novo estimulo ao cultivo que permanece até a atualidade.

Ainda que a produgdo nacional ndo tenha prosperado, o Brasil se firmou nos ultimos
anos como um dos maiores importadores mundiais. Segundo dados do Conselho Oleicola
Internacional (COI), em 2012/2013, o Brasil importou o volume recorde de 73 mil toneladas
de azeite. O Brasil € 0 segundo maior importador de azeite de oliva, atras apenas dos Estados
Unidos e desconsiderando o comércio realizado entre os paises da comunidade europeia.
Quando sdo considerados os compradores europeus, 0 Brasil estd em sexto no ranking da
importacdo mundial (COI, 2017).

Numa nova fase da olivicultura rio-grandense, no municipio de Cachoeira do Sul,
surgiu a empresa Olivas do Sul AgroindUstria Ltda., proprietaria de um pomar de oliveiras
instalado no ano de 2006. Considerando o crescente investimento na olivicultura galcha
aliado ao pioneirismo da empresa neste ramo, objetivou-se a aproximacdo e familiaridade
com o tema estudado, realizando-se 0 estagio curricular obrigatério na empresa, localizada na
Depressdo Central do Estado do Rio Grande do Sul, Brasil. O estagio teve inicio em oito de

janeiro e durou até dois de marco de 2018, totalizando 300 horas trabalhadas. A empresa



trabalha na producdo de azeite de oliva extra virgem, bem como na producdo de mudas

certificadas.

2. CARACTERIZACAO DA REGIAO

2.1 Localizacéo

O municipio de Cachoeira do Sul esta situado na regido fisiografica da Depressao
Central do Rio Grande do Sul, na area compreendida como Vale do Jacui. Seu territorio tem
3.735,164 km?, sendo o0 nono maior municipio em territorio no Estado. A sede dista 196 km
de Porto Alegre pela rodovia BR-290 (Prefeitura Municipal de Cachoeira do Sul, 2014;
GOOGLE MAPS, 2019), e tem como municipios limitrofes: Novos Cabrais, Candelaria,
Paraiso do Sul, Rio Pardo, Encruzilhada do Sul, Santana da Boa Vista, Cacapava do Sul, S&o

Sepé e Restinga Seca.

2.2 Clima e Vegetacao

Cachoeira do Sul apresenta clima temperado Umido com verdo quente do tipo Cfa,
conforme a classificacdo de Koppen. A partir da série historica climatolégica, a temperatura
média anual é de 194°C; o més mais quente € janeiro, com média de 24,8°C; e o mais frio é
junho, com média de 14,8°C. A média pluviométrica é de 1.416 mm ao ano (CLIMATE-
DATA.ORG, 2018), sendo o més de abril que apresenta menor média, com 85 mm, e 0S meses
de agosto e setembro que apresentam maiores valores acumulados de pluviosidade (150mm e
140mm, respectivamente).

A regido pertence ao bioma Pampa, com vegetacdo dominante de carater herbaceo,
composta por comunidades vegetais que variam de acordo com as mudancas edafocliméticas.
Segundo Teixeira et al., (1986); Maluf et al, (1994), o municipio apresenta trés tipos de
vegetacdes: 0s campos nativos no centro-sul, a mata ciliar cercando o rio Jacui, e

remanescentes de floresta estacional decidual na parte norte do municipio.

2.3 Solo e Relevo

O municipio de Cachoeira do Sul esta na chamada Depressdo Central, apresentando
relevo ondulado a suave ondulado no Norte e no Sul (Rodrigues et al. 2007). Conforme o

mapa da generalizacdo cartografica do levantamento de reconhecimento dos solos do Rio
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Grande do Sul, sdo encontrados diferentes tipos de solos na regido, tais como 0S
Chernossolos, Argissolos e Planossolos, sendo o dltimo o mais caracteristico. Classificado
como Planossolo Héaplico Eutrofico Arénico, estes solos caracterizam-se por serem
imperfeitamente drenados, com caracteristicas que conferem cor mais escura devido ao
acumulo de material organico, tendo boa fertilidade e saturacdo por bases maior que 50%,
além disso apresentarem mudanca abrupta textural entre os horizontes mais superficiais para

0 horizonte Bt, onde o relevo pode ser plano a levemente ondulado (STRECK et al., 2008).

2.4 Aspectos Socioecondmicos

O municipio de Cachoeira do Sul possui em torno de 83.827 habitantes, populacdo do
utimo censo (2010), com estimativa para 2018 de 82.547 pessoas (IBGE, 2010).

Em relagdo ao trabalho e aos rendimentos, o salario médio mensal era de 2,2 salarios
minimos em 2016, com a proporcdo de 19% de pessoas ocupadas (16.246), em relacdo a
populagdo total, um PIB per capita de R$27.143,23 e o indice de desenvolvimento humano
(IDHM) de 0,742 (IBGE, 2010).

E caracterizada como cidade “agro-pecuaria” devido ao cultivo de extensas lavouras
de arroz, milho, soja e possuindo a maior area de cultivo de nogueira-pecd da América Latina,
ganhando destaque ainda na producdo de olivas e azeite de o6tima qualidade. Cachoeira do Sul
possuia em 2017, 368 hectares de oliveiras plantadas, segundo Almeida (2018), sendo

expressivas as marcas Olivas do Sul e Bosque Olivos.

3. CARACTERIZACAO DA EMPRESA SEDE DO ESTAGIO

Fundada no ano de 2006, pelos donos José Alberto Aued e Vani Aued, a empresa
Olivas do Sul Agroindistria Ltda., localizada em Cachoeira do Sul - RS, teve inicio na cultura
da olivicultura através da implantacdo de 12 hectares com mudas advindas da Espanha. A
partir do ano de 2010 a empresa iniciou a extracdo e comercializacdo de azeite de oliva extra
virgem e atualmente expandiu para 27 hectares, plantados em Cachoeira do Sul; ademais houve
nova exploracdo da &rea produtiva para o municipio de Encruzilhada do Sul, chegando a 90
hectares, sendo Arbequina, Arbosana, Koroneiki e Coratina as principais variedades utilizadas

(OLIVAS DO SUL, 2018; KIST et al., 2018).
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Outra importante atividade da empresa é a producdo de mudas de oliveiras, estando entre
os trés viveiros cadastrados no Programa Estadual Pro-oliva, no Rio Grande do Sul, com uma
producdo anual de aproximadamente 200 mil mudas de 13 diferentes variedades, sendo que 70%

da venda ocorre durante os meses de primavera (ALMEIDA, 2018).

4. REFERENCIAL TEORICO

4.1 Oliveira

A espécie Olea europaea L., pertencente a familia botanica Oleaceae (HEYWOOD,
1978), é conhecida e muito valorizada pela obtencdo do azeite, além da utilizacdo das
azeitonas destinadas ao consumo “in natura” (BARRRANCO, 2008). Tratando-se de plantas
perenes, a oliveira tem uma das mais amplas areas de dispersdo em relacdo ao seu centro de
origem. No entanto, como cultivo comercial de maior expressdo econémica, encontra-se nas
regibes compreendidas entre os paralelos 30° de latitude em ambos hemisférios (FICHET, T.
e HENRIQUEZ, J.L., 2013).

O fruto da oliveira, botanicamente, ¢ uma drupa (CONDE et al., 2008), tendo,
portanto, trés fases de crescimento descritas por Rapport (2008). A fase | onde ha rapido
crescimento, num periodo de aproximadamente 15 dias, marcado por grande expansdo
celular, e esta fase termina quando ha o final da queda natural dos frutos (podendo chegar de
89 a 96%), onde havera a regulacdo da carga Frutal. A fase Il é marcada por um crescimento
lento e é onde inicia-se 0 endurecimento do endocarpo. Durante esta fase se inicia também a
acumulacdo de éacidos graxos no endocarpo. Por fim na fase Il ocorrerd novamente um
crescimento rapido do fruto, onde ha um grande aumento no tamanho dos frutos, acabando
com a mudanca de cor na epiderme do fruto.

A quantidade de azeite que uma planta de oliveira produz depende, dentre outros
fatores, da quantidade de frutos desenvolvidos e do rendimento de azeite sintetizado nestes
(CAMPO, 2008). A frutificacdo de uma espécie resulta de eventos fenoldgicos e fisiologicos
com a interacdo do ambiente, iniciando-se com a inducdo dos meristemas, através de
estimulos hormonais, onde se definird o potencial produtivo (SIBILLOTTE, 2013). No Rio
Grande do Sul o ciclo da oliveira comeca com a brotacdo durante a primavera, assemelhando-
se a outras espécies frutiferas temperadas, como macieiras e frutas de caroco, onde tal
brotacdo se desenvolveu durante o ciclo anterior. As flores, que estdo presente em estruturas
chamadas paniculas, crescem até o momento da antese. Logo ocorre a deiscéncia do pélen e,

portanto, ocorre a polinizacdo. Quando efetiva, apds a fecundacdo comeca o desenvolvimento
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do fruto, que se caracteriza por ser uma drupa e, portanto, apresenta uma etapa de
endurecimento do endocarpo, que ocorre aproximadamente seis semanas apds a plena
floracdo. Durante esta fase, segundo alguns autores, ocorre a inducdo floral do préximo ciclo.
Desta forma, as condicfes nutricionais e hidricas da planta terdo influéncia sobre a producéo
da préxima safra.

Sob 0 ponto de vista hormonal, os frutos durante a etapa inicial de crescimento atuam
como uma fonte significativa de fitohorm6nios, como citocininas, auxinas e giberelinas, que
afetardo o0s brotos e gemas em crescimento. Embora seja desconhecido exatamente o
mecanismo hormonal que regula a inducdo floral nas espécies fruteiras, estd amplamente
difundido o efeito inibidor das giberelinas neste processo, e este conhecido efeito negativo da
carga de frutos numa planta sobre a floragdo do ano seguinte € a principal explicacdo do
comportamento alternante em muitas espécies frutais (MONSELISE e GOLDSHMIDT,
1982) sobretudo na oliveira que, segundo Connor e Ferres (2005), é uma espécie que
apresenta comportamento alternante de acordo com a variedade e as condigdes produtivas.

Apesar da oliveira (Olea europaea L.) ser considerada autoincompativel, esta é
classificada como espécie aldgama, ou seja, a flor de uma variedade privilegia mais o polen
de outra variedade do que o seu proprio, favorecendo assim a polinizacdo cruzada
(MOUTIER, 2002; ZAFRA et al., 2010). A incompatibilidade se deve a presenca do alelo S
(SOLFANELLI et al., 2006) e relacionada com a o atraso no desenvolvimento do tubo
polinico que afetara no retardo e no éxito na fertilizacdo do 6wulo (QUERO et al., 2002).
Além disso, segundo Solfanelli et al. (2006) a autoincompatibilidade da oliveira € afetada por
fatores como temperatura e nutricdo e, por isso, recomenda-se que se plante ao menos trés
diferentes variedades em um olival, assegurando uma melhor resposta & polinizagdo. Algumas
das principais variedades cultivadas no Rio Grande do Sul (Figura 1.) sdo descritas a seguir:
ARBEQUINA — de origem espanhola, esta variedade apresenta frutos arredondados alto
rendimento de frutos por planta, bem como um alto rendimento graxo de 14-24%. Além disso,
segundo Tapia (2017), é uma variedade que apresenta boa adaptacdo em diferentes condicdes
climaticas e de solo, além de ser precoce e as plantas apresentarem médio vigor, facilitando
sua colheita.

ARBOSANA - variedade com uma boa produtividade, entrada em producdo muito precoce.
Vigor reduzido e época de maturacdo tardia. Conteudo em azeite médio (19-20%), sendo

muito apreciada pelas suas caracteristicas organolépticas.
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KORONEIKI — variedade de origem grega, apresenta boa adaptabilidade em condicbes de
estiagem, porém com baixa tolerancia ao frio. Apresenta boa produtividade e seus frutos se
caracterizam por serem pequenos (1,1g) e apresentarem um bom rendimento graxo
(BARRANCO, 2008).

CORATINA - de origem italiana, os frutos desta variedade sdo de tamanho médio (4g) e
formato ovalado, com bom rendimento graxo e apresentando maturagdo tardia. Possui elevada
retencdo de frutos, o que pode dificultar na colheita mecénica (BARRANCO, 2008).
MANZANILLA - variedade de azeitonas de mesa que apresenta maturacdo precoce, de frutos

grandes, com elevada relagdo poupa/caroco (BARRANCO, 2008).

ivadas pe do Sul.

3 , TN

Manzanilla (A); Arbosana (B); Koroneiki (C); Arbequina (D); Coratina (E).
Fonte: Olivas do Sul
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4.2 Classificacdo do azeite

Conforme a Instrugdo Normativa n° 1, de 30 de janeiro de 2012 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, em seu Art. 2° considera-se azeite de oliva: o produto
obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.) excluido todo e qualquer éleo obtido
pelo uso de solvente, por processo de re-esterificacdo ou pela mistura com outros Oleos,
independentemente de suas proporcBes. ApOs a etapa da colheita da azeitona € feita a
lavagem, a moagem da fruta inteira com o carogo, a prensagem da pasta para extracdo do
azeite, decantacdo e/ou centrifugacdo para retirada da agua, filtragem e armazenagem para
posterior envase.

Do azeite obtido é analisado o teor de acidez, que até 0,8% classifica 0 produto
como “extra virgem”. Azeites com teores de acidez acima de 2% sdo submetidos a processos
quimicos, denominado refino, que reduzem a acidez, mas ndo permitem que O azeite seja
classificado como extra virgem. Este produto intermediario ¢ denominado ‘“azeite refinado”.
Apesar do teor de acidez ser um pardmetro importante na classificacdo do azeite, ele
isoladamente ndo € indicativo de uma boa qualidade em termos de intensidade e diversidade
de aromas e sabores, atributos que estdo associados a dezenas de componentes naturais, e que
sdo caracteristicos da variedade e estagio de maturacdo da azeitona utilizada. Para fins
classificatorios como azeite de oliva extra virgem este deverd passar por andlises quimicas e
sensoriais, como acidez livre, indice de perdxidos e de extingdo especifica no ultravioleta.
Todo e qualquer azeite analisado deverd estar dentro dos valores de referéncia, conforme a
Instrucdo Normativa n°l, de 30 de janeiro de 2012 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e

Abastecimento. Os valores de referéncia para as analises quimicas podem ser vistos na Tabela 1.
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Tabela 1. Limites de referéncia para as andlises quimicas dos diferentes tipos de azeite de oliva

virgem.
Analise Classificacédo
Extravirgem Virgem Lampante

Acidez Livre (%) <0,80 <2,00 > 2,00
indice de peroxidos (MEq/Kg) <2,00 <2,00 *
Extincdo especifica no ultravioleta 270nm <0,22 <0,25 *

Delta K <0,01 <0,01 *

232nm <250 <2,60 *

(*) Néo se aplica

Fonte: Adaptado de Instrucdo Normativa n°1, de 30 de janeiro de 2012 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

4.3. Influéncia do manejo agronémico sobre a qualidade do azeite

A variedade, a disponibilidade hidrica e o estado de amadurecimento das azeitonas no
momento da colheita sdo as varidveis agrondmicas mais estudadas que influem na qualidade
do azeite de oliva virgem (HURTADO et al., 2013).

A azeitona acumula azeite no mesocarpo e no carogo, sendo mais de 95% no
mesocarpo, representando 10 a 30% do peso fresco da fruta (CONDE et al., 2008). A
acumulacdo de azeite na azeitona inicia imediatamente apds o endurecimento do carogo e é
determinada geneticamente de acordo com a variedade utilizada (ALFEI et al., 2005).

A azeitona contém importante quantidade de componentes fendlicos, em especial
secoridoides glucosicos, como a oleuropeina, a dimetiloleupeina e o verbascésido, enguanto
que no azeite de oliva virgem se encontram os derivados destes. Os compostos fenolicos
passam das azeitonas para 0 azeite durante 0 processo de extracdo mecanico. A concentracao
dos compostos fendlicos no azeite estd determinada em primeiro lugar pela condicdo genética
particular da variedade na qual se vera influenciada pelas praticas culturais realizadas, o
estado de maturacdo na colheita da fruta e as condicbes de extragdo e armazenamento do
azeite. Todos esses componentes contribuem de maneira importante na qualidade sensorial,
saudavel e na estabilidade oxidativa dos azeites de oliva (HURTADO et al., 2013).

O grau de maturacdo dos frutos pode determinar o melhor momento da colheita e um
dos parametros que podem demonstrar a evolugdo da maturacdo dos frutos é a variacdo de cor

dos mesmos. Devido a presenca de clorofila e carotenoides os frutos no inicio séo
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esverdeados a amarelados e, a medida que amadurecem tornam-se avermelhados ou violaceos
podendo a chegar a totalmente negros, devido ao aumento da concentracdo de antocianinas
(BARRANCO, 2008). A metodologia mais utilizada para estabelecer o grau de maturacdo dos
frutos é através de um modelo proposto por Ferreira (1979), que consiste em através de uma
amostragem classificar os frutos de uma planta em oito diferentes categorias e, através de uma
formula chegar-se ao indice de maturacdo, que vai do fruto totalmente verde (Classe 0) a
totalmente negro (Classe 7).

Durante a maturacdo das azeitonas ocorrem mudangas importantes internamente no
fruto que estdo relacionadas com a sintese de substancias organicas, tais como a oleuropeina,
gue é um composto fendlico presente em maior quantidade no fruto e que é responsavel por
atribuir sabor e aroma caracteristico ao fruto (HURTADO, 2013). Estudos demostraram que,
conforme o grau de maturacdo do fruto, o rendimento de azeite é alterado bem como a
guantidade de polifendis, de antioxidantes como alfa tocofenol e pigmentos (clorofilas e
carotenoides) e que diminuird a estabilidade do produto, aumentando as rea¢fes de oxidacdo e
por consequéncia, afetando na qualidade do azeite (GARCIA et al., 1996).

A colheita é a etapa final do ciclo agricola da oliveira é a fase onde muito podera ser
feito para valorizar a producdo. O método de colheita utilizado, o estado de maturacdo da
azeitona e 0 acondicionamento dos frutos antes da producdo do azeite, vao influenciar
significativamente na qualidade do azeite. Essas atividades, com seus niveis de agressividade
sobre a arvore, podem exercer influéncia sobre a safra do ano seguinte, consequéncia dos
danos aos ramos produtivos, gque estdo em crescimento. Alem disso, € a atividade que mais
demanda mao de obra, representando um alto custo de producdo (BARRANCO, 2008;
EMBRAPA, 2015). Os métodos de colheita mais utilizados sdo o manual, vareio e
mecanizada, podendo existir uma combinacdo entre eles.

O método manual é o mais tradicional e se emprega principalmente para colher
azeitona de mesa, porque ndo danifica o fruto. Consiste na colheita dos frutos realizada com a
méo ou utilizando um rastelo adequado e, para alcancar os ramos mais altos, utiliza-se escada
ou plataforma. As azeitonas sdo depositadas no recipiente que o colhedor carrega consigo e
gue, uma vez cheio, é esvaziado em caixas para posterior transporte. No caso da azeitona
destinada ao lagar pode-se colocar previamente uma malha de material plastico, maiores que a
projecéo da copa e, sobre ela, deixar cair os frutos (EMBRAPA, 2015).

Semelhante ao vareio manual, a colheita semi-mecanizada, utilizando-se de vara

mecanica com pentes vibratorios na extremidade, que golpeiam as azeitonas até cairem ao
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solo, sobre uma malha. A vantagem em relacdo ao vareio esté relacionada a rentabilidade pelo
menor esforco e por danificar menos os ramos e a propria azeitona (EMBRAPA, 2015). J4, a
colheita totalmente mecanizada, através da transmissdo de vibragdo unidirecional de uma
maquina, faz os frutos se desprenderem da planta. Esse método é eficiente devido a alta
quantidade de frutos que ele derruba. Os vibradores de tronco necessitam que a arquitetura da
planta se enquadre em certos parametros, para garantir a efetividade do equipamento. A
eficiéncia da vibracdo também depende da resisténcia ao desprendimento do fruto de cada
cultivar. O pomar deve possuir espaco suficiente nas entrelinhas para passar o trator com o
implemento agricola de colheita e a poténcia ideal do trator para o tipo de solo do local. Para
recolner as azeitonas, pode-se colocar previamente uma lona no solo, ou utilizar um
implemento que j& venha com recolhedor mecanizado (BARRANCO, 2008; EMBRAPA,
2015).

O transporte da azeitona deve ser efetuado em caixas plasticas perfuradas, que
permitam um bom arejamento, ou a granel em unidades pequenas com pouca profundidade,
em pequenos caminhdes, e a laboracdo feita nas 24 a 48 horas apds a colheita. No entanto, se
houver necessidade de conservar a azeitona, deve fazer-se em tanques de &gua ou em locais
arejados para evitar fermentacdes e reacGes de oxidacdo. A regra deve ser laborar a azeitona
no mais curto espaco de tempo possivel apds a colheita, evitando o aumento da acidez, do
indice de perdxidos e das absorvéncias (RODRIGUES, 2013).

A elaboracdo do azeite de oliva é realizada a partir de um processo exclusivamente
mecanico ou fisico (COI, 2009), composto por poucas operacdes basicas que incluem: a
moagem dos frutos, a etapa de batida da pasta e depois um sistema de separacdo do azeite dos
demais constituintes do fruto. Os sistemas de extracdo evoluiram, passando dos moinhos de
pedra na antiguidade, chegando as modernas centrifugas (MELGAREJO, 2013). Durante a
extracdo mecanica do azeite, mais de 96% dos compostos fenolicos totais do fruto terminam
nos subprodutos da extracdo, ou seja, sdo perdidos. Desta maneira, as etapas pertencentes a
extracdo do azeite como a moagem e a batida sdo pontos chave que determinam fortemente a
qualidade do produto final (SERVILI e MONTEDORO, 2002).

4.4 Manejo Fitossanitario
Uma das principais doengas no cultivo da oliveira no Rio Grande do Sul é a

antracnose, especialmente em anos com excesso de chuva. Ocasionando a podriddo do fruto e
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a dessecagdo de folhas e ramos, esta doenca afeta diretamente a qualidade do azeite de oliva
pois aumenta a sua acidez e diminui a qualidade organoléptica do azeite (LEONI et al., 2013).

Os sintomas mais frequentes s@o nos frutos. Segundo Leoni et al. (2013) os sintomas
se iniciam com lesdes arredondadas e deprimidas de coloragdo parda que podem crescer e
fusionar-se, apodrecendo o fruto parcial ou total. Tal doenca requer o monitoramento no
inverno anterior a safra, onde devera ocorrer a busca por frutos mumificados, pois estes serdo
a fonte de indculo. Recomenda-se a retirada destes frutos bem como o seu descarte, através da
poda favorecer a ventilacdo dentro da planta e adiantar a colheita diante da presenca de frutos

com sintomas.

5. ATIVIDADES REALIZADAS
5.1 Colheita dos frutos

Iniciou-se efetivamente a colheita no dia 19 de janeiro; primeiramente com a colheita
de maneira manual das variedades de mesa como Manzanilla, da qual os frutos sdo utilizados
para elaborar conserva artesanal destinado para consumo préprio na propriedade.

O critério adotado pela empresa para iniciar a colheita foi 0o grau de maturagdo dos
frutos, quando tinham na média 10% de cor, atraves de uma avaliacdo visual de uma amostra
de 100 frutos de cada lote. A etapa de preparo da area, atraves da limpeza das entrelinhas com
rocadas, teve como objetivo facilitar a colocacdo do sombrite no solo e a retirada dos frutos
das plantas.

Para fins de logistica e para evitar que se perdesse 0 momento 6timo de colheita de
cada variedade, a colheita foi feita por variedade e por blocos, composto por seis linhas de
plantas. Nas variedades que representam o maior nimero de plantas na propriedade,
Arbequina e Arbosana, foram empregadas mais horas de trabalho, bem como mais tecnologia
em colheita. Todavia, como a variedade Koroneiki representava uma menor area e por serem
plantas mais jovens, ela teve sua colheita realizada de forma manual, utilizando-se um rastelo.

A empresa possui, para a colheita semimecanizada, pentes mecanicos, compostos por
um moto compressor com tracdo da marca Honda GX 270, 6,8 HP, que funciona a 6leo diesel
e coloca pressdo através de quatro saidas, nas quais sdo inseridos 0s pentes, que S30
compostos por uma vara com até 4 metros de comprimento (Figura 2). Através da vibracao
dos pentes nos galhos da oliveira, os frutos se desprendiam, caindo sobre o sombrite. A

utilizacdo desta maquina ndo dispensava 0 repasse com 0s rastelos manuais. De maneira
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dindmica trés mantas de sombrite no sentido das filas eram alternadas por dois funcionarios
responsaveis exclusivamente para esta tarefa, de maneira que cobrisse totalmente a projecdo
da copa de uma linha de plantas, de modo que ndo ficassem falhas no encontro dos sombrites,
para evitar que as azeitonas caissem diretamente no solo e fossem perdidas. Recolhiam-se, ao
final de cada linha as azeitonas do sombrite, que eram colocadas em caixas plasticas
perfuradas, que ficavam a sombra, até que fossem levadas ao lagar. A safra média de
azeitonas, segundo a Olivas do Sul, foi de 2.000 kg/ha. Destas, a produtividade média de
azeite extraido foi de 10 %, resultando num total de 2.000 L nos 10 ha colhidos. O valor
investido nesta atividade foi, em média, 30% do valor final do azeite. A colheita teve fim no
dia 20 de fevereiro, totalizando 20 dias, pois nos domingos e em dias de chuva ndo houve

colheita.
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Figura 2: Equipamento para colheita semimecanizada: motor e pentes

Fonte: Juliana Garcia

5.2 Processamento dos frutos: elaboragéo e envase do azeite

Ao ingressar diariamente a matéria prima ao local de elaboracdo do azeite de oliva,
chamado lagar, os frutos passavam primeiramente pelo processo de limpeza, através de uma
maquina que contém um “saca-folhas”. Os frutos advindos dos pomares, apesar de ndo
entrarem em contato direto com solo, podem conter restos de folhas e galhos que deverdo ser
retirados antes do processo de moagem e formacdo da pasta. O sistema de extracdo €
considerado continuo, com capacidade de extracdo de 500L/h, que, de maneira sistematica, 0s
frutos apOs a limpeza sdo triturados por um moinho do tipo martelo com regulagem de
velocidade de moagem e na granulometria da pasta (Figura 3). Importante destacar que a
partir do processo de rompimento da membrana do fruto e liberacdo das particulas de Oleo
presentes no mesocarpo, aumenta-se a exposicdo da molécula de Oleo ao oxigénio,
acelerando-se 0s processos de oxidacdo e a perda de compostos volateis (MELGAREJO,
2013). Por isso, 0 quanto mais rapido a pasta passasse pelas proximas etapas, melhor
qualidade teria o azeite obtido.

ApOs a moagem, a pasta passava por uma batedora que possuiu um eixo central que
movimenta a pasta numa velocidade baixa (12 — 15 rpm), o que favorece a aglutinacdo das

goticulas de azeite presente na pasta, formando assim gotas maiores. O tempo de batida podia



21

ser alterado de maneira que quanto mais tempo a pasta era batida, maior a quantidade de
azeite extraido, entretanto maior a temperatura que a pasta adquiria. O tempo médio de batida
da pasta na empresa era de 5-10 min. Por fim, a pasta passava por um decanter da marca
Mori-Tem de duas fases, uma sdlida (alperujo) e uma oleosa (azeite). Esta maquina opera
através de uma centrifuga horizontal que separa o azeite, através da rotacdo de mais de 3800
rpm de um cilindro metélico. O azeite que se obtém depois deste processo ndo se encontra
totalmente limpo, sendo necessaria a realizagdo de uma decantacdo em tanques de inox de
fundo conico, para a separacdo de pequenas quantidades de &gua que podem estar contidas
ainda no azeite e que deverd ser retirada, diariamente através a abertura na parte inferior
destes tanques, até que ndo se acumule mais agua no fundo do tanque. Por fim, o azeite é
fitrado através de papel filtro e envasado, conforme a demanda, em garrafas de vidro da cor

verde escura de 250mL ou 500mL.

Figura 3 — Extracdo de azeite: limpeza dos frutos e moagem e extracdo de azeite com detalhe

na temperatura final do produto.

Fonte: Emanuel de Costa
5.3 Acompanhamento das atividades na producdo de mudas de oliveira

A producdo de mudas de oliveira é realizada durante todo ano através de estaquias
semi-lhenosas, sendo o método mais utilizado atualmente na propagacdo desta espécie
(CABALLERO et al., 2006). Inicia-se com a coleta dos ramos das plantas matrizes, que s&o
imediatamente colocados em um tanque com agua para nao ocorrer desidratacdo do material.

O posterior preparo das estaquias € realizado proximo a casa de vegetacdo, sobre bancadas
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previamente esterilizadas, de onde se realiza o corte em bisel na base das estacas de
aproximadamente 15cm, que contenham seis gemas e um par de folhas. Além disso, é
realizado um pequeno corte em uma das gemas para favorecer a formacdo do calo, utilizando-
se como indutor de enraizamento o é&cido indolbutirico (AIB), onde as estacas sdo postas
durante cinco segundos na solucdo. Logo apos esta etapa, as estacas sdo colocadas sobre uma
bancada onde ha como substrato a perlita expandida aquecida a 20-25°C que, por sua vez se
encontra dentro de uma cémara onde ha nebulizacdo a cada cinco minutos. As estacas
permanecem neste ambiente até ocorrer o enraizamento.

O tempo de enraizamento pode variar conforme a cultivar, sendo que na media as
estacas levam de 35-40 dias para enraizarem, entretanto levardo aproximadamente 60 dias
para que estejam prontas para irem para 0s sacos plasticos contendo substrato, que serdo 0s
recipientes definitivos das plantas até estarem aptas ao plantio (Figura 4). Na casa de
vegetacdo as plantas recebem fertirrigacdo e sdo tutoradas e conduzidas com um ramo
principal, sendo necessaria a intervencdo com podas para eliminar as brotacdes laterais
(CABALLERO et al., 2006), recebendo diariamente o monitoramento de doencas e pragas,
através da andlise visual, bem como o monitoramento da condutividade elétrica e o pH da
agua utilizada para a irrigacdo das plantas. Passado o periodo necessario para as plantas
atingirem aproximadamente 1m de altura, o que pode variar dependendo da variedade, as
mudas passam pela rustificacdo pelo menos 40 dias antes de serem vendidas. A capacidade de

producdo anual de mudas na empresa é de aproximadamente 150 mil mudas.
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Figura 4: Mesa de propagacdo com utilizacdo de substrato de Perlita, detalhe do

enraizamento e casa de vegetacéo.

Bancada de enraizamento (A); estacas enraizadas com 47 dias (B); casa de vegetacao (C)
Fonte: Arquivo pessoal

6. DISCUSSAO

A composicdo e a concentracdo fenolica e volatil de um determinado azeite de oliva extra
virgem vai depender tanto dos fatores agronbmicos ligados a producdo dos frutos, como dos
fatores tecnoldgicos ligados a extracdo do azeite (SERVIL et al., 1994;2005). Dos fatores
agrondmicos, as variedades apresentam grande diferenca capaz de modificar a composicdo
fendlica do azeite bem como o rendimento graxo. A colheita da azeitona para a extracdo do
azeite deve ser realizada antes de apresentar-se completamente madura, num periodo proprio,
que oferece um azeite de melhor qualidade, tanto do ponto de vista de caracteres
organolépticos como de alguns indices fisico-quimicos de qualidade (COSTA, 1978).

Tendo em vista que o rendimento graxo médio das plantas colhidas foi de 11%, na
safra de 2018, e que o potencial de muitas variedades como a Arbequina pode chegar 16%
(BOHM, 2013), poderia obter-se melhores rendimentos, uma vez que os frutos fossem
colhidos com um maior indice de maturacdo. Entretanto, tais rendimentos sdo mensurados
através da relacdo direta de quilos de azeitona colhida convertidos em litros de azeite. Esta
metodologia ndo é precisa, uma vez que, se o fruto, devido as condicbes ambientais de maior

umidade pode conter mais agua e, desta forma, baixar o rendimento graxo, bem como o efeito
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de variedades que demonstram diferentes quantidades de &gua em sua polpa (RODRIGUEZ,
et al. 2003). Para determinar o rendimento real de azeite para cada variedade, deve-se obter
através da determinacdo do rendimento tedrico, através da extracdo de azeite com um solvente
organico (GROMPONE, 2013). Ademais, a qualidade do azeite, referente a quantidade de
polifendis e outras substancias que conferem caracteristicas organolépticas ao produto sdo
alteradas, conforme o indice de maturacdo dos frutos colhidos (YOUSFI et al., 2006).

Gomez-Rico et al. (2008) compararam o0 azeite de oliva extra virgem extraido de
azetonas de seis variedade, dentre elas a Arbequina, em fungdo de sua maturacdo e o
principal componente fenodlico das azeitonas: a oleuropeina teve significativa diminuicdo
durante a maturagdo dos frutos.

Em relacio ao manejo fitossanitario do cultivo da oliveira, esta cultura
tradicionalmente foi desenvolvida em regides de clima mediterraneo, com verdes secos e com
alta incidéncia solar (BARRANCO, 2008), onde a incidéncia de doencas causadas por fungos
e bactérias é baixa. Todavia, as condicGes edafoclimaticas das novas regides produtoras de
oliveiras, como no Rio Grande do Sul, possui alta umidade relativa do ar, alem de chuvas bem
distribuidas durante o ano todo, favorecendo o desenvolvimento sobretudo de fungos que
afetam negativamente a produtividade do olival e a qualidade do produto final, como o caso
da Antracnose (Colletotrichum spp.) que foi observada nos frutos no ano de 2018, sobretudo
na variedade arbequina que tem alta susceptibilidade. Apesar de se realizar o controle
preventivo com produtos de contato, conforme o0 Grupo Técnico da Olivicultura no Rio Grande
do Sul (2017), as plantas mais afetadas tiveram que ser colhidas antecipadamente, a fim de ndo
aumentar a severidade e que durante a extracdo do azeite ndo alterasse o indice de acidez, que
afeta diretamente na qualidade do produto final.

A forma de colheita que a empresa emprega estd adequada ao olival, conduzidos desde
2006, com a utilizacdo de um espacamento de 5x6m entre plantas garante o transito de
maquinas entre as filas, Porém devido & poda de formacgdo utilizada, ndo permite atualmente
que seja feita a colheita totalmente mecanizada com o uso de vibradores de trocos; para tanto,
tais plantas deveriam ter a formagdo de sua copa (insercdo das ‘bragadas’ ou ramos principais)
aproximadamente a 0,80m de altura do solo (BARRANCO, 2008), enquanto se observou que
muitas plantas estdo a 0,50m. Ademais, a colheita tem um alto custo no sistema de producéo:
segundo Tombesi (1990) a colheita tradicional representa de 50% a 80% do preco do produto
final. Logo, a colheita semi-mecanizada torna-se mais rapida do que se fosse realizada

exclusivamente manual, demandando grande utilizacio de mdo de obra, sendo necessario 0
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dobro de funcionarios, comparado se fosse por outro método; além disso, a maquina com 0s
pentes vibratorios demandou muita manutencdo durante o periodo da colheita, 0 que atrasou
em alguns dias a operacao.

O sistema de extragdo de azeite, através de uma centrifuga de duas fases, permitiu a
obtencdo de um produto, sob o ponto de vista de qualidade, superior ao de trés fases, pois
reduz o volume total de residuos e facilita o seu posterior tratamento, tanto da fase solida
qguanto a liquida, além de preservar uma maior quantidade de polifendis e aromas na fase
oleosa (MELGAREJO, M., 2013). Os polifendis no azeite de oliva extra virgem estdo
relacionados com a estabilidade oxidativa e a qualidade sensorial do azeite e sdo transferidos
para azeite durante 0 processo de extracdo, posto que parte destes se solubilizam na &gua de
vegetacdo. As substancias coloidais (proteinas e polissacarideos) que estdo na fracdo aquosa
se unem aos fendis por adsorcdo, por pontes de hidrogénio ou ainda forcas eletrostaticas
(GROMPONE e IRIGARAY, 2013). Durante a extracao, os polifendis, que sdo muito polares
ficam retidos na polpa dos frutos de azeitona (alperujo). A maior obtencdo destes ocorre no
sistema de duas fases, pois no sistema de trés fases se agrega mais agua para diminuir a
viscosidade da pasta antes de passar pelo decanter e parte destes polifendis se perdem.
Ademais, o0s sistemas de moagem também sdo importantes, pois pode aumentar a atividade
hidrolitica enzimatica e a perda de polifendis (BOSKOU, 2011). O sistema de moagem
utilizado pela empresa é o de martelos, com o controle da velocidade que pode passar de 2500
a 4000 rpm, além disso, é hermeticamente fechado, evitando que a pasta formada ndo entre
em contato com o oxigénio, evitando as reacfes de hidrédlise.

Com este tipo de extracdo utilizado atualmente ndo é possivel separar totalmente o
azeite de particulas sélidas e uma pequena quantidade de agua, o0 que torna indispensavel a
utilizacdo de filtros e tanques de decantacdo. Além disso, a fase sélida (orujo) que sai do
decanter contém muita agua em sua composicdo, dificutando uma segunda extracdo, desta
vez de um azeite ndo classificado como extra virgem.

Fatores ambientais, como a auséncia de acumulagdo de frio suficiente para a espécie
no inverno de 2017, somado a alta umidade durante o desenvolvimento dos frutos, sobretudo
em janeiro do ano de 2018, onde choveu praticamente durante 20 dias, além da reforma do
pomar antigo, onde plantas de 11 anos tiveram uma poda de renovacdo, contribuiram para um
baixo rendimento de aproximadamente 2000 kg/ha (OLIVAS DO SUL, 2018), comparado a
média brasileira que foi de 2800kg/ha (IBRAOLIVA, 2019).
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7. CONSIDERACOES FINAIS

A comprovagdo sobre o beneficio do azeite de oliva & saude humana, bem como a
qualidade do azeite produzido no Brasil promovem um incentivo e estimulo a esse mercado,
que tem crescido a cada ano. Todavia, hd grandes desafios na cadeia oleicola, como a caréncia
de estudos locais, que avaliem o comportamento de variedades que tém sua origem em
lugares com condicfes tdo distintas das que se tem no Rio Grande do Sul, além da falta de
produtos fitossanitarios registados para a cultura, bem como recomendacdes de boas préaticas e
de um manejo integrado e de produgédo organica.

No que se refere a empresa, a Olivas do Sul além de ser pioneira no estado, apresenta
fortalezas como a proximidade do lagar ao olival garantindo a elaboracdo de produtos
diferenciados, como azeites de altissima qualidade, ja& agraciados com premiacoes
internacionais, caso do ‘Prestigio Oro da Olivinus’, em 2014, além de estarem no “Flos Olef’,
um catalogo dos melhores azeites no mundo.

A realizacdo deste estagio possibilitou a aplicacdo pratica dos conceitos aprendidos
durante o curso, sendo de grande importancia na formacdo pessoal e profissional de uma
engenheira agronoma, além da oportunidade de conhecer a rotina de uma empresa comercial
de azeite de oliva, que busca constantemente uma producdo de qualidade para atender os
mercados mais exigentes, trazendo uma nova alternativa de renda para uma regido

tradicionalmente agricola.
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