





Apresentacao

Desde a introdugdo das primeiras plantas de
oliveirano Sul do estado de Minas Gerais, que pes-
quisadores tém-se dedi cado ao seu estudo. Osresul -
tados observados, referentes a desenvolvimento
vegetativo, florescimento sistemético e productes
regularesdefrutos, indicam queaculturadaoliveira
pode tornar-se uma alternativa econémica para 0s
produtoresruraisderegidesda SerradaMantiqueira,
em Minas Gerais e de outros Estados.

A pesqguisa agropecuéria mineira, presente no
Sul do Estado desde 1935, inicialmente por meio
do departamento de fomento rural da Secretaria
da Agricultura e, atualmente, por meio da Fazen-
da Experimental de Maria da Fé, da EPAMIG, é
pioneira no estudo dessa oleaginosa. Portanto, a
EPAMIG torna-se centro de referéncia para obten-
¢80 de informagBes sobre a cultura. Mais recente-
mente esse estudo vem tendo 0 apoio imprescindi-
vel da Fundagdo de Amparo a Pesquisa do Estado
de Minas Gerais (Fapemig).

Este nimero do Informe Agropecuario, com
artigos atualizados, dedicados atemas rel acionados
com o cultivo de oliveiras, procura preencher uma
importante lacuna na literatura brasileira. Trata-se
ndo s6 de uma coleténea de informages, destinada
a um selecionado grupo de pesquisadores, mas
também de um manual de elevado nivel tecnol 6gico
dirigido a todos: agricultores, empresarios, profis-
sionais liberais do setor agricola, estudantes e toda
a sociedade que tem interesse no cultivo e nos
produtos dessa planta milenar.

Adelson Francisco de Oliveira
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A pesquisa em beneficio
da sociedade

A Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG)
é pioneira nas pesquisas com a cultura da oliveira no Brasil. Isto deve-
se & importancia econdmica dessa cultura e & necessidade de reducdo
do grande volume de importacdo de seus produtos, como azeitona e
azeite de oliva. O Brasil é o sétimo maior importador mundial de azeite
de oliva e o segundo de azeitonas. Séo investidos no Pais, anualmente,
cerca de R$600 milhées para importacéo e abastecimento do mer-
cado nacional, que consome 50 mil toneladas de azeite e 35 mil tone-
ladas de azeitona.

As pesquisas realizadas pela EPAMIG, na Fazenda Experimental
de Maria da Fé, no Sul de Minas, tém apresentado resultados pro-
missores na selecdo de variedades mais adaptadas das condigdes
brasileiras e na producdo de mudas de qualidade. Além das vantagens
econdmicas, azeitonas e azeite de oliva sdo produtos que possibilitam
agregacdo de valor e geracdo de empregos e renda.

Por outro lado, sendo planta perene e longeva, a implantacéo
da cultura de oliveira contribui também para a conservacéo de solos e
de mananciais d’dgua, evitando o uso da terra de forma itinerante e
reduzindo impactos ambientais, o que beneficia a preservagao de
regides agricolas.

Assim, esta edi¢do do Informe Agropecudrio propde estimular
instituigdes e pesquisadores para novas investigacdes e busca incenti-
var o cultivo da oliveira, como mais uma alternativa para a agricultura

brasileira.

Baldonedo Arthur Napoledo
Presidente da EPAMIG
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Azeitona e azeite de oliva:
mercado garantido para o produtor rural

IA - O Brasil importa praticamente
todo o azeite de oliva e azeitonas
que consome. Quais as caracte-
risticas desses produtos comer-

cializados no Pais?

Joaquim de Oliveira — Sdo pro-
dutos de qualidade, tanto o europeu
quanto o sul-americano e, mesmo
sendo praticamente todo importado,
ha um grande consumo no Brasil,
cerca de 50 milhoes de quilos de
azeitona. Esse valor coloca o Pais na
posicdo de 6° maior consumidor

desse produto.

O empresdrio Joaquim de Oliveira Sousa e Silva, natural
de Vila Nova de Gaia — Porto — Portugal, chegou ao Brasil em
1963, radicando-se em Séo Paulo, onde trabalhou, inicialmente,
como feirante e, algum tempo depois, montou uma pequena fé-
brica de picles. Em 1973, comecou a trabalhar com importacdo
de alimentos, tendo sucesso no ramo com a comercializacdo de
azeitonas.

O empreendimento deu certo e Joaquim de Oliveira montou
a “Oli Ma Industria de Alimentos Ltda.”, em ltaquaquecetuba, SP
que envasa diversas qualidades de azeitona e azeite de oliva
importados, além de fabricar doces e picles variados.

Com experiéncia de 42 anos de trabalho com azeitona e
azeite, Joaquim de Oliveira demonstra grande interesse no de-
senvolvimento da olivicultura no Brasil. E também produtor rural

na regido de Maria da Fé e Delfim Moreira, Sul de Minas, onde se

dedica & cultura da oliveira.

Nesta entrevista, Joaquim de Oliveira ressalta o grande

potencial de crescimento dessa cultura no mercado brasileiro.

IA - Qual sua opinidao sobre a legis-

lagao que rege esse mercado?

Joaquim de Oliveira — E uma le-
gislacdo muito rigida com relagao
as especificagoes do produto como
o grau de acidez, que determina se
0 azeite é virgem ou extravirgem.
Um problema sério na parte de le-
gislagdao surge, quando se fala no
quesito impostos, que sao muito
altos e inibem o consumidor brasi-
leiro a comprar esse produto. Esse
problema faz com que o consumi-

dor adquira outros tipos de 6leos que

perdem nos beneficios a satide e no

sabor.

IA - O senhor acredita que o Brasil
podera produzir azeite de oliva
e azeitonas com padrao de qua-
lidade semelhante ao dos maio-

res produtores mundiais?

Joaquim de Oliveira — Com cer-
teza, a producao é possivel. A qua-
lidade ainda ndo pode ser analisada
por nao haver uma produgédo sufi-
ciente para isso, mas com as infor-

magoes que temos em maos, sobre
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o clima de outros paises produtores,
chegamos a conclusao de que tera
uma 6tima qualidade, se equipa-

rando ao produto importado.

IA - Na sua opiniao, o Brasil deve
criar um programa de incentivo
ao cultivo de oliveiras em algu-
mas regices? E possivel com-
patibilizar a atividade para a
participagdo de agricultores fa-
miliares e grandes empresas

agricolas?

Joaquim de Oliveira — Sem
davida, os governos estadual e
federal deverao comecar a incen-
tivar esse cultivo, pois em alguns
locais onde estamos plantando,
como Maria da Fé e Delfim Mo-
reira, MG, o nivel de desemprego
é alto. Nessas duas cidades, que
apresentam clima favoravel para
o desenvolvimento dessa cultura,
esse incentivo ird gerar muitos em-
pregos, tanto na fase do cultivo e
da colheita, como na elaboragao do
produto.

Em relacdo a participacédo, é um
cultivo que terd um retorno satisfa-
torio, para o pequeno e para o grande
produtor, pois a tendéncia é que,
apoOs esse primeiro passo, aumente
o interesse de outros produtores
por esse produto, trazendo, assim,

aumento no consumo.

IA - O senhor esta realizando grandes
investimentos nessa atividade,

na regiao do Sul de Minas Ge-

rais, com plantagées em extensas
dreas. Pretende também investir
em pos-colheita (em instalagées

para extragdo de azeite)?

Joaquim de Oliveira - Em Ma-
ria da Fé, ja esta sendo planejada
uma fabrica para extragao do azeite,
com capacidade maior de elaboragao
do que a necesséria para a produgao.
Ha4 espaco para o crescimento, tanto
nosso como de outros produtores,
que nao possuirem equipamentos

para a poés-colheita.

“Em Maria da Fé e Delfim
Moreira, o incentivo a cultura
da oliveira ira gerar muitos
empregos, tanto na fase do

cultivo e da colheita, como na

elaboracao do produto.”

IA - A pesquisa tem apoiado o desen-
volvimento da olivicultura no

Brasil?

Joaquim de Oliveira — Pela expe-
riéncia que temos, a pesquisa tem
sido satisfatdria, tanto na regido de
Maria da Fé como na de Delfim Mo-
reira. A tnica coisa que sentimos ca-
réncia é dos incentivos do governo,

para a continuidade dessas pesquisas.

IA - Que cuidados o consumidor deve
ter ao adquirir azeite de oliva e

azeitonas em postos de vendas?

Joaquim de Oliveira — E neces-

sério que se dé atengdo a maneira

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, mar./abr. 2006

como estd acondicionado o produto
no ponto de venda e também a inte-
gridade da embalagem. Além disso,
é importante analisar o produto em
si, como a acidez do azeite, a colo-
ragio, o fruto da azeitona e a proce-
déncia, optando sempre por em-
presas que prezam pela qualidade,
principalmente aquelas regularmen-
te estabelecidas no mercado e que
possuam servigos de atendimento ao

consumidor.

IA - Que mensagem o senhor dei-
xaria para os leitores do Infor-
me Agropecudrio interessados

nesta atividade?

Joaquim de Oliveira — Os inte-
ressados podem iniciar imediata-
mente, pois a tendéncia é cres-
CEr 0 CONSUMmMO, em poucos anos,
justamente por ser um produto,

até o momento, praticamente todo
importado. Em caso de duavida, o
leitor poderad entrar em contato co-
nosco, pois ja possuimos uma equi-
pe experiente no assunto. Além dis-
so, iniciamos um projeto de prepa-
racao de mudas de alta qualidade,
pois percebemos que uma das maio-
res dificuldades para comegar nes-
sa atividade é a aquisicdo de mu-
das. Até o momento, foi possivel o
desenvolvimento de apenas algu-
mas poucas variedades de oliveiras,
devido a exigéncia do registro de
cada uma no Ministério da Agricul-
tura e a liberagao é bastante demo-

rada.
Bl Por Vania Lacerda







Azeitona e azeite de oliva: tecnologias de producao

Aspectos economicos

da produgdo e comercializagdo
do azeite de oliva e azeitona

Daniel Leite Mesquita*
Adelson Francisco de Oliveira®
Hugo Adelande de Mesquita®

Resumo - A olivicultura possui grande importancia no cendrio econdmico mundial,

devido ao fato de azeitona e azeite de oliva fazerem parte da dieta alimentar de

muitos paises, especificamente, aqueles da regido Mediterranea. Espanha, Portugal,

Italia, Grécia, Turquia, Tunisia e Marrocos sao os principais produtores de azeite de

oliva e responséveis por 90% da producdo mundial, sendo a Espanha o principal pais

produtor da Europa. Azeitona e azeite de oliva sdo produtos constantes também na

mesa do brasileiro. O Brasil é o sétimo maior importador mundial de azeite de oliva

e o segundo de azeitona, principalmente de paises como Argentina, Peru, Chile,

Espanha e Portugal. No Brasil, anualmente, os importadores investem em média

cerca de 600 milhdes de reais para abastecer o mercado nacional com 50 mil toneladas

de azeite e 35 mil toneladas de azeitona.

Palavras-chave: Olea europaea. Mercado. Economia. Oliveira. Oleaginosa. Azeitona.

INTRODUCAO

A oliveira € originaria da regido geo-
grafica que vai desde o sul do Caucaso até
as planicies do Ird, Palestina e zona Costei-
ra da Siria. Estendeu-se pelo Chipre, até a
Anatolia, e Creta, até o Egito, povoando
todos os paises as margens do Mediterra-
neo. Com o descobrimento da América, a
oliveira estendeu-se pelo Novo Mundo e,
na atualidade, é cultivada também no Sul
da Africa, China, Japdo e Australia. A oli-
veira adapta-se em regides de climas me-
diterraneos, caracterizados por um verdo
quente e seco (CIVANTOS, 1998).

No Brasil, ndo ha plantio de oliveira

em escala comercial. O consumo dos deri-
vados dessa cultura no Pais é praticamente
todo importado (EMBRAPA, 2005).

PANORAMA INTERNACIONAL
DO MERCADO DE AZEITONA
E AZEITE DE OLIVA

Producéo mundial
de azeitona
Segundo dados do International Oli-

ve Oil Council (2005), a producéo total de
azeitona na safra 2003/2004 foi de 1.602 mil
toneladas, conforme Quadro 1, onde estédo
também descritos os principais paises pro-
dutores e suas respectivas producdes.

1Adm. Empresas. Correio eletrénico: mdleite@ufla.br
2Enge Agre, D.Sc., Pesg. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrénico: adelson@epamig.ufla.br
SEnge Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrénico: adelande@epamig.ufla.br
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A comunidade européia acrescida de
Marrocos, Siria, Egito, Turquia e Estados
Unidos sdo responsaveis por quase 82%
da producdo mundial de azeitona, sendo
que todos os paises citados, com exce¢do
da Turquia, possuem acima de 63% do
estoque mundial disponivel (INTERNA-
TIONAL OLIVE OIL COUNCIL, 2005).

A Espanha e outros paises mediter-
raneos da Europa, onde a espécie € culti-
vada em larga escala, tém pouca capaci-
dade de ampliar os plantios ja existentes.
Na América do Sul e Austrélia, por outro
lado, as oliveiras ganham espacos cada vez
maiores. A Argentina, que responde por
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70% das importacdes brasileiras, ja pos-
sui 60 mil ha cultivados. O Chile esta com
10 mil ha e tem como meta chegar a 14 mil
ha, enquanto que a Australia possui 20 mil
ha plantados (EMBRAPA, 2005).

Também de acordo com 0 Quadro 1 na
producdo mundial de azeitona, da safra
2004/2005, espera-se um incremento em
relacdo a safra anterior, sendo que o total
estimado para o periodo ¢é de 1.708,5 mil
toneladas (INTERNATIONAL OLIVE OIL
COUNCIL, 2005).

Consumo de azeitona

O consumo mundial de azeitona no pe-
riodo 2003/2004 foi de 1.670 mil toneladas
(INTERNATIONAL OLIVE OIL COUNCIL,
2005). Observou-se um incremento em tor-
no de 7,5 mil toneladas, indicando um con-
sumo crescente nos anos 2003/2004 e 2004/
2005 (Quadro 2). No topo desse cenario, 0
aumento da producdo familiar, a melhor
apresentacdo do produto, a melhoria da qua-

QUADRO 1 - Produgao mundial de azeitona —1.000t

lidade combinada com o crescimento da po-
pulacdo e do poder de compra tém sido um
instrumento para promover elevacdo do
consumo e como resultado de marketing do
mercado internacional de azeitonas (INTER-
NATIONAL OLIVE OIL COUNCIL, 2005).

Ainda, segundo informacdes do Inter-
national Olive Qil Council (2005), a pro-
ducdo mundial de azeitona tem aumenta-
do claramente mesmo observando que o
consumo recente é menor que na década
de 90. Esse quadro retrata uma figura fra-
gil de equilibrio entre produgao e consumo,
0s quais devem ser monitorados de perto
para evitar distarbios no mercado que po-
de levar ao acimulo de estoque e futuras
repercussdes nos pregos. Acdes sélidas
necessitam ser tomadas para promover um
quadro de elevagdo de consumo, através
do conhecimento pelo consumidor sobre o
produto, com o objetivo de elevar e ampliar
0s niveis de seu uso, além de promover a
abertura de novos mercados para alcancar

o equilibrio do setor (INTERNATIONAL
OLIVE OIL COUNCIL, 2005).

Comeércio internacional
de azeitona

Os Quadros 3 e 4 mostram a evolugdo
da exportacdo e importacdo de azeitona no
mundo.

O comércio internacional 2003/2004 con-
tinuou batendo recordes com importacdo
de 441 mil toneladas e a exportagcdo em 462
mil toneladas. Os Estados Unidos e o Brasil
foram os lideres na importagdo. A comuni-
dade Européia e Marrocos foram os princi-
pais exportadores, com 67,9% da exportacdo
anual bruta durante esse periodo (INTER-
NATIONAL OLIVE OIL COUNCIL, 2005).

Em 2004, o Brasil foi o segundo maior
importador de azeitona, excluindo-se 0s
paises da Unido Européia, com 16,4% das
importacOes, estando atrds somente dos
Estados Unidos, com 30,4% (INTERNA-
TIONAL OLIVE OIL COUNCIL, 2005).

QUADRO 2 - Consumo mundial de azeitona — 1.000 t

Ano Ano
Pais Pais
2003/2004 2004/2005 2003/2004 2004/2005
Argélia 59,0 45,0 Argélia 60,0 58,0
Argentina 70,0 35,0 Argentina 20,0 15,0
Uniao Européia 767,5 646,0 Uniao Européia 533,0 553,5
Estados Unidos 100,0 68,0 Estados Unidos 210,0 205,0
Israel 7,0 9,0 Israel 21,0 16,0
Jordania 30,0 25,0 Jordania 23,5 24,0
Libano 7,0 6,0 Libano 6,5 5,6
Marrocos 120,0 90,0 Marrocos 45,0 35,0
Palestina 5,0 7,0 Palestina 9,0 7,0
Siria 120,0 145,0 Siria 134,5 119,0
Tunisia 25,0 13,0 Tunisia 23,0 14,0
Turquia 93,0 220,0 Turquia 64,0 140,0
Outros 198,5 399,5 Outros 520,5 485,5
Total 1.602,0 1.708,5 Total 1.670,0 1.677,5

FONTE: International Olive Oil Council (2005).

FONTE: International Olive Oil Council (2005).

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, p.7-12, mar./abr. 2006




Azeitona e azeite de oliva: tecnologias de producao

QUADRO 3 - Exportagdo mundial de azeitona — 1.000 t

Ano Ano
Pais Pais
2003/2004 2004/2005 2003/2004 2004/2005
Argélia 0,0 0,0 Marrocos 65,0 60,0
Argentina 40,0 30,0 Siria 15,5 25,0
() Uniao Européia 214,0 231,5 Tunisia 0,5 0,5
Estados Unidos 4,0 4,0 Turquia 51,0 55,0
Israel 0,5 0,0
Outros 63,5 41,5
Jordania 7,0 1,5
Libano 1,0 1,0 Total 462,0 450,0
FONTE: International Olive Oil Council (2005).
(1) Excluido o comércio intra — Uniao Européia.
QUADRO 4 - Importagao mundial de azeitona - 1.000 t
Ano Ano
Pais Pais
2003/2004 2004/2005 2003/2004 2004/2005
M Uniao Européia 84,5 84,0 Chile 0,5 0,5
Estados Unidos 117,5 106,0
Outros 173,0 184,0
Austrélia 14,5 14,5
Brasil 51,0 51,0 Total 441,0 440,0

FONTE: International Olive Oil Council (2005).

(1) Excluido o comércio intra — Uniao Européia.

Mercado mundial de
azeite de oliva
Producéo
A Espanha com 44%, Italia 28% e Grécia
13% sdo os paises que lideram a produ-
c¢do da Europa atualmente (UNCTAD, 2005).

A producédo de azeite sempre foi concen-
trada nos paises da regido Mediterranea:
Espanha, Portugal, Italia, Grécia, Turquia,
Tunisia e Marrocos. Por si s6 esses paises
representam mais de 90% da producdo
mundial (UNCTAD, 2005). O Gréfico 1 ilus-

tra os principais paises produtores em 2003,
segundo a Conferéncia das Nagbes Uni-
das para o Comércio e Desenvolvimento
(UNCTAD, 2005).

A producdo mundial é representada no
Quadro 5. A tendéncia da producdo por

Turquia
Portugal 7%
1%

Grécia
13%

28%

Sigia Tunisia
% 2% Marrocos

2%

Libia
0%

Espanha
44%

Outros
4%

Grdfico 1 - Principais
paises produtores
de azeite de oliva - 2003

FONTE: UNCTAD (2005).
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QUADRO 5 - Produgdao mundial de azeite de oliva — 1.000 t

Ano Ano
Pais Pais
2003/2004 2004/2005 2003/2004 2004/2005

Espanha 1.412,0 980,3 Marrocos 100,0 50,0
Portugal 31,2 46,4 Siria 110,0 175,0
Grécia 308,0 435,0

) Outros 247,8 305,6
Italia 685,0 879,0
Tunisia 280,0 130,0 Total 3.174,0 3.001,0

FONTE: International Olive Oil Council (2005).

pais esta globalmente alta. Constatou-se a
grande influéncia dos dois principais paises
produtores (Espanha e Italia). Com efeito,
as producdes da Italia e da Espanha variam
muito mais que as da Grécia e de outros
paises em geral, onde h& uma flutuacao si-
milar das quantidades disponiveis em nivel
mundial (UNCTAD, 2005).

Por Gltimo, € necessario notar que outros
paises comegam a produzir cada vez mais,
como é o caso da Siria (UNCTAD, 2005).

Consumo

O consumo mundial continua crescen-
do. Por razdes historicas, geogréficas e cul-
turais o consumo de azeite de oliva tem
sido tradicionalmente alto em um ndmero

de paises membros da Unido Européia,
particularmente naqueles da regido medi-
terranea (MCEVOY; GOMEZ, 1999).

Os principais paises consumidores sao
igualmente os paises produtores como
mostra o Gréafico 2. O conjunto dos paises
localizados na Europa representa 71% do
consumo mundial. Os paises da regido
Mediterranea representam 77% do consu-
mo mundial. Os outros paises consumi-
dores sdo os Estados Unidos, o Canada, a
Austrélia e o Japao.

Os principais paises produtores sao tam-
bém os paises exportadores de azeite, como
mostra a Figura 1. Sao paises da regido Me-
diterranea os que concentram mais de 95%
das exportac@es (Fig. 1 e Quadro 6).

PANORAMA NACIONAL DO
MERCADO DE AZEITONAE
AZEITE DE OLIVA

No Brasil, anualmente os importadores
investem em média cerca de 600 milhdes de
reais para abastecer o mercado nacional
com 50 mil toneladas de azeite e 35 mil to-
neladas de azeitona. O mercado local é cres-
cente e, por se tratar de uma commodity, a
oliveira deverd agregar mais valores ao
agronegacio brasileiro (EMBRAPA, 2005).

As areas tradicionais de cultivo da oli-
veira estdo ficando esgotadas. A Espanha
e outros paises mediterraneos da Europa,
onde a espécie é cultivada em larga esca-
la, tém pouca capacidade de ampliar os
plantios ja existentes. Na América do Sul e

Turquia

2%

Tunisia
1%
Siria
4%

Marrocos
2%

Argélia
1%

4%

Estados Unidos
8%

Unido Européia

Outros

Franga

Espanha
23%

Grécia
1%

Italia
28%

Portugal
2%

Grdfico 2 - Paises consumidores de azeite de oliva - 2003

FONTE: UNCTAD (2005).
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Figura 1 - Principais paises produtores e exportadores de azeite de oliva

QUADRO 6 - Exportagao mundial de azeite de oliva —1.000 t

Ano Ano
Pais Pais
2003/2004 2004/2005 2003/2004 2004/2005
Espanha 114,2 111,2 Tunisia 209,0 100,0
Portugal 15,9 18,2 Marrocos 20,5 10,0
Grécia 10,0 10,0 Outros 106,4 158,1
Italia 181,5 200,0 Total 657,5 607,5

FONTE: International Olive Oil Council (2005).

Awstralia, por outro lado, as oliveiras ga-
nham espacos cada vez maiores. A Argenti-
na, que responde por 70% das importacoes
brasileiras de azeite, possui 60 mil ha cul-
tivados. O Chile estd com 10 mil hae tema
meta de chegar a 14 mil ha. Na Australia,
580 20 mil ha (EMBRAPA, 2005).

QUADRO 7 - Importagao brasileira de azeite de oliva nos trés tltimos anos

Azeitona e azeite de oliva séo produtos
constantes na mesa do brasileiro. O Brasil
¢ 0 sétimo maior importador mundial desses
produtos, principalmente de paises como
Argentina, Peru, Chile, Espanha e Portu-
gal. Em 2002, foram gastos US$ 96 milhdes
com importacOes, sendo US$ 38 milhdes

com azeitonas e US$ 58 milhdes com azeite
de oliva. Somente Minas Gerais, gastou,
aproximadamente, US$ 550 mil (EPAMIG,
2005).

Os Quadros 7 e 8 demonstram o valor
das importacOes brasileiras de azeite de
oliva e azeitona no agronegdcio do Pais,

QUADRO 8 - Importagao brasileira de azeitona nos trés altimos anos

Ano US$ mil t Ano US$ mil t

2002 57,945 22,067 2002 32,360 43,312
2003 61,077 21,395 2003 26,841 42,999
2004 82,403 23,654 2004 48,420 49,331
Total 201,425 67,116 Total 107,621 135,642

FONTE: Conab (2005).
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nos Gltimos trés anos, segundo dados da
Secretaria Nacional de Comércio Exterior
(CONAB, 2005).

As importacgdes de azeite e de azeitona
e consequientemente 0 consumo dos brasi-
leiros apresentam crescimento, o que con-
figura o Brasil como mercado promissor de
ambos o0s produtos, visto que 0 consumo
cresce ano apos ano, conforme Quadro 9.

QUADRO 9 - Consumo brasileiro de azeitona
e azeite de oliva —1.000 t

Azeite
Ano Azeitona .

de oliva
2002 47,0 21,0
2003 50,5 23,5
2004 51,0 25,0
Total 148,5 69,5

FONTE: Conab (2005).

CONSIDERACOES FINAIS

A produgdo mundial de azeite de oliva
é crescente, independente do sobe e desce
das safras em um ano particular. Nessas
circunstancias, a expansdo do consumo
dos paises produtores e ndo produtores
surge como um elemento-chave para alcan-
car um equilibrio no mercado, agora e no
futuro. Portanto, seria aconselhavel para
0s paises produtores, continuar a intensi-
ficar as medidas para melhorar a qualidade
da produgdo, as quais sdo fundamentais
para reforgar a promocdo da politica de
consumo, onde as autoridades publicas
e economistas do setor estdo envolvidos
em todos os aspectos (INTERNATIONAL
OLIVE OIL COUNCIL, 2005).

Embora haja um aumento na producéo
de azeitona em todo o mundo, esta pro-
ducgdo é ainda altamente concentrada na
regido Mediterranea. A regido é responsa-
vel por mais de 95% da producéo do mun-
do e 90% do consumo total (MCEVOY;
GOMEZ,1999).

A produgdo de azeitona e azeite de oliva
no Brasil, além de diminuir os gastos com

importacdes, possibilitaria também maior
arrecadacdo de impostos diretos, podendo
alcangar a cifra de US$ 20 milhGes sobre
produtos e servicos (EPAMIG, 2005).
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Botdnica e morfologia da oliveira
(Olea evrapaeal..)

Adelson Francisco de Oliveira*
Enilson Abrahao?

Resumo - A oliveira (Olea europaea L.) pertence a familia Oleaceae. Apresenta porte
médio e formato arredondado. A densidade da copa e a cor da madeira variam em
funcdo da variedade e das condi¢des de cultivo. Apresenta raiz pivotante, se originada
de sementes, e fasciculada, se originada de estacas. As folhas sdo simples de forma
eliptica ou lanceolada. A inflorescéncia em forma de panicula situa-se nas axilas foliares
de ramos de crescimento vegetativo do ano anterior. O fruto denominado azeitona é
uma drupa de tamanho pequeno cujas dimensodes variam em funcado da variedade. Em
frutos totalmente desenvolvidos, a polpa representa 70% a 90%, o carogo, entre 9% e
27%, e a semente, de 2% a 3 % do seu peso total. Os componentes principais da polpa
e da semente sdo a dgua e o azeite de oliva, com porcentagem que varia de 50% a 60%
para dgua e 20% a 30% para azeite, existindo uma relagdo inversa entre eles. Na se-

mente, a dgua representa, em média, 30% e o azeite 20% do peso total.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Taxonomia vegetal. Fenologia. Fisiologia

vegetal.

INTRODUCAO

Nos paises da Bacia Mediterranea, a
oliveira faz parte das tradiges culturais e
sociais, devido a grande importancia para
os habitantes daregido. Sobre aplanta sur-
giram varias crengas, 0 que a tornou uma
das mais significativas herancas das civi-
lizacOes antigas para as geragles atuais.

Com o descobrimento da América, a
oliveira estendeu-se por muitos paises e,
atualmente, é cultivada também no Sul da
Africa, China, Japdo e Austrdlia.

No Brasil, foi introduzida por volta de
1800, em regides do Sul e Sudeste do Pais,
mas ainda hoje € uma planta pouco co-
nhecida.

Dessa forma, descreveu-se sua clas-
sificac@o boténica, bem como o porte da

arvore, morfologia de folhas, flores e fru-
tos, einducdofloral. Faz referénciatambém
aazeitonado Ceil&o, planta.confundidapor
muitoscom aoliveira

BOTANICA

mediterranea oleaster, forma espontanea,
também conhecida como acebuche, mais
comum naregido Mediterrénea(OLIVEIRA,
2001).

DESCRICAO

A oliveira (Olea europaea L.) perten-
ceafamiliaOleaceae. Estafamiliainclui até
30 géneros, como, por exemplo, Fraxinus,
Ligustrum, Olea eSyringa. A espécieOlea
europaea L. divide-se em Olea europaea
euromediterranea, Olea europaea laperini
e Olea europaea cuspidata.

A subespécie euromediterranea é cons-
tituidapor duas séries, localizadas no Medi-
terréneo: Olea europaea euromediterranea
sativa, que € a oliveira cultivada e difun-
dida na América, e Olea europaea euro-

A oliveiracultivadaéumaérvoredeta
manho médio e formato arredondado, cujo
porte, densidade da copa e cor da madeira
variam em func&o da cultivar e das condi-
¢Oesde cultivo (Fig. 1).

Apresenta duas fases bem diferen-
ciadas: ajuvenil eaadulta. Nafasejuvenil,
aoliveirando é capaz de produzir e apre-
senta maior potencia de enraizamento de
estacas, folhas mais curtas e grossas e ra-
maos em que o comprimento dos entrends é
menor. Ao contrério, nafase adultaalcanca

1Enge Agre, D.Sc., Pesqg. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrénico: adelson@epamig.ufla.br
2Enge Agre, M.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM/EMBRAPA, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: enilson@epamig.ufla.br
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sua capacidade reprodutora, as folhas sao
maiores e mais delgadas e os ramos apre-
sentam entrends com maiores comprimen-
tos(RAPOPORT, 1998).

O sistema radicular varia em funcdo
daorigem da érvore, se de sementes ou de
estacas, e das caracteristicas do solo sobre
0 qual esté sendo cultivada. A semente da
origem aum sistemaradicular caracterizado
por umaraiz pivotante central (LOUSSERT;
BROUSSE, 1980). Em &voreobtidaapartir
de estacas, forma-se um sistema radicular
fasciculado. A maioria dessas raizes adven-
ticias comporta-se como raizes principais
durante o desenvolvimento e crescimento
daarvore (RAPOPORT, 1998).

Asfolhas adultas so simples e defor-
ma eliptica, €liptico-lanceol ada ou lanceo-
lada, com comprimentode5a7 cmelargura
de1,0al,5cm (Fig. 2). A regido ventral é
de cor verde-escura e brilhante, devido a
existéncia de cuticula sem a presenca de
estbmatos, enquanto que aregido dorsal é
de cor esbranquigada, devido a presenca
detricomasou placasfoliares, o que permite
maior resisténcia as condicles de extrema
seca(RAPOPORT, 1998).

A inflorescéncia tem forma panicula
daapresentando ramificacfes desde 0 eixo
central que, por suavez, podetambém estar
ramificado. Essas ramificacdes situam-se
nas axilas foliares de crescimento vegeta-
tivo do ano anterior (Fig. 3).

A flor é constituida por quatro sépalas
verdes soldadas, formando o célice e por
quatro pétalas brancas, também soldadas
pela base, que formam a corola. Trata-se
deumaflor comsimetriaregular. Apresenta
dois estames que se inserem pela base da
corola com disposicéo oposta. Estes estdo
constituidos por filamento e antera de cor
amarela, divididaem doislébulosonde estéo
localizados os gréos de pdlen. No centro
daflor, encontra-se o pistilo, composto de
um ové&rio slipero, estilo curto e grosso e
estigma biloculado e papiloso, que pode
variar em sua forma dependendo davarie-
dade. A maturacdo dos 6rgdos sexuais
ocorre 20 dias antes daflorag@o, com o de-
senvolvimento do saco embrion&rio e a
maturagdo dosgametas (RAPOPORT, 1998).

Figura 1 - Arvore de oliveira

Figura 2 - Folhas e ramos de oliveira
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Figura 3 - Ramificacées de oliveira apresentando flores

INDUCAO, INICIACAO FLORAL
E REPOUSO DE GEMAS

As gemeas presentes nas axilas foliares
dosramos podem evoluir, dependendo dos
estimulos recebidos, a gemas vegetativas
ou frutiferas. A mudanca fisioldgica que
condicionaumagemaaformar flores é de-
nominada inducé&o floral, sendo um pro-
cessoreversivel (RALLO, 1998).

A iniciaggo flora é definidacomo alte-
racOesirreversiveis, de carater histoquimi-
co oumorfolégico, quelevamamodificagéo
da condicdo de uma gema ap6s a indugéo
floral. Para a oliveira, essas modificacfes
estd0 associadas com o incremento do nime-
ro dendsede RNA nos meristemasapicais
dasgemas(RALLO, 1998).

Apb6sainiciagéofloral, asgemasentram
emum estado delaténcia, que secaracteriza
pela auséncia de crescimento visivel em
qualquer estrutura dos tecidos meristema-
ticos. Estabelecem-se as seguintes causas
como responsaveis pela laténcia das ge-
mas florais. causas enddgenas, em que as
gemas carecem de capacidade de cresci-
mento, ainda que as condi¢des sejam favo-
réveis e as condicdes ambientais desfa-
voraveis que ndo permitem o crescimento

meristematico. O periodo em que asgemas
recuperam sua capacidade de crescimento
€ denominado saida de repouso. A causa
determinante do desaparecimento daendo-
laténcia em oliveira, iguamente a outras
espécies frutiferas caducifdlias, € o frio
hibernal conhecido como necessidade de
frio(RALLO, 1998).

CRESCIMENTO VEGETATIVO
E REPRODUTIVO

A partir do momento da brotago, em
gue se inicia tanto o desenvolvimento de
novos brotos como de inflorescéncias,
sucede-se uma série de processos, que vao
determinar o crescimento vegetativo total
da arvore e sua producao, estabelecendo
forte relagdo de competicdo por assimila-
dos entre os processos. Nesse periodo, foi
observado que um estresse hidrico ou ca-
réncias nutricionais ocasionam reducao
do nimero de flores por inflorescéncia e
aumentam ataxadefloresabortadas(RALLO,
1998).

Por outro lado, condic¢Bes climaticas
durante a floragdo também sdo determi-
nantes para a polinizag&o e o vingamento
do fruto. Temperaturas superiores a 30°C
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inibem o desenvolvimento do tubo polini-
co (FERNANDEZ-ESCOBARGet d., 1983),
obtendo-se baixa porcentagem de vinga-
mento de frutos e incremento do nimero
de frutos partenocarpicos ou ndo fecunda-
dos.

Somente uma vez finalizado o periodo
de concorréncia por assimilados entre os
jovens frutos em desenvolvimento e ov&
rios sem fecundar, caracterizado por uma
grande abscisdo desses 6rgaos durante seis
ou sete semanas depois da floragdo, é que
ficard definido o ndmero fina de frutos
e, portanto, a carga produtiva da arvore
(RALLO, 1998).

FRUTO

O fruto, denominado azeitona (Fig. 4),
€ uma drupa de tamanho pequeno e for-
ma elipsoidal, cujas dimensbes variam em
funcéo da variedade, podendo apresentar
entre 1 e 4 cm de comprimento e didmetro
de 0,6 a2 cm. Possui uma sO semente e €
composto de trés tecidos fundamentais:
endocarpo, que corresponde ao carogo, o
mesocarpo, a polpa e o exocarpo, a pele
(RAPOPORT, 1998).

O carogo ou endocarpo pode apresen-
tar diversas formas, tamanhos, simetrias e
relevo em superficie, devido ao distinto
numero e continuidade de sulcos fibrovas-
culares originados pela pressdo dos vasos

Figura 4 - Detalhe do fruto da oliveira
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gue separam 0 mesocarpo e o endocarpo
durante o desenvolvimento do fruto. Esses
caracteres sdo utilizados como principal
critério morfoldgico de classificagdo para
a identificag@o de variedades de oliveira.
A semente madura encontra-Se no interior
do caroco. A cobertura semina encerra o
endosperma, onde estdo embebidos os
cotilédones planos em forma de folha, a
plumulaearadicula(RAPOPORT, 1998).

O mesocarpo apresenta células pa-
renquiméticas, pouco diferenciadas, mas
com elevada capacidade de crescimento.
A acumulacdo de azeite nas células do me-
socarpo localiza-se nos vactolos (KING,
1938 gpud RAPOPORT, 1998).

O exocarpo éaparteexternaqueenvol-
ve o fruto. Esta congtituido por uma del-
gada capa de células monoestratificadas
com a parede coberta de cutina, pela epi-
derme e cuticula. Em algumas variedades
observa-se a presenca de pontos brancos,
gue se trata de lenticelas, pelas quais pode
ocorrer intercambio gasoso (RAPOPORT,
1999).

Em frutos totalmente desenvolvidos, a
polpa representa de 70% a 90%, 0 carogo
entre 9% e 27% easemente de 2% a3%do
seu peso total. Em qualquer caso, essas
porcentagens variam de formanotével, em
funcdo da variedade, estado de maturacéo
do fruto e producdo da planta. Os compo-
nentes principais da polpa e da semente
s30 a &gua e o azeite (FERNANDEZ et
al., 1985), com porcentagem que varia de
50% a 60% para &gua e 20% a 30% para
azeite, existindo umarelacdo inversaentre
eles. Na semente, a &gua representa, em
média, 30% e o azeite 20% do peso total
(HERMOSOet d.,1998).

AZEITONA DO CEILAO

NoBrasil, dgunsviverigascomercidizam
mudas de azeitonado Ceil&o (Elaeocarpus
serratus L., Elaeocarpaceae), que, pelofato
de apresentar um fruto com forma e colo-
ragdo muito semelhante auma azeitona de
tamanho grande, é confundida por muitos
pegquenos agricultores com a planta de
oliveira(Olea europaeal.).

A azeitona do Ceildo € originéria da
regido do Sri Lanka, apresentando uma
arvore de tamanho médio, com folhas ver-
des(Fig. 5) nafaseinicial, mas que depois
podem-se tornar avermelhadas. Adaptou-
serelativamente bem as condi¢gdesde clima
esolo brasileiros, o que édemonstrado pela
enorme carga de frutos que a maioria das
plantas apresenta, cuja maturagdo ocorre
para as condic¢fes do Brasil, nos meses de
julho, agosto e setembro.

Seus frutos (Fig. 6), por apresentarem

caracteristicas quimi cas especificas, ndo per-
mitem asuautilizagdo pel o mesmo processo
de elaborac&o recomendado paraas azeito-
nascolhidasdaoliveira(Oleaeuropaeal.).

Entretanto, por apresentarem bom ren-
dimento de polpa e com sabor adocica
do, quando maduros, sdo muito utilizados
em suaregiao de origem para o preparo de
doce em forma de compota, como tam-
bém em forma de conserva com diferentes
condimentos (SOLOMON; SOLOMON,
1999).

Figura 5 - Folhas e
drvore de azeitona

do Ceilao (Elaeocarpus
serratus L.)
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Figura 6 - Inflorescéncia, frutos e sementes de azeitona do Ceildo (Elaeocarpus
serratus L.)
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Caracterizactio de variedades de oliveira
no Banco Mundial de Germoplasma

de Cordoba — Espanha’

Carmen del Rio?
Juan M. Caballero®

Resumo — Foram realizadas prospeccdes na Espanha para determinar a estrutura de

variedades de oliveira e as entradas e objetivos de trés bancos de germoplasma

mantidos no pais, dos quais o mais importante, pelo niimero de acessos introduzidos

e pela sua mdltipla origem, é o do Ifapa, situado em Cérdoba. Essa colecao é estudada

por diversas equipes de diferentes institui¢des, que comprovam a identidade e

caracterizam as variedades introduzidas, por diversos critérios agrondmicos e anélise

do azeite de oliva produzido. Resultados obtidos ao classificar um importante grupo

de variedades, por vigor (se¢ao do tronco e superficie de copa), producao (precocidade,

producao média e produtividade) e qualidade de azeitonas (peso, relacdo polpa-

caroco e porcentagem de azeite sobre a matéria seca), confirmam a grande varia-

bilidade genética da espécie.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Variedade. Banco de germoplasma.

Prospecgao. Conservagao.

INTRODUCAO

Na Espanha, da mesma forma que na
maioria dos paises da regido do Mediter-
réneo, cultivam-se muitas variedades de
oliveira (Olea europaea L.), todas elas
muito antigas, selecionadas pelos préprios
agricultores por centenas de anos. Sua di-
fusdo € restrita as proximidades das possi-
veis zonas de origem, devido tanto ao
desconhecimento de seu comportamento
em outras zonas de cultivo, quanto ao
grande tamanho dos propagul os requerido
pelos antigos métodos de propagagao.
Ademais, existe umagrande confusdo com

as denominacBes das variedades, ja que
pode ser encontrado nome diferente para
um mesmo gendtipo, entre distintas zonas
decultivo (snonimia), ou nomesiguaispara
genatipos diferentes (homonimias). Outro
aspecto importante a destacar é aauséncia
de porta-enxertos e a fata de variedades
procedentes de programas de mel horamen-
to genético.

Assim, neste artigo descrevem-se as
prospeccles realizadas na Espanha, para
determinar a estrutura de variedades de
oliveira, e as entradas e objetivos de trés
bancos de germoplasma mantidos no pais,

dos quais 0 mais importante, pelo nimero
de acessos introduzidos e pela sua multi-
plaorigem, é o do Centro de Investigacion
y Formacion Agraria (Cifa), situado em
Cordoba.

ESTRUTURA DAS
VARIEDADES DE OLIVEIRA
NA ESPANHA

Os primeiros trabalhos de prospeccdo
de variedades desenvolvidos na Espanha,
entre1972a1992 (BARRANCO; RALLO,
1984; TOUS; ROMERO, 1993; INIGUEZ et
al., 2001), permitiramlocalizar eidentificar

IArtigo originalmente escrito em espanhol por Carmen del Rio e Juan M. Caballero, e traduzido para o portugués por Adelson Francisco de

Oliveira.

2Bidloga, D.Sc., Pesq. Ifapa-Cifa “ Alameda del Obispo” , Junta de Andalucia, Apartado 3092, 14080 Cordoba — Espanha. Correio eletrénico:

carmen.delrio.ext@juntadeandal ucia.es

SEng? Agre, D.Sc., Pesq. Ifapa-Cifa * Alameda del Obispo” , Junta de Andalucia, Apartado 3092, 14080 Cordoba — Espanha. Correio eletronico:

juanm.caballero@juntadeandalucia.es
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o material cultivado dessa espécie nasres-
pectivas regides, determinando a denomi-
nacdo mais amplamente aceita para cada
variedade, assim como as sinonimias mais
empregadas em suas zonas de cultivo.
Dessa forma, na Espanha, Barranco et a.
(2005) catalogaram 24 variedades como
principais, por serem base de plantagbes
regulares, por suadominanciaem algumas
das regifes e por sua importancia para o
pais (Quadro 1). Outras 24 sdo secunda
rias, ou sgja, bases de plantagdes, mas sem
chegarem a ser dominantes em nenhuma
regido ou aal cangar umasuperficiedeplan-
tio total importante. Outras 50 variedades
s8o classificadas como difundidas e estdo
locaizadasem vériasregides, onde sdo bem
conhecidas, mas com pouca importancia
em superficiede plantio. Um Ultimo grupo,
com 174 variedades, congtitui a categoria
delocais, por ter sido encontrada em uma
S0 zona e com pouca difusdo.

Todas as variedades que foram pros-
pectadas estéo conservadas para estudo
em trés bancos de germoplasmas: Reus
(Tarragona), com 53 variedades, 29 delas
catalas, 12 de outras regides espanholas e
12 estrangeiras (CABALLERO et al.,
2005h), Lliria(Vaencia), 55 variedadesva-
lencianas (CABALLEROEt al., 2005b) eem
Cordoba. Na colegéo de Cordoba, existem
358 variedades, das quais 221 sdo de to-
das as regifes espanholas e as restantes
de outros 16 paises, recebidas desde 1970
(CABALLEROEtd., 2005h).

O primeiro objetivo paraessas colegdes
€ conservar 0 patrimoénio genético da
espécie, acumulado durante séculos de
cultivo, o qual poderia se perder em um
futuro bastante proximo pela aparicéo de
novas variedades mais adaptadas as con-
dicBes atuais, tanto de cultivo como de
consumo. Ademais, as crises por que pas-
saram o cultivo ou ainda possam passar
podem ocasionar aperdade variedadesem
regibes marginais, precisamente as mais
ricasem material vegetal.

O segundo objetivo, ndo menosimpor-
tante, € estudar e avaliar asrespectivasva-
riedades nas mesmas condigdes ambientais,

QUADRO 1 - Destino, importancia e difusao das principais variedades de oliveira cultivadas na

Espanha

Variedade Destino | ¥Superficie Difuséao
‘Picual’ A 900 Jaén, Cérdoba, Granada, resto da Espanha
‘Cornicabra’ A 270 Ciudad Real, Toledo
‘Hojiblanca’ A-M 267 Cérdoba, Mélaga, Sevilla
‘Manzanilla de Sevilla’ M 95 Sevilla, Badajoz, resto da Espanha
‘Arbequina’ A 91 Lérida, Tarragona, resto de Espanha
‘Morisca’ A 74 Badajoz
‘Empeltre’ A 72 Zaragoza, Teruel, Baleares
‘Manzanilla Cacerena’ A-M 64 Céceres, Salamanca
‘Lechin de Sevilla’ A 51 Sevilla, Cadiz
‘Picudo’ A 35 Cérdoba, Granada
‘Lechin de Granada’ A 30 Granada, Almeria, Murcia
‘Verdial de Badajoz’ A 29 Badajoz, Céceres
‘Morrut’ A 28 Tarragona, Castellén
‘Sevillenca’ A 26 Tarragona, Castellon
‘Villalonga’ A 26 Valencia
‘Castellana’ A 22 Guadalajara, Cuenca
‘Farga’ A 21 Castellon, Tarragona
‘Verdial de Huévar’ A 20 Huelva, Sevilla
‘Blanqueta’ A 17 Alicante, Valencia
‘Gordal Sevillana’ M 12 Sevilla
‘Verdial de Vélez-Mélaga’ A 11 Malaga
‘Alorena’ A-M 11 Malaga
‘Chaglot Real’ A 5 Valencia
Alfafara’ A 4 Valencia, Albacete

FONTE: Barranco et al. (2005).
NOTA: A - Extragao de azeite; M - Mesa.
(1) 1.000 ha.

0 que requer seu estabel ecimento em cam-
po, paraconhecer eexplorar avariabilidade
genética da espécie. Os resultados desses
estudos nas colecdes sdo fundamentais
para eleger variedades ou progenitores a
incluir, respectivamente, em ensaios com-
parativos de variedades ou em programas
de melhoramento genético, com o objeti-
Vo de proporcionar aos produtores, novas
alternativas de genctipos.
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A equipe de pesquisadores em Me-
Ihoramento Vegetal de Oliveira do Cifa
“Alameda del Obispo”, responsavel pela
manutencdo e ampliacdo do Banco de Ger-
moplasmaMundial de Cordoba, étambém
responsavel por sua caracterizacdo, levan-
do em consideragdo uma série de critérios
agrondmicos basi cos como: vigor (segdo do
tronco, volume e superficieexternadacopa),
producéo (precocidade, producdo média e
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produtividade), caracteristicasdo fruto (pe-
S0, relagdo pol palcarogo e porcentagem de
azeite) efenologia(floracéo, endurecimen-
to do caroco e maturagdo) (CABALLERO
etd., 1990; RiO; CABALLERO, 1994; RIO;
GARCIA FERNANDEZ, 2001; RiOetal.,
2002; RIO et al., 2005abc). A equipe de
pesquisadores em pés-colheita do Cifa
“Venta del Llano”, de Mengibar (Jaén),
estuda a colecdo de germoplasma, levando
em consideracdo a composicdo quimica e
sensoria dos azeites de oliva extraidos de
cadagendtipo colecionado (UCEDA et d.,
1999; TOUSet d., 2005; UCEDA; HERMO-
SO, 2001; BELTRAN et al., 2004ab, 2005;
ROMEROet d., 2005).

A identificacdo das variedades é reali-
zada pelo grupo de Pomologia do Depar-
tamento de Agronomia da Universidade
de Cordoba (BELAJ et a., 2002, 2004;
TRUJILLO et al., 2005). Outras equipes
estudam esta colegdo, com relagéo a habi-
tosdefrutificacdo (RAMIREZ DE SANTA
PAU; RALLO, 2005) etoleranciaasdinida
de, clorose férrica e a diferentes enfermi-
dades como: verticilose, repilo, azeitona
jabonosaetuberculose(MARIN etal., 1995;
BERTOLINI et al., 1998; TRAPERO;
BLANCO-LOPEZ, 2001; TRAPERO;
LOPEZ-DONCEL, 2005; PENALVERe d.,
2005; LOPEZ-ESCUDERO et d., 2004;
BLANCO-LOPEZ; LOPEZ-ESCUDERO,
2005; ALCANTARA et al., 2005).

Os resultados mais importantes dessas
pesquisas foram recentemente publicados
no livro “Variedades de olivo en Espana”
(RALLO et al., 2005). A seguir, sdo apre-
sentados os resumos da variagdo total
observada para alguns parametros agrono-
micos basicos, em um grupo de 112 varie-
dades, plantadas em 1987, e cultivadas sob
irrigacdo na colecdo de Cérdoba — Espa
nha.

A colecdo estd instalada a margem di-
reitado Rio Quadalquivir, a120 mdeadltitude
em relacdo ao nivel do mar, sob condigdes
de clima mediterréneo de carédter Umido,
com baixaumidaderelativado ar durante o
verdo (44%). A evapotranspiracdo poten-

cia (ETP) e as chuvas médias anuais sao
de 947 e 647 mm, respectivamente. O solo é
detexturafranca, com profundidade varia
vel, mascomnominimo 1 m. O pH ébasico
(8,3) e o contetido de carbonato de calcio
total elevado (38%-49% em funcdo de hori-
zontes). Os dados sdo coletados em duas
arvores por variedade, estabel ecida na co-
lecdo em um espacamentode 7 x 7 mecom
somente um tronco, conduzidas sob podas
emvasolivreecom doisou trésramosprin-
cipais.

CLASSIFICACAO DAS
VARIEDADES POR CRITERIOS
AGRONOMICOS BASICOS

Por vigor

Esse parametro faz referénciaao cresci-
mento e tamanho definitivo da érvore de
oliveira e, portanto, ao espagamento que
ocupa em uma plantacdo adulta. E o prin-
cipal determinante paradefinir adensidade
de plantio de uma variedade que assegure
boa iluminagdo e méxima producdo das
respectivas arvores (RO et al., 2005¢).

A secéo do tronco (ST) foi determina-
daapartir damedidade didmetro (1) e peri-
metro (2) dotronco, tomadaa 10 cmdeatu-
ra do solo, em funcdo da idade das érvo-
res.

(1) ST = é(D/2)?, paraoscom menosde
guatro anosou com até5 cm de dié-
metro.

(2) ST= é(P/l2&)?, paraoscommaisde
guatro anosou commaisde5cmde
didmetro.

As medidas da copa foram realizadas
com a gjuda de uma régua graduada, que
se situava, primeiro, verticalmente ao lado
da érvore, paramedir sua dtura (H) e, de-
pois, em duas direcbes perpendiculares,
correspondentes a sua maior (D1) e me-
nor (D2) largura. Os calculosde volumede
copa (VC) e de superficie externa de fru-
tificacdo da &rvore (SC) foram realizados
assemelhando-se a forma de um capacete
esférico:

VC=¢éD?H/6

SC=¢é D H, em que D é a média dos
doisdidmetros(D1eD2) eH adtu-
ra da copa. As medidas do tronco
edacopasempreforam realizadas
depois da colheita, antes da poda
e do inicio do periodo vegetativo
seguinte.

A ST variou de 140 a630 cm?, comuma
secéo média de 358 cnm? e um coeficiente
de variacdo (CV) de 29%. Em funcéo da
distribuicéo realizada, em cinco categorias,
37%, 30% e 20% das variedades mostra-
ram, respectivamente, segdes médiasde 309
a407 cm?(entreelas' Hojiblanca e* Empel-
tre'), baixas, de 211 a 309 cm? (‘ Changlot
Red’ e‘Cdlosina) edtas, de407 a505 cnv?
(‘Bolvino’ e*Morisca'). Somente 5% mos-
traram umaseg@oinferior a211 cm? (* Villa
longa’ e ‘Coratina’) e 5% destacaram-se
com valores superiores aos 505 cm? (* Ver-
dilladeCaatayud’ e‘LechindeSevilla).

A superficie externaprodutivadacopa,
no décimo ano depois de plantada, oscilou
de16a78m?, comumvalor médio de47 m?
eum CV de 25%. Dasvariedadesavaliadas,
47% mostraram uma superficie média de
40a54m? (entreelas‘ Sevillenca e Gordal
Sevillana'), seguidas por 25% com valores
baixos, de26 a40 m? (‘Hojiblanca e Villa-
longa’) e por 17% com valores atos, de 54
a68m? (‘Frantoio’ e‘Leccing’). Nascatego-
rias extremas, com superficiesinferiores a
26 m? (‘' Real Sevillana eTrylid'), ou supe-
rioresa68 m? (‘Moraiolo’ e*Manzanillade
Tortosa'), observaram somente 4% e 7%
das variedades, respectivamente.

As estimativas de tamanho de copa de
umaarvore, volume e superficie produtiva,
sdo indices que estdo muito relacionados
e, em geral, hatambém umarelacdo direta
entre superficie produtiva da copa e a se-
¢do do tronco da érvore, logicamente mais
altaquanto maisjovem for aarvore.

A variedade éaprincipal causadavaria
bilidade observada para vigor, no décimo
ano de plantac&o, representando em torno
de 80% da variagdo total. N&o obstante, a
ordem de classificagdo entre as variedades
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para os parémetros estudados ter variado
de um ano para outro, existe muito pouca
relagcdo entre a lista de variedades obtidas
a0 décimo ano e durante 0s primeiros cinco
anos. Por isso, para classificar variedades
por vigor, asérvoresdevem ter, pel o menos,
seisanos(RiOetal., 2002, 2005C). Ademais,
ha que se ter em conta que o vigor € muito
influenciado pelo clima e solo. Portanto, a
expressdo desse parémetro é altamente
influenciadapelas condi¢des ambientaisde
cultivo.

Por producdo

Esta é uma caracteristica determinada
por multiplos e diferentes caracteres gené-
ticos, etambém muito influenciadaem sua
expressao pelo ambiente e pelas técnicas
decultivo (RiOet al., 20053).

A precocidade de entrada em producéo
de uma variedade é um carater desgjavel,
gue permite encurtar aentradaem producéo
da plantagdo e amortizar, o quanto antes,
seus gastos. Esse parémetro foi avaliado
considerando conjuntamente o nimero de
anos até a respectiva variedade apresentar
aprimeira colheita e a producéo acumula-
da das trés primeiras, em kg/arvore (RIO;
GARCIA-FERNANDEZ, 2001). Asprodu-
¢Oes acumuladae média, em kg/arvore, fo-
ram determinadas considerando, respecti-
vamente, desde a primeira até a Ultima e
somente as quatro ultimas.

Para comparar a capacidade produtiva
das variedades, independente do tamanho
da copa ou do tronco das arvores, foram uti-
lizados os seguintes indices: produtividade
(colheita acumulada/cm? de segdo do tron-
co), eficiéncia produtiva (colheita acumu-
lada/m? de copae indice de colheita (produ-
¢80 acumulada/m? de superficie de copa).

As variedades estudadas produziram
pelaprimeiravez em umintervalo decinco
anos, sendo a entrada em producéo média
de 4,4 anos. Observou-se que 14% dasva
riedades entraram em producdo aos trés
anos de plantio (entre elas ‘Blanqueta’,
‘Changlot Real’ e‘Picudo’), 54%, aos qua-
tro anos (‘Manzanilla de Sevilla', ‘Hoji-
blanca e*Morisca') e 23%, aoscinco anos

(‘Frantoio’, ‘Ocal” e Empeltre’). Somente
9% das variedades tardaram seis anos ou
mais para produzir (‘ Manzanilla de Torto-
sa’, ‘Gorda Sevillana' e‘Bolvino').

A producéo acumuladadastrés primei-
ras colheitas oscilou de 2 a 52 kg, com um
valor médio de 19 kg/arvore e um ato CV
(61%). Cinco por cento das variedades re-
sultaram em umacol heitamuito baixa, me-
nor que 4 kg, e 41%, baixa, entre4 e 14 kg
(‘Blanqueta’, ‘Morisca e ‘Lechin de Gra-
nada’ estdo entre essas variedades). Para
31% aproducdo foi média, entre 14 e 24 kg
(‘Villalonga',  Sevillenca e*Manzanillade
Sevilla'), e outros dois grupos, com 15% e
13% de variedades cada um, respectiva-
mente, produziram colheitas altas, de 24 a
34 kgl/arvore (‘Redondilla de Logrofio’,
‘Leccino’ e Empeltre’) ou muito altas, su-
periores aos 34 kg (‘Changlot Real’, ‘Mo-
rona e ‘Rapasayo’).

Considerando ambos os pardmetros,
destacam-se como precoces ‘ Habichuele-
ro de Baena', ‘Zamati’, ‘ Changlot Real’,
‘Maurino’, ‘NegrillodeArjona, ‘ Cipressi-
no’, ‘GalegaVulgar’, ‘Nevadillo Blanco de
Jaén’, ‘Manzanillade Sevilla,  Sevillenca
e‘Hojiblanca'.

A producdo média das variedades, do
sétimo ao décimo ano de plantio, variou de
2 a 38 kg/arvore, com um valor médio de
18 kg/arvore e um CV de 43%. Nove por
cento das variedades apresentaram uma
colheitamuito baixa, inferior a7,5 kg/arvo-
re (entre elas ‘Dan’, ‘Bolvino’ e ‘Gordal
Sevillana') e para 22% e 37% déelas, foi,
respectivamente, baixa, de 7,5 e 14,5 kg
(‘Ocd’, ‘Villdonga eEmpdltre’), oumédia,
de 14,5 a 21,5 kg (‘Morrut’, ‘Manzanilla
Cacerefia e Cornicabra). Por suaaltapro-
ducdo, de 21,5 a 28,5 kg/arvore, 22% das
variedades destacaram-se (‘Hojiblanca’,
‘Picudo’ e*Manzanillade Sevilla') eoutros
10% superaram 0s 28,5 kg/arvore (‘ Lechin
deSevilld, ‘ Tanche' e*Blanqueta'). No Qua-
dro 2, estéo classificadas 61 variedades por
sua producéo média do sétimo ao décimo
ano de plantio.

A variabilidade total observada para a
producéo média foi devida, fundamental-

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, p.18-26, mar./abr. 2006

mente, a0 comportamento das variedades
entre os anos considerados. Ou sgja, ainda
gue a producdo meédia tenha um compo-
nente genético, em algumas variedades
pode dominar a interagdo ambiental, res-
pondendo de forma diferente, segundo as
condicBes do ano considerado.

N&o é possivel generalizar o nimero
minimo de col heitas necessarias para clas-
sificar variedades por producdo média, ja
gue estdo relacionadas com a duragdo do
periodo improdutivo das arvores, durante
0 qua seu desenvolvimento é exclusiva-
mente vegetativo. Quanto maior for apre-
cocidade, mais tardara em alcangar a pro-
ducdo méxima, o que geralmente ocorre no
7° ano de plantio. Assim, para classificar
variedades por producdo média deve-se
aguardar que a arvore complete sete anos,
momento em que a superficie da copa é
estabilizada, regula-se a producéo e apa-
rece a alternancia. Para uma classificagdo
preliminar, seriainteressante obter amédia
dasduas primeiras col heitas que assinalam
0 comego da aternancia. Em geral, asva-
riedades mais precoces foram, também, as
mais produtivas por unidade de superficie
de copa, destacando ‘Blanquetd , ‘ Lechinde
Granadd , ‘ Habichuelero deBaend , * Chan-
glot Red’, ‘NegrillodeArjona, ‘ Picudo' y
‘Maurino’.

A produtividade (kg acumulados/m?
de superficie de copa) oscilou de 0,23 a
4,04 kg/m?, comumamédiade 1,87 kg/m? e
um CV de 44%. De 9% a 24% das varie-
dades, os indices de colheita mostraram-
semuito baixos, inferioresa0,73kg/m?, ou
baixos, de 0,73 a 1,49 kg/m?, 36% e 20%,
médios, de 1,49 a 2,25 kg/m?, e altos, de
2,25 a 3,01 kg/m?, respectivamente. Onze
por cento das variedades mostraram indi-
cesmaiselevados, superioresa 3,01 kg/m?.

Os trés parametros de estimativas de
producéo (kg/m? de copa, kg/m® de copae
kg/cm? de tronco) estdo atamente correla-
cionados, o que indica que sdo igualmente
Uteis para comparar variedades. A varia-
bilidade total observada para os trés pa-
rametros foi muito parecida e atribuida a
variedade em 73%-77%.
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QUADRO 2 - Classificagdo de 61 variedades de oliveira plantadas em 1987, no Banco Mundial

de Germoplasma de Cérdoba, por produgdo média, no periodo 1993-1994 e 1996-

1997 — 72 ao 102 ano (continua)
Producéo Classe
WRegistro @Variedade média de
(kg) valores

011 ®Blanqueta’ 38,1

074 ‘Tanche’ ®35,7 + 6,6

082 ‘Leccino’ 34,2 4,3

MA

054 ®“Lechin de Granada’ 30,1+9,5

005 ®“Lechin de Sevilla’ 29,5 + 6,4

269 ‘Manzanilla del Piquito’ 29,0 1,2

042 ®*Changlot Real’ 28,4 + 3,3

059 ‘Tempranillo de Lucena-1’ 28,1 = 3,0

034 ‘Racimal de Jaén’ 28,0 + 4,3

021 (®)‘Manzanilla de Sevilla’ 26,1+ 1,0

227 @) Sevillenca’ 26,0

080 ‘Frantoio’ 25,3 £ 10,2

044 ‘Nevadillo Blanco de Jaén’ 25,3 + 3,1

017 ® ‘Morisca’ 24,1 +2,1

027 ‘Negrillo de Arjona’ 24121 A

003 @ Picudo’ 23,4 £ 5,7

295 ‘Habichuelero de Baena’ 23,3+7,2

076 ‘Verdale’ 23,0 £2,0

045 ‘Nevadillo Negro de Jaén’ 22,6 =25

002 ® ‘Hojiblanca’ 22,2 +4,9

181 ‘Grappolo’ @(Leccio del Corno’) 21,8 + 2,2

084 ‘Maurino’ 21,5+ 3,5

016 ‘Redondilla de Logrono’ 21,3 +5,4

040 ‘Callosina’ 20,3 += 3,3

010 ©®)‘Cornicabra’ 19,7

356 “Zarzariega de Orcera’ 19,7 £ 1,5

124 ‘Cobrangosa’ 18,9 +2,8

090 ‘Cipressino’ 18,7 £ 6,3

270 ‘Morona’ 18,2 = 3,6 M

068 ‘Ttrana’ 17,8 = 3,3

322 ‘Lucques’ 17,6 £ 2,0

152 ‘Medjhoul’ 17,3 £4,0

316 ‘Picudo de Fruto Rojo’ 17,3 +5,3

128 ‘Galega Vulgar’ 17,2 +0,3

123 ®)‘Manzanilla Cacerena’ 17,1+ 5,8

Por caracteristicas
da azeitona

Os principais parametros que definem
a qualidade da azeitona sdo: peso, relagdo
polpalcarogo e porcentagem de azeite, 0s
quais variam em funcéo da carga da &rvo-
re, da posi¢do do seu fruto, das condigdes
ambientais, especialmente temperatura e
aguadisponivel, de chuva ou de irrigacao.
Em anos de fortes col heitas os frutos apre-
sentam menor tamanho e rendimentosmais
baixos de azeite, do que os obtidosem anos
de menor producdo, e em estresse hidrico,
em finais de verdo ou principio de outono,
guando diminui a relacdo polpal/caroco e
reduz a capacidade de sintese lipidica da
azeitona. Ademais, baixastemperaturas po-
dem causar uma seca do fruto até o ponto
de deter a acumulacdo de azeite de forma
irreversivel. Devido as possiveisinteragoes
mencionadas, o rendimento graxo da azei-
tona, de uma determinada variedade, pode
ser muito varidvel entre diferentes anos.
Os resultados sdo também muito influen-
ciados pelo ponto de maturagcdo em que se
encontrao fruto, no momento darespectiva
determinacdo, definida em funcéo da cor
dapele e dapolpa, segundo escala propos-
ta por pesquisadores da Estacdo de Olivi-
cultura de Jaén - Espanha (HERMOSO et
a.,2001).

O peso médio fresco daazeitonabaseou-
se em duas subamostras de 50 azeitonas
cada uma. O peso médio fresco do caroco
determinou-seapartir de duas subamostras
de 50 carogos, obtidos depois do congela
mento dafrutae de suadespolpa. A relacéo
pol palcaroco daazeitonacal cul ou-se apar-
tir dos dados de peso do fruto e do carogo
obtidosem ambas subamosiras. Determinou-
se aporcentagem de azeite namatéria seca
da azeitona, mediante ressonancia magné-
ticanuclear (RMN), apartir de 70 g de azei-
tonasinteiras, dessecadas a 105°C, durante
42 horas(RIO; ROMERO, 1999).

A caracterizacdo da fruta realizou-se
com amostras homogéneas de 1 kg de azei-
tonas pretas, recolhidas na copa da arvore,
na primeiravez que se observaram azeito-
nas com esse ponto de maturagéo e em
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(concluséo)

Produgao Classe
WRegistro @Variedade média de
(kg) valores
224 @ ‘Morrut’ 16,8 = 0,6
031 ‘Dulzal de Carmona’ 16,6 = 3,9
285 ‘Alameno de Cabra’ 16,2 = 1,2
022 ‘Manzanilla de Tortosa’ 15,5 = 1,4
361 ‘Chorrto de Castro del Rio’ 15,3 = 1,7
038 Zarza’ 15,3 +4,8 M
085 ‘Moraiolo’ 15,0 = 8,0
051 ‘Verdial de Vélez-Malaga-1’ 14,9 + 3,8
092 ‘Trylia’ @(‘Gemlik’) 14,6 = 6,8
117 ‘Zalmati’ 14,5 + 8,7
024 ‘Perillo de Jaén’ 14,2 = 2,5
353 ‘Escarabajuelo de Ubeda’ 14,1 +0,7
145 ‘Kelb et Ter-145 13,6 = 3,9
357 “Torcio de Huelma’ 13,4 + 4,8
079 ‘Coratina’ 13,1 £ 0,1
301 ‘Negrillo de Estepa’ 13,0 = 1,3
013 © ‘Empeltre’ 10,9 = 0,1 b
036 ‘Verdilla de Calatayud’ 10,9+ 7,1
364 ©®Villalonga’ 10,4 + 4,2
049 ‘Real Sevillana’ 9,5+2,5
115 ‘Meski’ 8,7+ 1,5
282 ‘Ocal’ 8,3+2,9
072 ®)‘Gordal Sevillana’ 6,4
220 ‘Chalkidikis’ 49 +0,7
046 ‘Bolvino’ 4,1+0,6 MB
136 ‘Dan’ 3,2*0,5
Valor médio 18,7 £ 7,6
CV (%) 40,5

FONTE: Rio et al. (2005a).

NOTA: MA - Muito alta; A - Alta; M - Média; B - Baixa; MB - Muito baixa; CV - Coeficiente de
variagao.

(1) Ndimero de registro das variedades no Banco de Germoplasma. (2) Variedades que produziram

sua primeira colheita no terceiro e quarto ano de plantagao (1989-1990 e 1990-1991). (3) Principais

variedades espanholas. (4) Sinonimias detectadas no Banco de Germoplasma. (5) Desvio pa-
drao (S).
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quantidade suficiente para congtituir ares-
pectivaamostra(RiO et al., 1995).

O peso médio da azeitona (RIO et al.,
2005h) variou de 1 a 10,4 g com um valor
médio de4 geum CV de43%. Para41%e
27% das variedades. Tal parémetro foi,
respectivamente, médio, de3,2a4,8 g (entre
elas‘ Changlot Red’, * Villdonga e*Manza-
nillade Sevilla') ebaixo, de1,6a3,2 (' Corni-
cabrd , ' Empeltre’ e Morrut’). Somente 6%
dasvariedades produziram azeitonas muito
pequenas, abaixo de 1,6 g (‘Medjhoul’ e
‘Zamati’). Para16%foi alto, de4,8a6,4ge
para 10% muito ato, de 6,4 a10,4 g. Nes-
ses dois Ultimos grupos destacam-se, em
ordem crescente, 15 variedades, entre elas:
‘Picudo’, ‘Hojiblanca’, ‘Manzanilla del
Piquito’,”Morona , ‘ ManzanillaCacerefid ,
‘Habichuelero de Baena', ' Picudo de Fruto
Rojo’, ‘Chorrlio de Castro del Rio’, ‘Mo-
risca, ‘Ocd’, ‘Rea Sevillana, ‘Escara-
bajuelo deUbeda’,” Meski’, ‘ Chalkidikis e
‘Gordal Sevillana.

A relacdo polpalcarogo oscilou de 4 a
13,7, comumvaor médiode7,2eumCV de
24%. Para 33% e 28% das variedades foi,
respectivamente, média, de 6,2 a7,7 (des-
tacando ‘Moriscd , ‘Picudo’ e* Villdonga),
ou baixa, 4,7 a6,2 (‘Morrut’, ‘ Empeltre’ e
‘Cornicabra’). Somente para5% dasvarie-
dadesfoi muito baixa, inferior a4,7 (‘ Fran-
toio’, "Medjhoul’ e ‘Manzanilla de Torto-
sa). Para22% foi alta, de 7,7 a9,2, e para
12% muito alta, de 9,2 a13,7. Nesses dois
ultimos grupos sobressairam, em ordem
crescente, 19 variedades, entreelas: ‘ Torcio
deHuelma, ‘Morona, ' Chorruio de Castro
del Rio’,’Verdade , ‘ Verdillade Cdatayud’,
"Hojiblanca’, ‘ Changlot Red’, ‘ Negrillode
Arjond, ‘Chalkidikis', ‘Ocal’, ‘ Redondilla
de Logrofio’, ‘Gordal Sevillana, ‘Manza-
nilla de Sevilla', ‘Manzanilla Cacerefid,
‘Manzanilladel Piquito’ e*Meski’.

A porcentagem de azeite sobre a ma-
tériasecado fruto completo oscilou de 24%
a60%, com um valor médio de 45% e um
CV de 14%. Assm, 41%, 27% e 4% das
variedades mostraram, respectivamente,
porcentagens médias, de 41,5% a 48,5%
(entre elas ‘Morisca, ‘Changlot Real’ e
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‘Manzanillade Sevilla), baixos, de34,5% a
41,5% (‘Empeltre’, ‘Hojiblanca’ e Corni-
cabra’) e muito baixos, inferiores a 34,5%
(‘Medjhoul’ e*Dan’). Para24% das varie-
dades o rendimento de azeite foi alto, de
48,5% a 55,5% e para 4%, muito ato, su-
perior a55,5%. Entreas 12 variedades clas-
sificadas por sua maior porcentagem de
azeite encontram-se, em ordem crescente:
‘Negrillo de Arjona’, ‘Morrut’, ‘Bolvino’,
‘Escarabajuelo de Ubeda, ‘Meski’, ‘Co-
ratina’, ‘ Redondilla de Logrofio’, ‘ Chalki-
dikis e'Ocd’.

Ascaracteristicas do fruto tém um com-
ponente genético importante, mas podem
variar diferentemente em funcéo do ano.
As azeitonas de maior tamanho tendem a
uma maior relacdo polpalcarogo (r = 0,7).
Entretanto, arelagdo entre esses dois indi-
ces e a porcentagem de azeite do fruto é
bastante baixa (r = 0,4). ‘Ocd’, ‘ Chakidi-
kis, ‘Meski’ e ‘Escarabagjuelo de Ubeda
destacam-se, além de seu alto rendimento
em azeite, pelo bom tamanho dofruto ealta
relacdo polpal/caroco de suas azeitonas.
Com dto rendimento e boa relacéo polpa/
carogo, ainda que com tamanho de frutos
meédios, destacam ‘Redondilla de Logro-
fio’, ‘Negrillo de Arjona e‘Manzanillade
Sevilld.

Esses resultados confirmam a grande
variabilidade genética da oliveira, causa
principal dosdiversosvaloresquemostram
cada pardmetro avaiado e indicam ser os
estudos de variedades em colegéo de gran-
de importancia para programas de pes-
quisa, paraidentificagdo devariedadesmais
produtivas (CABALLERO et a., 2005a) e
de melhoramento genético (LEON et d.,
2005). Nao obstante, €importante conside-
rar que, a zona de cultivo (condi¢des de
clima e solo) e os métodos culturais e de
estudos utilizados, principalmente o uso
de irrigagéo e a época de coleta de amos-
tras, podem influenciar os dados apresen-
tados por algumas variedades, como foi
observado, pela coincidéncia de algumas
nos bancos de germoplasma de Cérdoba
eCatalunha(CABALLERO et al., 2005b).
A influénciado ambiente e a utilizagao de

poucas arvores para os estudos em colecéo
fazem com que os resultados ndo sejam de
utilidade imediata para os agricultores.
Assim, considerando esse ponto de vista,
o vaor dos dados obtidos em colecdo deve
ser comprovado em ensai0s comparativos,
com poucas variedades e um nimero su-
ficiente de repeticles.
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Ecofisiologia da oliveira,
alguns aspectos de fotossintese,
temperatura e radiagdo solar

Darlan Einstein do Livramento*
Adelson Francisco de Oliveira®

Resumo - O cultivo da oliveira (Olea europaea L.) em condi¢des ambientais diferentes do

seu habitat original pode causar disttrbios fisiolégicos nas plantas e, com isso, afetar o

seu desenvolvimento normal. Dentre os principais fatores ambientais que podem afetar

esse desenvolvimento, estdo a radiacdo e a temperatura, que afetam a fotossintese.

Para as condigdes brasileiras, mais especificamente o Sul de Minas Gerais, ainda faltam

estudos sobre o efeito dos fatores ambientais no desenvolvimento da oliveira. Uma

vez que essas lacunas no conhecimento forem preenchidas, certamente contribuirdo

para que esta cultura seja uma alternativa rentével para os produtores do Sul de Minas.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Fisiologia vegetal. Condigéo ambiental. Indice

de produgao. Bianualidade.

INTRODUCAO

Toda vida terrestre € mantida por um
fluxo de energia oriunda do Sol. Por meio
da fotossintese, essa energia radiante é
fixada em energia quimica potencial, uti-
lizada em diversos processos metabdlicos
na planta. Entretanto, varios sdo os fatores
gue podem influenciar a atividade fotos-
sintética e, entre eles, tém-se os externos e
osinternos. Entre osfatores externosambi-
entais, astemperaturas, aumidade relativa
doar, apressio parcia deoxigénio, aradia-
¢&o, o comprimento dosdias, adistribuicdo
de chuvas, entre outros, podem influenciar
0 desenvolvimento dasplantas(LARCHER,
2000).

As condigBes climaticas de uma deter-
minadaregi&o, caracterizadapelainteracdo
dos fatores supracitados, sdo de grande

importancia para o sucesso das culturas
com exploragdo comercial, pois sdo
condicdes que véo determinar os padrdes
de crescimento das plantas, sua area de
distribuicdo e os limites para sua sobrevi-
véncia

Para o cultivo da oliveira (Olea euro-
paea L .), planta oriunda de regifes onde o
tipo climético é caracterizado por inverno
chuvoso everdo seco (WALTER; BRECKLE,
1991), suaintroducdo em hébitat diferente
do seu original, no caso mais especifico o
Sul deMinas Gerais, regi&o que se caracte-
rizapor estagBes climéticas bem definidas,
pode causar distdrbios naplantae comisso
afetar seu processo de crescimento e de-
senvolvimento e, consequentemente, sua
producao.

Portanto, o uso de variedades melho-

radas, associadas com técnicas de mangjo
desenvolvidas nas condiges brasileiras,
€ um dos fatores que podem maximizar o
processo fotossintético e, com iSso, possi-
bilitar o desenvolvimento adequado das
plantasdeoliveira, além de obter melhores
producdes.

FATORES DETERMINANTES
DA COLHEITA

O objetivo das técnicas de manejo, que
compreendem desde a sel ecdo davariedade
mai's apropriada a condi¢ao de cultivo, até
as técnicas que facilitam a colheita e me-
Ihoram a qualidade final do azeite, basica-
mente € maximizar 0s recursos econdémicos
eambientais. Paratanto, é essencial conhe-
cer os processos fisioldgicos que gover-
nam o desenvolvimento da planta, para,

'Enge Agre, M.Sc., Prof. Tit. Universidade Vale do Rio Verde — Ingtituto de Ciéncias Organizacionais e Administrativas (UNINCOR-INCOA) —
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com isso, trabalhar os componentes que
determinam a col heita, que sdo: nimero de
ramos frutiferos, frutos por ramo, tamanho
de frutos e rendimento de 6leo (RALLO,
1999).

A oliveiraapresentaum hébito de cres-
cimento arbéreo, arbustivo e, asvezes, tre-
pador. Elafrutificanosramosque cresceram
no ano anterior e suas folhas duram nas
plantas, de dois a trés anos. Esse compor-
tamento sugere que aparte aéreadaoliveira
apresente dois componentes; um de estru-
turae sustentacdo e outro de armazenamen-
to, congtituido por raizes, tronco, ramifica
¢des principais e diversas ramificacfes de
outras ordens. E um outro, cujo principal
papel é desempenhar atividade fotossin-
tética, que é composto por folhas de doisa
trésanos deidade, onde selocalizaamaior
proporcao dos processos defixacdo do car-
bono atmosférico e, também, de crescimen-
to dos brotos e de reproducéo.

O ndmero de ramos frutiferos depende
do tamanho da copa e do habito de cresci-
mento do material genético, que, por sua
vez, podera influenciar no vigor vegeta-
tivo. Este, no entanto, sofre influéncias do
bioclima, ou sgja, do clima ao redor das
plantas ou de uma plantaindividual, que &
determinado, sobretudo, pela posicdo da
folha em relagéo aradiagéo e ao efeito do
vento (LARCHER, 2000). O nimero defru-
tos por ramo frutifero é resultado de even-
tos vegetativos e reprodutivos que acon-
tecem ao longo de um ciclo bianual. Esse
comportamento éreflexo em anosdebaixas
e altas producdes e excesso deflores efru-
tos que sofrem abscisdo durante o periodo
de seisaoito semanas apés o florescimen-
to.

A caracteristica de tamanho de frutos €
determinada pelo nimero e tamanho de
células e pelo volume dos espacos inter-
celulares que, por sua vez, € dependente
da atividade metabdlica do tecido. Outro
fator que afeta o tamanho de frutos é sua
carga naplanta, que ira afetar, certamente,
a relacéo fonte e dreno nessa planta, du-
rante os anos de aternancia de producéo
(TAIZ; ZEIGER, 2004). Finalmente, orendi-

mento de 6leo é funcdo da quantidade de
polpa na azeitona pela capacidade de as
célulasdessapolpasintetizar o azeite. Essa
caracteristicatambém é af etada por fatores
decultivo, assim como pelacargadefrutos
daoliveira

FOTOSSiN_TESE, TEMPERATURA
E RADIACAO

A vida na Terra depende da energia
proveniente do Sol. O Unico processo hio-
l6gico que pode aproveitar essa energia
radiante é chamado fotossintese, que é a
assimilagdo do carbono em compostos de-
nominados carboidratos. Esse € o ponto
de partida para diferentes biossinteses nos
mais diversos processos metabdlicos da
planta, relacionados com seu crescimento
e desenvolvimento, € o substrato universal
paraarespiracdo. Diferentesfatores podem
afetar a fotossintese de uma planta de oli-
veira, dentre eles a radiacdo, temperatura,
concentragéo de CO,, disponibilidade de
aguaenutrienteseasupeficiefoliar (RALLO,
1998).

A radiacdo que chega a biosfera varia
da ordem de 290 nm a 3.000 nm, mas ape-
nas 45% da radiacéo proveniente do Sol
encontram-se dentro de umafaixaespectral
de 380 a 710 nm, aqual é utilizada paraa
fotossintese das plantas - Radiacdo Fotos-
sinteticamente Ativa (RFA) (LARCHER,
2000). Asfolhas de umaplantade oliveira
atingem suas maximas taxas fotossinté-
ticas, quando al cancam 30% daintensidade
luminosa correspondente a pleno sol. 1sso
equivale a, aproximadamente, 900 umol
guantam?s, em média, em quantidade de
radiacdo que deve chegar afolha Esseva
lor é chamado ponto de saturacdo. Conse-
glentemente, seo nivel deradiagcdo diminui
abaixo do valor supracitado, osvaloresdas
taxas fotossintéticas diminuem, podendo
chegar aextremos, onde arelacdo fotossin-
tese/respiracdo seigualaazero. Esse ponto,
onde a relaco fotossintese e respiracdo é
zero, é denominado ponto de compensacdo
luminosae, no caso daoliveira, seusvalores
oscilam em média de 40 umol quantam?s
(Gréfico 1). Abaixo desse valor arelacdo

Fixag&o de CO, (umol CO, m?s)

Radiag&o (umol quanta m? s)

Grdfico 1 - Relagéo entre a intensidade de radiagéo (umol quanta m?s) e a fixacdo de

CO, (umol CO, m?s) em folhas de oliveira submetidas a pleno sol (PL) e a

baixa intensidade luminosa (BL) (20% de transmisséo)
FONTE: Dados bésicos: Krueger (1994) e Bongi e Palliotti (1994).
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fotossintese/respiracdo tende para valo-
res negativos, onde as taxas de respiracéo
do CO, assimilado superam os valores de
fotossintese e, consequientemente, afeta-
réo as taxas de desenvolvimento das plan-
tas.

Pelo Gréfico 1, pode-se observar tam-
bém queamaximataxaliquidadefixacdo de
CO, ficaemtornode 15a20 umol CO, m?s,
parafolhas a pleno sol, e entre 5 e 8 umol
CO, m?s, parafolhas em condigBes de som-
bra (20% de transmissfo).

Deacordo com acaracteristicade porte
e hébito de crescimento da oliveira, pode-
se observar que apenas uma parte das fo-
Ihas estd em contato direto com aradiagéo,
0u sgja, apresenta 37% a mais nas taxas
fotossintéticas, e outra parte encontra-se
em um ambiente sombreado, proporciona-
do pelas folhas dessa &rvore. Tal situagdo
pode acarretar uma demanda de técnicas
de cultivo que maximizem a fotossintese,
para as condicBes de cultivo do Sul de Mi-
nas Gerais.

A temperaturaideal dafotossintese pa-
raaoliveira, ou sgja, aquelaonde asfolhas
maduras atingem mais de 90% da sua ca-
pacidade fotossintética, variaentre 15°C e
30°C, onde acimade 35°C comegaaser ini-
bidaeaémde40°C dcangaataxade 70%a
80% de inibicdo. No caso, a temperatura
influencia a fotossintese, principalmente
por alteraces na cinética das reacoes qui-
micas envolvidas no processo e na ativi-
dade das enzimas que nela participam.
Durante o periodo anual de crescimento e
desenvolvimento da oliveira, oscilagdes
de temperaturas ocorrem e, freqlientemen-
te, alteram as taxas de assmilagéo de CO,
(LARCHER, 2000).

Astemperaturas mais frias 8o as mais
probleméticas para a cultura da oliveira.
Entre -3°C a-1°C podem afetar a estrutura
dos tilacdides e, com isso, comprometer
todo o aparato fotossintético e, conseqiien-
temente, afetar também o tempo de recu-
peracdo do processo fotossintético no dia
seguinte. Observa-se que, durante seu
estado de repouso, temperaturas entre 0°C
e-5°C, podem causar feridas nas brotagdes

€ ramos mais tenros, em consequéncia fa-
vorece aentrada de pragas e doencas opor-
tunistas. Temperaturas entre -5°C e -10°C
causam danos de maior grandeza, quando
se observa amorte de tecidos mais jovens.
Abaixo de-10°C ocorremortedosramosmals
velhos e de toda a parte aérea (SIBBETT;
OSGOOD, 1994).

Durante o desenvolvimento dos frutos,
temperaturasinferioresa0°C, podem dimi-
nuir a producao e, também, afetar a quali-
dade do azeite produzido. Quando aoliveira
estd em pleno crescimento, temperaturas
inferioresa0°C podem danificar osbrotos,
0 que provoca morte das gemas apicais e
de folhas recém-formadas; temperaturas
ainda baixas, ou ligeiramente superiores a
0°C, causam aformacéo incompletadasflo-
res e, conseqiientemente, aproducéo é afe-
tada. Os danos mencionados podem ser
de maior ou menor intensidade de acordo
com aduragdo das baixas temperaturas e da
diminuic&o abrupta delas, que porventura
venha a ocorrer. Uma questéo préatica que
surge, em virtude do que foi mencionado,
€evitar locais onde a ocorrénciade tempe-
raturasbaixas sgjafrequente (RALLO, 1998).

Temperaturas elevadas afetam prin-
cipalmente os processos primarios da fo-
tossintese e as taxas de respiracdo. Nessas
temperaturas, arelagdo CO,/O, émodifica-
daafavor do oxigénio e aatividade de car-
boxilacdo da RuBP carboxilase/oxigenase
diminui (LARCHER, 2000).

A disponibilidade de &gua e nutrien-
tes sdo fatores limitantes para o processo
fotossintético de oliveiras. Sob condicfes
de déficit hidrico, plantas vascul ares apre-
sentam duas caracteristicas que sdo: res-
trico da capacidade fotossintética e um
ponto onde as trocas gasosas sdo nulas,
sendo a primeira um indicativo inicial de
fechamento estomético. Qual quer umades-
sas condicBes pode limitar a disponibili-
dade de CO, e de taxas transpiratorias.
Sanchez Raya (1990), ao trabalhar com oli-
veiras em condi¢cBes de campo em duas
situagdes de disponibilidade de umidade
no solo (alta disponibilidade e baixa dis-
ponibilidade), observou que para as carac-
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teristicas avaliadas, peso fresco do fruto e
peso fresco dafolhaatingiram maiores va-
lores nas condicBes de melhor oferta de
umidade. Ao avaliar a pressdo gerada (po-
sitiva ou negativa), conseqliéncia das tro-
casgasosas entre os 6rgaos (folhasefrutos),
foi verificado que nas folhas, os valores
positivos e nulos ocorrem durante as pri-
meiras etapas de ontogenia dos frutos até
as etapas de lignificagdo do endocarpo.
A partir dessafase os valores sfo sistema-
ticamente negativos. Nos frutos, os valo-
res de pressdo gerada sdo muito maiores
no inicio dalignificacéo, caindo paravalo-
res nulos ou préximos de zero, quando se
inicia 0 processo de maturagdo, e volta a
valores altos de pressdo no momento da
colheita

A absorcdo de minerais pelaoliveira é
limitada pela disponibilidade hidrica do
solo, pelaquanti dade de nutrientes di sponi-
veis e pela distribuicéo espacial dasraizes
no perfil do solo. Os principais nutrientes
para o desenvolvimento da planta devem
estar prontamente disponiveis desde os
estédios iniciais de crescimento, para fa-
vorecer 0 maximo de producdo de matéria
organicae, dessaforma, evitar que ocorram
desequilibrios entre o contelido minera e
oincremento dematériaseca. Vaesdientar
gue durante os crescimentos iniciais a
relacdo do conteldo mineral em fungéo do
incremento de matéria seca, apresenta-se
em baixas proporc¢des. A partir do momento
que as partes das plantas estdo formadas
completamente, podera ocorrer um equili-
brio entre assimilagcdo de carbono eaincor-
poracdo deminerais(LARCHER, 2000).

Para cultivo da oliveira em condicbes
ndo irrigadas ou em solos marginais, na
questdo de capacidade de armazenamento
de &gua, as disponibilidades hidrica e de
nutrientes sdo os principais fatores limi-
tantes para a acumulagdo de assimilados,
afetando, portanto, os indices de colheita
(RALLO, 1998).

DISTRIBUICAO DE ASSIMILADOS

Uma cobertura vegetal fechada fun-
ciona como um sistema de assimilacéo,
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onde camadas de folhas est&o sobrepostas
esombreiam-se mutuamente. A medidacue
a radiacdo penetra em profundidade pelo
dossel ou pela copa de uma planta indivi-
dual ela éinterceptada e utilizada gradual-
mente, estando quase totalmente absorvida
proximaasuperficie do solo (LARCHER,
2000). Essa caracteristica € chamada ate-
nuacdo da radiacdo e depende da densi-
dade da folhagem, arranjo das folhas no
interior da vegetacéo ou copa e do angulo
existente entre a folha e a radiagéo inci-
dente.

A exposi¢do de um maior nUmero pos-
sivel de folhas de uma oliveiralevaaum
méximo de acumulagdo de matéria seca,
guando todas as outras condi¢des, para
tal situacdo, ndo forem limitantes. O uso
do indice de areafoliar (IAF) é umacarac-
teristicaque pode ser utilizadaparaavaliar
aeficiéncia produtivado solo ocupado por
umaoliveiraou umaplantagéo deoliveiras
(RALLO, 1998). O vaor médio geralmente
atingido por umaoliveiraéde2,5. Pode ser
considerado um valor baixo, quando se
compara com o de outras espécies, como
por exemplo, o decitros, que pode alcancar
10, ou do cafeeiro, que pode acancar 8,0
(RENA etdl., 1986). O indice deareafoliar
ideal éa cangado, quando todaaéreaplan-
tada esté coberta pela copa das oliveiras e
todas as folhas interceptam a radiacéo so-
lar fotossinteticamente ativa. No caso da
oliveirade tamanho adulto, o ideal parase
alcancar maximosvaloresdel AF, so écon-
seguido entre o 82 e 20° ano de cultivo.
Umaestratégia para antecipar o |AF maxi-
mo € a adogdo de maiores densidades de
plantio, ou sgja, mais de 300 arvores/ha.
Essa densidade de plantio tem uma vida
Gtil de, aproximadamente, 15 anos, quando,
apartir desse tempo, comega a haver com-
peticdo entre os individuos da populacdo
por &gua, nutrientes e radiacdo solar. A par-
tir desse momento, é necesséria a inter-
vencao nalavourapor meio de podas, com
0 objetivo de minimizar esse efeito com-
petitivo.

O aspecto perenifdlio da oliveira per-
mite que esta mantenha uma estrutura de

copa minima durante todo o ano, 0 que
garante taxas de fotossintese adequadas
durante todas as fases de desenvolvimento,
desde que ndo ocorram fatores limitan-
tes para 0 processo fotossintético. Conse-
guientemente, a oliveira é capaz de fotos-
sintetizar durante mais tempo que outras
culturas que séo caducifélias (RALLO,
1999).

Os fotoassimilados produzidos pela
fotossintese podem ser empregados para
amanutencdo e crescimento daoliveiraou
ser armazenados para um posterior uso.
Nessas espécies de plantas a principal for-
ma de armazenamento dos carboidratos é
0 manitol, que pode ser transportado para
outras partes da planta para uso ou arma-
zenamento. Em umaoliveiraadulta, asprin-
cipais fontes de fotoassimilados séo as
folhas, que duram de dois a trés anos em
uma planta e antes de senescerem translo-
cam amaioria de suas reservas para outras

regides da planta. Os principais drenos que
podem ser encontrados em umaoliveirasio
os frutos, brotos e raizes em desenvolvi-
mento.

O comportamento bianual da oliveira
leva a condigbes, em que em um ano de
alta carga a demanda de fotoassimilados
pelos frutos em desenvolvimento torna-se
uma limitacdo do crescimento vegetativo.
A distribui¢do de matéria seca no ramo
frutifero, que teve seu crescimento no ano
anterior, entre frutos em estédio inicial de
desenvolvimento e brotos, desloca-se para
os frutos, a medida que avanca o seu pro-
gresso de desenvolvimento (Gréafico 2).

Essa situaggo implica em uma intensa
abscisdo de frutos nas semanas que se se-
guem apdsafloracdo, devido aatacompe-
ticdo que os frutos mais jovens imprimem
sobre as flores e outros frutos em estédios
mais atrasados de desenvol vimento, e tam-
bém sobre as brotacfes que se encontram

Gréfico 2 - Variagdo estacional da distribuicdo porcentual de matéria seca entre as

partes inflorescéncias ou frutos, folhas e brotos em um ramo frutifero de

oliveira cv. Picual

FONTE: Dados bdsicos: Rallo e Suérez (1989).
NOTA: PF - Floracéo plena; RV - Colheita com frutos no estddio verde; RN - Colheita

com frutos no estddio negro.
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em desenvolvimento. Portanto, um ano
com dlta carga de frutos reflete em pou-
co crescimento das brotagdes no mesmo
ano.

Essa competi¢éo por fotoassimilados é
marcadamente umarelacdo defonteedreno
e fortemente influenciada pela capacidade
fotossintética de cada material genético.
Outros eventos marcantes durante o de-
senvolvimento da oliveira e que surgem
das relacBes fonte e dreno séo o aborto
de ovario ou a fecundacdo de apenas um
dos quatro 6vulos de uma flor (RALLO,
1999).
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Propagacio da oliveira

por enraizamento de estacas semilenhosas

sob nebulizagtio'

Juan M. Caballero®
Carmen del Rio®

Resumo - No final do século 20, através da pesquisa cientifica, o cultivo de oliveiras
conseguiu importantes avangos técnicos, entre os quais a modernizagdo dos sistemas
de multiplicacdo. O método de multiplicagdo por estaquia apresenta inconvenientes ao
utilizar grandes propagulos. Esse método é tipico da maior parte das dreas olivicolas da
Espanha, principal pais produtor do mundo, tanto em drea plantada como em produgao
de azeite de oliva e de azeitonas de mesa. O método de propagagao mais utilizado
atualmente, por enraizamento de estacas semilenhosas sob nebulizacdo, permitiu a
producgdo de mudas de melhor qualidade e foi responsavel, em grande parte, pelo
rapido incremento da superficie de plantio de oliveira na Espanha e no mundo. Esse
método permitiu a obtengao de mudas a custos menores, devido a facilidade na realiza-
¢ao de podas de formagao, além de assegurar plantas capazes de entrar em producao

precocemente.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Estaquia. Muda. Certificagdo de muda.

INTRODUCAO

A oliveira sempre foi multiplicada por
enraizamento de grandes propagul os, jaque
se trata de uma espécie que tem facilidade
deregeneracao por essesistema, como outras
arbustivas ou arboreas, cujo cultivo também
teveorigem no Oriente Médio. O recurso da
enxertiafoi utilizado somente em algumas
zonasolivicolascom experiéncianessesis-
tema de propagacéo, realizado comumente
paraoutras espéciesfrutiferas, ou paramodi-
ficar avariedadeem olivaisjaestabelecidos.

Em Andaluzia, onde se encontra 60%
da area plantada de oliveiras da Espanha,
0 método de multiplicagdo mais utilizado
atéofina do século 20, foi 0 enraizamento
de estacas lenhosas de uns 60 cm de com-
primento, colocadas diretamente em covas
nasdimensBesde 1 x 1 x 1 m, previamente
preparadas noslocais de plantio definitivo.
A primeira modernizacdo do sistema con-
sistiu em enraizar estacas menores, de uns
20 cm, colocadas em sacolas de pléstico
acondicionadas em viveiro. Em ambos os

casos as estacas eram preparadas a partir
de madeiras obtidas mediante podas de
renovacdo dos ramos principais de olivei-
ras adultas. Entretanto esse método tradi-
cional apresenta muitos inconvenientes,
que serdo discutidos a seguir. Atual mente,
a oliveira é propagada através do enrai-
zamento de estacas semilenhosas sob ne-
bulizag&o, 0 que permite produzir mudas
de melhor qualidade e em quantidade sufi-
ciente paraatender ademanda da moderna
olivicultura.

Artigo originalmente escrito em espanhol por Juan M. Caballero e Carmen del Rio, e traduzido para o portugués por Adelson Francisco de

Oliveira.
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METODO TRADICIONAL
E SEUS INCONVENIENTES

O primeiro inconveniente desse sistema
tradicional é que sO se pode redlizar uma
vez por ano, durante a época da poda, ter-
minadaacolheitae antes dasaidado repou-
soinvernal. Por outro lado, utilizar estacas
apartir deramosobtidosde podas, invaria-
velmente implica no risco de multiplicar
arvores de variedades ndo desgjadas, pre-
sentes ainda que em peguenas proporcoes,
em quase todos os olivais, inclusive na-
queles supostamente plantados com uma
Unica variedade.

O tamanho dos propéagulos utilizados
éumterceiro egraveinconvenientedo sis-
tema tradiciona. A grande quantidade de
material vegetal necessario dificulta sua
obtencdo com qualidade, quando a super-
ficieaplantar éconsiderével, especia mente
tendo a obrigatéria precaucdo de escolher
plantas-matrizes que ndo apresentem sin-
tomas de enfermidades e que ndo tenham
tido qualquer doenca, que possa oferecer
riscos as mudas, principalmente a tuber-
culoseeverticilose. Ademais, com o enrai-
zamento direto nacova, amultiplicacéo eo
plantio ocorrem a0 mesmo tempo, 0 que
implicaem maiores gastos para estabel ecer
a plantacdo, ja que a area é ocupada um
ano antes do necessario, condicionando o
futuro olival como viveiro de mudasduran-
tetodo essetempo (CABALLERO, 1981).

Ao utilizar estacas lenhosas enterradas
diretamente no solo, em viveiro, aretirada
das mudas para plantio apos sua formacao
proporciona uma grande perda das pe-
guenas e incipientes raizes inicialmente
formadas. Essa perda de raizes ocasiona
importante desequilibrio entre os sistemas
radiculares e aéreos, nadafavoravel ao seu
répido crescimento no campo. Quando esse
mesmo tipo de estaca desenvolve-se em
sacolas de pléstico, amudaobtidando sofre
perdas de raizes, mas seu crescimento em
campo tampouco € melhor no primeiro ano
de plantio. Isto se explica, pelo pouco de-
senvolvimento do sistema radicular for-
mado no ano em que a muda permanece
na sacola de plastico em viveiro, pois

desenvolve-se somente na base da estaca
e devera completar-se mais tarde, ja em
campo, com o crescimento de novas raizes
na base dos brotos formados na parte mais
alta da respectiva estaca.

A utilizac@o de grandes propégulos
sempre forma mudas compostas de nume-
rosas brotacoes, produzidas a partir de ge-
mas latentes existentes na parte alta ou
distal das estacas, o que encarece sua poda
deformagao, aindamaisno caso de formar
oolival com arvoresdetréstroncos. A pre-
senca de muitos troncos em cada cova da
plantag&o, proveniente dabrotacdo dastrés
estacas, faz com que os troncos da parte
exterior da planta crescam inclinadamente
para o lado de fora, enquanto que o tronco
dointerior da plantaramificaaumaexces-
sivadtura. Ao término de alguns anos, ha
necessidade do corte sucessivo de cada
uma das copas dos trés troncos, para que
voltem a ser formadas as definitivas. Por
outro lado, alguns dos troncos produzem
brotagBes bifurcadas, préximas ao solo e
Muito vigorosas, que somenteretiram ener-
gia da planta. Essas brotagdes devem ser
eliminadas, sempre antes de apresentarem
umaboa producéo (PASTOR et al.,1995)

O trabalho adicional necessario paraa
poda de formagdo e a lentiddo em obter a
arvore definitiva sGo maiores, quando se
quer umolival moderno com arvoresforma-
das somente com um tronco. Esse sistema
(plantas com um sd tronco) facilitamuito o
cultivo, principalmente a colheita mecani-
zada. Possibilita, ainda, aformacdo de um
olival commaior densidade de plantio com-
parado comotradicional, o que permiteum
melhor aproveitamento do potencia pro-
dutivo, determinado pelo conjunto meio
ambiente e variedade utilizada. As mudas
formadas em viveiro e com somente um
tronco é amelhor iniciativa para o estabe-
lecimento de umanovaolivicultura.

ENRAIZAMENTO DE
ESTACAS SEMILENHOSAS
SOB NEBULIZACAO

Este novo sistema de multiplicacdo de
oliveira, empregado nos Ultimos 20 anos

namaior parte dos paises olivicolas, cons-
ta de trés fases distintas: enraizamento,
durante o qual se tem a emissdo de raizes
adventicias na base das estacas; aclima-
tac&o, durante aqual se promove o funcio-
namento do sistemaradicular obtido nafase
anterior; formac&o de mudas em viveiros,
para se conseguirem plantas em sacolas
formadas com um sd caule ou tronco, impor-
tante caracteristica da nova olivicultura
espanholaemundia (CABALLERO, 1981,
CABALLERO; RIO, 2004).

Enraizamento

O sucesso daprimeirafase, enraizamen-
to, depende ndo s davariedade amultipli-
car (CABALLERO, 1981; CABALLEROG;
RIO, 2004, RiO; CABALLERO, 2005), mas
também da qualidade do materia vegetal
utilizado para preparar esse tipo de propa
gulo, bem menor queotradiciona. O enrai-
zamento € excelente, se as estacas S30 pre-
paradas a partir de ramos colhidos de
matrizes de oliveiras cultivadas especial-
mente com o objetivo de produzir estacas.
Nessas condicfes as plantas apresentam
um ativo crescimento vegetativo mediante
podas severas, anuaisou bianuais. O enrai-
zamento é menor, quando se preparam
estacasapartir deramosdeoliveiraem pro-
ducdo, mesmo que os ramos utilizados ndo
sejam frutiferos, menor ainda quando se
utilizam ramos com flores ou frutos, o que
torna nulo o enraizamento, se estes 6rgaos
n&o sdo eliminados ao preparar as respec-
tivasestacas (RiO et al., 1991).

Utilizam-seestacasde 12 a15 cmdecom-
primento eum ndmero variado de entrends,
dependendo do tamanho deles, determi-
nado pelavariedade e pel o tipo de material
vegetal disponivel. Cada estaca leva de
dois a trés pares de folhas em sua parte
apical e pode ser obtida do crescimento
vegetativo do mesmo ano, se for prepara-
daapartir do final do primeiro periodo de
crescimento anual ou do crescimento do
ano anterior, desde que haja interesse em
fazer a estaquia antes que os brotos do ano
estgjam visiveis. Com afinalidade de apro-
veitar emanipular melhor o materia vegetal,
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alguns viveiristas estdo utilizando estacas
menores, com trés nés e apenas com um
par de folhas.

O material vegetal deve ser mantido
fresco e mido, em um lugar protegido de
correntes de ar e deinsolacdo, desde quan-
do retirados da planta-matriz, até que as
estacas estejam preparadas. Depoisde pre-
paradas sdo tratadas com fungicidas, para
gue sgjam protegidas do ataque de doen-
¢as, podendo ser utilizadas solugdes a base
de cUpricos.

Um tratamento hormonal antesdo plan-
tio dasestacas éimprescindivel paramelho-
rar o enraizamento (CABALLERO, 1981).
O mais utilizado é aplicado por imersdo da
base das estacas, por 5 segundos, em uma
solugdo de é&cido indolbutirico (AIB), di-
luidaem @ coal etilico e &gua 50%, a con-
centragéo de 3 g/L (3.000 ppm). Também,
podem-se utilizar diferentes formulagdes
comerciaisjapreparadas. O tratamento hor-
monal produz resultado eficaz na maioria
das variedades testadas, apesar de pouco
efetivo naguelas muito dificeisde enraizar,
devido a presenca de substancias inibido-
rasdarizogénese, asquaistém limitado sua
capacidade de enraizar como caréter geral,
ainda que a auxina esteja presente e que,
em algumas variedades, estas substancias
inibidoras podem ser eliminadas lavando
as respectivas estacas em agua corrente e
em certas épocas do ano (CABALLERO,
1981; RiOetd., 1986,1988; OLIVEIRA et d.,
2003 ab).

Em seguida, as estacas sdo plantadas
em bancadas (canteiros) de propagacéo a
uma profundidade de 4 a5 cm. A perlita
agricola é o substrato mais utilizado, mas
pode ser usado qual quer outro material que
sgjainerte, estéril e/ou livre de patdgenos
ou sementes de plantas daninhas, e que
tenham a capacidade de manter seu volume
mesmo depois de receber irrigagdo abun-
dante, mas que apresente também umaboa
drenagem natural, para evitar um possivel
encharcamento das estacas.

Dois outros requisitos s80 necessarios:
0 substrato deve receber aquecimento com
temperaturasentre 20°C e 25°C eo ambiente

a0 redor das estacas deve ser ligeiramente
mais fresco e Umido, parao qual anebuli-
zag&o intermitente éimprescindivel. A uti-
lizac@o de sistemas de umidificagcdo do
ambiente e o sombreamento também aju-
dam. Com essas condi¢Bes, o enraizamento
€ produzido ao fim de uns dois meses des-
de a plantagdo das estacas (Fig. 1).

Recentemente, algunsviveiristascome-
¢aram a plantar estacas de menor tamanho
em bandejas com pequenos alvéolos ou
plugs, cheios de turfa compactada, onde
ocorre simultaneamente o enraizamento e
a aclimatacéo da planta jovem. Dessa for-
ma, n&o s80 necessarias as bancadas com
substrato (perlita) para o enraizamento,
embora sgja necessaria uma superficie se-
melhante para proporcionar calor na base
dessas bandegjas. Por outro lado, ha tam-
bém economia no trabalho de plantar as
estacas enraizadas nas peguenas sacolas
utilizadas na fase seguinte.

Aclimatacéo
Esta segunda fase, aclimatacéo, tem
como objetivo conseguir que o sistema
radicular formado comece a cumprir sua
funcdo de nutricdo. Para que isso ocorra,
as estacas enraizadas séo plantadas em

recipientesdediversos materiais, preferen-
cialmente biodegradaveis e que possibi-
litem a penetracdo dos nutrientes pelas
raizes, permanecendo, entretanto sob ne-
buliza¢do, mas alongando pausadamente
osintervalosentre asirrigagdes, paraforcar
a transpiragéo das folhas e o conseguinte
crescimento das novas plantas. Nessa fa-
se, 0 substrato utilizado deve proporcio-
nar agum nutriente, mas em baixas con-
centracles e que sgja de boa drenagem,
recomendando-se substratos a base de
terrapretando muito ricaem matériaorgé-
nica(OLIVEIRA e d.,2003g, CHERIF, 2004).
A aclimatacdo pode durar de trés a quatro
semanas e ser maior em funcdo das condi-
¢Oes ambientals, cujo término é verificado
com a producdo de um ou Vérios brotos a
partir das gemas axilares das estacas. 1ss0
indicaque asjovensplantasjasdo indepen-
dentes, sendo o momento do transplante
parasacolas de plastico de maior tamanho,
onde véo-se desenvolver até a formagéo
damuda

Alguns viveiristas plantam as estacas
enraizadas diretamente em sacolas ou bol-
sas para a formag&o das mudas, se a por-
centagem de enraizamento e a qualidade
delas for muito favoravel, colocando-as

Figura 1 - Sistema radicular formado em estacas semilenhosas, obtido com o tratamento

hormonal (auxinas), apés dois meses sob nebulizagéo e calor de fundo no

substrato
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diretamente no exterior da casa de vegeta-
¢80 onde ocorreu o enraizamento. Nesse
caso, deve-se ter maior atencdo e cuidado
com as plantas, paraque aperdanesse Uni-
co transplante ndo sgjasignificativa. O ideal
€ que esse transplante coincidacom épocas
do ano em que as temperaturas ndo este-
jam nem altas nem baixas, podendo ser na
primavera ou no outono. Por outro lado, é
importante considerar que a utilizaco de
bandejasdealvéolosou plugs, parao enrai-
zamento, permite suprir um transplante,
permitindo uma pequena economia ha
formac&o damuda.

Formacédo da muda
em viveiro

A Ultima fase, formacéo da muda em
viveiro, é completada em uma estacdo ve-
getativa comegando no final do inverno
(Fig. 2). A principio, convém que a planta
cresca livremente, mas quando o compri-
mento médio dos novos brotos alcanca-
rem cercade 35-40 cm, devem-se eliminar
todos, menos o broto mais
vigoroso e vertical. Neste,
concentra-se 0 crescimento,
para conseguir plantas de
90-100 cm de dtura, em me-
nor tempo possivel. Paratan-
to, devem-se eliminar as bro-
taches laterais, pelo menos
nos primeiros 90 cm. Somen-
teacima, deve-sedeixar livre
0 crescimento da incipiente
copa, que permitird conse-
guir os ramos principais da
arvore, auma altura adequa-
da, no momento do plantio
(RIO; PROUBI, 1999).

Umbom sisgemadeirriga-
¢&o, que mantenha o substra-
to com umaumidade adequa-
daeumaadubagdo equilibra-
da gjudaré a produzir mudas
vigorosas. Dos substratos
pesquisados, os melhores re-
sultados foram observados
com turfas pretas, mistura-
dascom50% ou 75% deareia

limosa. Essa mistura foi a que proporcio-
nou plantas com 1 m de aturamais rapida-
mente. Os piores resultados foram encon-
trados com turfasimplesmente, sem mistura
(CHERIF, 2004).

E importante o controle de pragas e de
doengas, principalmente, eriéfidos, nema-
téides, repilo e verticiloses. Foi compro-
vada que a exposi¢éo ao sol dos substra-
tos recomendados, durante 20 a 30 dias,
deu bons resultados, sendo eficaz na erra-
dicacdo ou, pelo menos, nareducdo daden-
sidade de inéculo de Verticillium dahliae
no solo, sem afetar 0 desenvolvimento das
plantas produzidas (RiO et al., 2002). Essa
mesma técnica pode erradicar também os
nematéides (Meloidogyne spp.). Por outro
lado, tem-se comprovado que a inocula-
¢&o das plantas com micorrizas arbuscula
res (Glomus intraradices, G. Mossae e G.
Viscosum) as protegem das infecgBes cau-
sadas por esses nematdides (CASTILLO
CASTILLOetd., 2004).

O volume do substrato ou tamanho da

meses

sacoladeformagdo damudaemviveirovem
diminuindo pouco a pouco. A principio,
usavam-se de 2 a 3 litros de capacidade,
mas, atualmente, esse volume ndo passa
de1,5litro. Contudo, éimportante escol her
o tamanho do recipiente em fungdo dotem-
po de permanénciadaplantanele, paraque,
no momento do plantio no campo, asmudas
apresentem um bom equilibrio entresistema
radicular e aéreo, sem que asraizestenham
crescido helicoidalmente ou enroladas na
parte basal da bolsa ou ainda que tenham
saido desta.

INSTALACOES NECESSARIAS

Os canteiros ou mesas de propagacdo
S80 estruturas S mples que receberéo o subs-
trato de enraizamento escolhido. Devem
ser dotadas de boa drenagem para evitar
encharcamento, caso ocorra uma falha no
sistemade nebulizacdo intermitente. A me-
Ihor formade conseguir atemperaturaidesl
do substrato paraum maior enraizamento é
fazer circular agua quente por tubulacdes

Figura 2 - Formacdo final de mudas de oliveiras obtidas por enraizamento de estacas sob nebulizagéo

com um s6 caule e com um metro de altura, que se consegue em aproximadamente 14
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debaixo dele. Podem ser utilizados tam-
bém cabos ou placas el étricas queirradiam
calor, inclusive aguecedores elétricos de
ar forgado, instalados dentro de um com-
partimento fechado que se pode construir
abaixo dos canteiros ou mesas de enrai-
zamento (CABALLERO, 1981; PORRAS
PIEDRA etdl., 1992; CABALLERO; RIO,
2004).

A nebulizacdo aumenta a umidade re-
lativado ar e deposita umafina camadade
agua sobre as folhas, cuja temperatura e
ritmo de transpiracdo diminuem. Isto faz
com que diminuaapressdo devapor interna
dasfolhas e seu ritmo de transpiracéo sem,
contudo, diminuir a taxa de fotossintese,
razéo dapresencadefolhasas quais podem
gjudar eficazmente no processo de enrai za-
mento. A nebulizacdo é produzida pela
saida de agua sob pressdo por nebulizado-
res apropriados, sendo melhor os de menor
vazdo para ndo molhar demasiadamente o
substrato nem as estacas (CABALLERO,;
RIO, 1994, 2004). De acordo com Caballero
(1981) ePorrasPiedraet d. (1992) 0 meca-
nismo mais simples de regulacdo automa-
tica dos intervalos e duracéo da irrigacéo
€ uma pequena placa de circuito impresso
gue atua como sensor de umidade e deixa
passar a agua por uma eletrovalvula, que
alimenta, por suavez, os nebulizadores.

Os canteiros ou mesa séo instalados
em casas de vegetacdo climatizadas, caso
se pretenda trabahar todo o ano, ou sob
estruturas mais simples, caso se pretenda
trabalhar somente nos meses de outono e
inverno(CABALLERO, 1981; CABALLERG;
RIO, 1994). Neste Cltimo caso, podem-se
cobrir os canteiros com uma lona de plés-
tico, que fecha hermeticamente sobre eles,
0 gue guda a manter mais facilmente as
condicGes ambientais ja descritas.

PRINCIPAIS VANTAGENS DESSE
METODO DE MULTIPLICACAO

Para o produtor de mudas
A caracteristica de manter as folhas
durante todo o0 ano, ou o caréter ndo cadu-
cifdlio daoliveira, permite o enraizamento

das estacas semilenhosas em qualquer
épocado ano, sempre com bonsresultados,
quando se utiliza material vegetal de boa
qualidade e se dispbe de instal acBes reque-
ridas em funcéo da época do ano em que
se trabalha

O pequeno tamanho das estacas aumen-
ta muito o nimero de mudas que se pode
obter de cada planta-mée ou planta-matriz,
0 que permite assegurar a identidade da
variedade e as suas qualidades sanitarias,
importantes também para o produtor, le-
vando em consideracdo o sistema tradi-
cional, em que eram utilizados propagul os
de grande tamanho.

A utilizac@o de plantas-matrizes em
crescimento vegetativo constante, por-
tanto vigoroso e controlado pelo proprio
viveirista, destinadas exclusivamente a
producéo de estacas, oferece melhor ga-
rantia de qualidade das mudas produzidas.
E importante considerar também, que
plantas, quando convenientemente mane-
jadas, podem ser destinadas para este fim
por muitos anos.

Para o produtor

As mudas obtidas por enraizamento de
estacas sob nebulizagdo, cujo acabamen-
to final é realizado em sacolas ou bolsas,
quando plantadas definitivamente no cam-
po, apresentam um bom desenvolvimento
do sistema radicular sem que ocorra ne-
nhumaperdadele, por ser realizado o plan-
tio com todo o torrdo, o que torna dispen-
savel apodade equilibrio entre parte aérea
e sistema radicular. A boa qualidade e o
bom desenvolvimento das raizes possibi-
litam também um alto indi ce de pegamento,
sem ocorréncia de falhas por mortes das
plantas apés o plantio, fazendo com que
as oliveiras crescam rapidamente e, com
cuidados normais e efetivos de cultivo,
entrem em producdo mais precocemente.

Ao apresentar um sb caule ou tronco,
este tipo de muda também diminui dras-
ticamente os gastos com poda de forma-
¢do do olival no campo. Ao ser plantada,
devem-se escol her dois ou trésramos prin-
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cipais, 0 primeiro com, aproximadamente,
90-100 cm de dturado solo, 0 que permite
umaalturadacopaadequadaparaacolhei-
ta por vibracdo mecéanica.

Nos primeiros anos, a poda deve ser
limitadaao maximo, reduzindo aeliminagéo
dos brotos mais vigorosos que vao cres-
cendo pela parte interna dos ramos princi-
pais, para um bom desenvolvimento da
copa (PASTOR et d., 1995). Isto é impor-
tante, pois permite umaprecoce entradaem
producdo e uma rapida amortizacdo dos
gastos com a plantagéo do olival.

O estabelecimento de plantacGes com
um so tronco (Fig. 3) permite aproveitar
melhor o potencia produtivo daregido de
plantio, ja que com um menor volume de
copa das plantas é possivel seu plantio a
menores distancias entre si, comparados
comos12-14 mtradicionals, 0 que aumen-
ta a superficie produtiva total bem ilumi-
nada e, portanto, a produtividade da oli-
veira

PRODUCAO DE
MUDAS CERTIFICADAS

Na Espanha, iniciou-se em 2004 a pro-
ducdo de mudas certificadas de oliveira,
de acordo com as normas nacionais e euro-
péias promulgadas para esse fim. Trata-se
de um programa de propagacdo em que 0s
viveristas podem-se inscrever, sendo sua
producéo de mudas fiscalizada por érgaos
da Secretaria de Agricultura. A muda cer-
tificadarecebe umaetiquetaazul, naqual é
garantida a origem da variedade nomeada
e também que esta livre de qualquer orga-
nismo nocivo, pragas e doencas, ou qual-
quer sintoma. Para a oliveira menciona-
se com mais énfase o fungo \erticillium
dahliae, abactéria Pseudomonas savastanoi
pv. savastanoi, as viroses do mosaico
(ArMV), caracol-da-ameixeira (CLRV),
mosai co-do-pepino (CMV) e anel latente
do morango (SLRV), assim como qual-
quer fase de desenvolvimento dos insetos
Euzophera pinguis e Saissetia oleae, de
nematddeos do tipo Meloidogyne e de
acaros.
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Figura 3 - Mudas com um sé caule possibilitam a formag@o do olival com uma melhor densidade de plantio e o cultivo mecanizado,

especialmente a colheita por vibragdo mecdnica dos troncos
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Enraizamento de estacas semilenhosas de oliveira

em cdmara Umida
com aquecimento de substrato’
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Angelo Albérico Alvarenga®
Nilton Nagib Jorge Chalfun*

Fabio da Silva Gongalves®

Resumo — A oliveira é principalmente propagada por estaquia. Entretanto, quando se
utilizam propagulos de grande tamanho, no plantio definitivo ou em viveiro, sao
observadas desvantagens, nao sendo, por isso, recomendados. Mudas de qualidade
podem ser obtidas por enraizamento de estacas semilenhosas, preparadas a partir de
brotagdes de um ano, e que apresentem uma haste principal com, aproximadamente,
80-100 cm de altura. No entanto, para obté-las, sdo necessarias condi¢des especiais
como tratamento com écido indolbutirico (AIB), nebulizag¢do intermitente e substratos
ligeiramente aquecidos, que somente sdo disponibilizados através de estruturas que
apresentam custos iniciais relativamente altos. H4 uma alternativa para a produgao
de mudas através do enraizamento de estacas semilenhosas dessa espécie, realizada
em cadmara Gmida, com estrutura que permite o aquecimento do substrato, cujo custo

inicial é bem menor.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Propagacao. Estaquia. Produ¢do de muda.

INTRODUGCAO

A estaquia € um método de propa
gacdo muito utilizado. Sua viabilidade de-
pendente da capacidade de formacéo de
raizes adventicias de cada espécie, daqua-
lidade do sistema radicular formado e do
desenvolvimento posterior da planta pro-
pagada por estaquia na &rea de producéo
(FACHINELLOet al., 1994). Esse método
exploraa possibilidade de as plantas rege-
nerarem raizes a partir de uma porcéo de
ramos, ou de regenerarem ramosapartir de

uma por¢do de raizes, sendo possivel de
um pequeno segmento formar uma nova
planta(PADUA, 1983; HARTMANN et dl.,
1990).

Embora apresente muitas vantagens,
nem sempre évidvel multiplicar plantas por
estaquia, principalmente quando a espé-
cietem um baixo potencial genético parao
enraizamento, resultando pequenas por-
centagens de mudas enraizadas ou apre-
sentando sistema radicular insatisfatorio
(AROEIRA, 1957).

A oliveira sempre foi propagada por
estaquia. Inicialmenteforam utilizados pro-
pagulos de grande tamanho (50-60 cm de
comprimento), enterrados diretamente na
areade plantio definitivo, e, depoais, através
daformacao de mudas com propagul os me-
nores (25-30 cm de comprimento), em sa-
colas de plésticos em viveiro. Entretanto,
em ambos os casos foram observadas inG-
meras desvantagens (CABALLERO, 1981,
HARTMANN etd., 1986; OLIVEIRA, 1998;
OLIVEIRA etd., 2002).
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Nos ultimos 20 anos, trabalhos cien-
tificospossibilitaram o desenvolvimento de
técnicas que permitiram o enraizamento de
estacas semilenhosas de ano, utilizando
tratamento hormonal das estacas a serem
enraizadas, substratos ligeiramente agque-
cidos para 0 enraizamento e nebulizacdo
intermitente no ambiente de enraizamento
(NAHLAWI et al., 1975ab; BARTOLINI et
d., 1977, DAOUD et d., 1989; HARTMANN
et al., 1990; CANOZER; OZAHCI, 1994;
OLIVEIRA, 2001).

O enraizamento de estacas semilenho-
sas de ano, em canteiros com estrutura de
nebulizaco i ntermitente e com mecanismos
gue permitem o aquecimento do substrato,
instalados em casa de vegetacdo, possibi-
litou notéveis avangos na propagacdo de
inimeras espécies vegetais, inclusive pa-
ra a oliveira. Entretanto, sd0 necessarios
investimentos financeiros iniciais altos,
com a construcdo de instalagdes apropria-
das, o que pode dificultar a ado¢do dessa
tecnologiapor muitosviveiristas ou peque-
nos agricultores.

Por outro lado, segundo Jacoboni et .
(1976) e Porras Piedraet al ., (1998), aado-
¢80 de“ camas quentes’, ou sgja, ambiente
de enraizamento protegido com um plés-
tico transparente e, como o préprio nome
indica, autilizagdo de qualquer sistemapara
aquecimento do substrato, diminui substan-
ciadmenteo custoinicia dasinstalagdes, com
porcentuai s de enraizamento, para algumas
variedades, muito proximos aosobtidosem
camarade nebulizagdo intermitente.

Porras Piedraet al. (1992) desenvolve-
ram umatecnol ogiaparasistemade contro-
le de propagacéo de plantas sob nebuliza-
¢do intermitente, através de tdnel pléstico,
de custo bastante inferior, para permitir
a propagacdo de plantas de forma fécil e
econdmica, possibilitando o enraizamento
de estacas com porcentuais de 50% a 100%
de vérias espécies, inclusive da oliveira

METODOLOGIAE
MATERIAL UTILIZADOS

A experimentacdo foi conduzidanaFa
zendaExperimental deMariadaFé (FEMF),

da EPAMIG, localizada no municipio de
MariadaFé, microrregido daSerradaMan-
tiqueira, Sul de Minas Gerais.

Descricdo da camara Umida

Os ensaios foram conduzidos em cé&
mara Umida, disposta sob uma estrutura
protegida com sombrite 50% e sobre este
usou-se pléastico transparente.

A cémarafoi construida em barras de
metalon 20x30 mm, nasdimensBesde2,0m
decomprimento por 1,0 mdelarguraealtu-
rade 1,20 m. O fundo dacéma-
rae as laterais, na sua metade
inferior, foram vedadascom ma:
deirite 10 mm e, nasuametade
superior, com chapa de poli-
carbonato multilux alveolar.
Napartesuperior, utilizaram-se
chapas de acrilico transparente
(92%) paravedar, emumaestru-
turafixada por dobradicas que
permite sua abertura e fecha
mento hermeticamente (Fig. 1).

Naparteinternadacémara
Umida foram acondicionadas
duas bandejas, dispostas lado
alado, confeccionadasem cha-
pagalvanizadade 0,65 mm, nas
dimensdesde 1,0mpor 0,88 m
eprofundidade de 0,20 m, com
um pequeno tubo em uma das
lateraisparadrenagem do exces-
so de &gua. Na sua parte su-
perior foi feita uma borda de
2,5cm, aoredor detodaabande-
ja, paraencaix&lanoterco mé-
dioinferior dacdmara. Por fim,
foram preenchidas com o subs-
trato de enraizamento, que foi
irrigado, antes do plantio das
respectivas estacas (Fig. 2).

Ainda internamente, na
estrutura da cmara e sob as
bandejas de chapa galvaniza-
da, com o objetivo de aquecer
0 substrato por difusdo de ca
lor, foraminstaladas, em série,
trés lampadas infravermelhas
(250 watts- 127 volts), ligadas
acorrenteelétricapor umtem-
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porizador 24 horas (127/220 valts, frequén-
cia60 Hz, poténciade 1.270 watts), quefoi
previamente regulado paraligar o sistema
por 15 min a cada uma hora, no intervalo
de 18 h as 8 h da manha do dia seguinte
(Fig. 3), periodo este de ocorrénciade tem-
peraturasinferioresa18°C.

Principios de funcionamento
da cadmara Umida

A estrutura da cmara e 0s substratos
utilizados visam reunir condigBes impor-

Figura 1 - Vista externa da cédmara Umida

Figura 2 - Vista interna da cdmara

NOTA: Detalhes das bandejas com e sem substrato.

Adelson Francisco de Oliveira

Fotos: Adelson Francisco de Oliveira
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Figura 3 - Detalhe das ldmpadas infravermelhas (instaladas sob as bandejas de enraizamento), para aquecimento do substrato e do

timer para ligar o sistema

tantes para a ocorréncia do enraizamento
de estacas semilenhosas de oliveirae, pro-
vavelmente, de outras espécies.

Um dos substratos utilizados, perlita
agricola, éumminerd inertedeorigemvul-
canica, que, moido e agquecido a mais de
900°C, se expande de 4 a 20 vezes, aumen-
tando a porosidade e, conseguentemente,
a capacidade de reter agua. A vermiculita,
substrato também utilizado, € um mineral
micéaceo, constituido por diversossilicatos
hidratados, resultante da ac&o do intempe-
rismo sobre rochas com essas caracteris-
ticas existentes em algumas regides do
Brasil, que, apdsaaplicacdo de choquetér-
mico, também se expande aumentando a
capacidade de reter &gua.

Em condicBes protegidas como ocorre
na cmara, os substratos, a0 mesmo tem-
po que disponibilizam umidade as estacas,
no local do enraizamento, ndo prejudicam
asuaaeracdo favorecendo, portanto, afor-
macdo de primdrdios de raizes adventi-
cias.

Além do mais, a grande capacidade de
absorver agua favorece também a manu-
tencdo do ambiente em torno das folhas
das estacas com elevada concentracdo de
umidade, condicdo importante para que se
mantenham vivas. Por outro lado, a inci-
dénciadeluz natural, permitida pelatrans-
paréncia do materia utilizado (policarbo-
nato e acrilico), no fechamento da parte
superior dacamara, favorece asfolhas para
que realizem sua fungdo fotossintética, ao
Mesmo tempo em que arespiracdo € redu-

zida a0 minimo. Essa combinac&o dispo-
nibilizaum saldo de nutrientesque é utiliza-
do para a promogdo e o desenvolvimento
deraizes adventicias(HARTMANN et d.,
1990).

Outro fator favoravel para o enraiza
mento é a manutencéo da temperatura do
substrato no intervalo de 20°C-25°C. Esta
condicéo foi conseguida com as |ampadas
instaladas sob as bandejas (de contengéo
do substrato), que emitem raios infra-
vermel hos. Estes, ao incidirem sobre qual-
quer superficie, sdo transformadosimedia-
tamente em calor, ndo causando nenhum
dano aessa superficie, etendo como conse-
guéncia o aquecimento do fundo das ban-
dgas, cujo caor édifundido imediatamente
para o restante da massa do substrato.

Essa condig8o foi comprovada com a
medi¢do das temperaturas registrando mé-
dias no interior do substrato de 20°C-21°C
e, fora dele, mais internamente na cama-
ra, de 18°C-19°C, algo maisfresco, medidas
realizadas as 21 h, durante o periodo de
enraizamento. Nessamesmaépoca, no pos-
to meteorol 6gico daFEMF, foram registra-
das médiasbem maisbaixas, de 8°C-10°C.

Planejamento experimental

Parainstalacdo do experimento, asesta-
cas foram preparadas a partir de ramos co-
letados de plantas dacultivar Ascolano 315,
da colecéo mantidana FEMF, sendo col hi-
das na regido mediana em torno de toda a
copada planta, e preparadas no mesmo dia
dainstalacdo do experimento.

O delineamento experimental utilizado
foi o inteiramente casualizado em esque-
mafatorial 2 x 2 x 4, com quatro repeti ¢oes,
compreendendo, respectivamente, dois
substratos, perlitaagricolae perlitaagrico-
lamaisvermiculital:1 (v/v); doisveiculos
de diluig8o do &cido indolbutirico (AIB),
hidroxido de sodio (NaOH) e Alcool mais
agua 1: 1 (v/v); e quatro doses do regula-
dor de crescimento AIB: 0, 1.000, 2.000 e
3.000 ppm(Fig. 4).

As parcelas experimentais foram cons-
tituidas de 15 estacas semilenhosas, pre-
paradas com, aproximadamente, 12 cm de
comprimento e de quatro a seis unidades
de internddios, mantendo na regi&o apical
delas quatro folhas (Fig. 4).

O tratamento com o regulador de cres-
cimento foi realizado antes da instalagdo
do experimento, submergindo durante cin-
co segundos a base das respectivas esta
cas, aproximadamente 3,0 cm, na solugdo
contendo o produto.

Ap6s o plantio das estacas ou instala
¢do do experimento, foi realizado umtrata-
mento com soluc&o de oxicloreto de cobre
a3%, com o objetivo de prevenir eventuais
atagues de fungos, repetido quando julga
do necessdrio.

A cada sete dias, a cAmara foi aberta
por alguns minutos pararenovacdo do ar e
realizada novairrigacéo, para manutencéo
da umidade.

O experimento foi instalado no dia 19
de abril de 2005, e asavaliagdes realizadas
65 dias apds o plantio das estacas, sendo
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Figura 4 - Detalhe do preparo da estaca semilenhosa e distribuicdo das parcelas experimentais do ensaio instalado em 19/04/2005

anotadas as seguintes caracteristicas. por-
centagem de estacas enraizadas, nimero
total deraizesecomprimento médio derai-
zes.

Os dados coletados foram analisados
estatisticamente, utilizando o Sistema de
Andlise de Variancia para Dados Balan-
ceados (FERREIRA, 2000), sendo acompa:
racéo das médias feitas pelo teste Scoott e
Knott (1974) a5% de probabilidades.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a andlise estatistica,
observou-se diferenca significativa para
algumas caracteristicas avaliadas e os re-
sultados estéo apresentados nos Gréfi-
cosl,2e3eFiguras5,6e7.

Considerando a média geral, a perlita
possibilitou melhores resultados para por-
centagem de estacas enraizadas (22,7%),
assm como adilui¢cdo do AIB em solucdo
hidroal codlica possibilitou um pegqueno
incremento no enraizamento das respecti-
vasestacas (22,2%), comparado com NaOH
(21,5%), emboranao tenhahavido diferen-
ca estatistica. Observou-se também que
doses de AIB afetaram significativamente
0 porcentua de enraizamento, sendo obser-
vado 8,1 para 0 ppm de AIB, 23,1% para
1.000 ppm, 26% para 2.000 ppm e 30,3%
para3.000 ppm de AIB (Gréafico 1). Resul-
tados semelhantes foram observados por
Caballero (1981) e Oliveira (2001), tendo

este Ultimo trabalhado com a mesma cul-
tivar, sob condi¢des de casa de vegetacdo
rustica

Também considerando amédiagerd, e
deacordo com o Gréfico 2, observou-se que
tanto os substratos testados como os di-
luentesdo AIB n&o afetaram o nlmero mé-
dioderaizespor estaca. Observou-se, ainda,
para este paré@metro, que doses de AIB de
1.000, 2.000 e 3.000 ppm incrementam li-
geiramente o nimero médio de raizes por
estaca, mostrando, entretanto, diferencas

significativas, quando comparado com o
tratamento testemunha ou O ppm de AIB.
Comportamento semelhante também foi
anotado parao parametro comprimento mé-
dio deraizes, conforme pode ser observado
no Gréfico 3.

De acordo com resultados observadosem
outros trabalhos de pesquisa (OLIVEIRA,
2002), o tratamento das estacas semilenho-
sas com AIB afetou de forma crescente
0s trés pardmetros avaiados, variando de
8,1% a 30,3% a porcentagem de estacas

Gréfico 1 - Resultados médios em porcentagem de estacas enraizadas, para substratos,

veiculos de diluigo de AIB e doses de AIB, observados no experimento
conduzido em Maria da Fé, MG - 2005

NOTA: AIB - Acido indolbutirico.
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enraizadas, 0 nimero médio de raizes de
0,8 ud a1,9 ud, e o comprimento médio de
raizesde 0,8 cmal,3 cm, respectivamente,
guando foram tratadas com o horménio
rizégeno de 0 (zero) a3.000 ppm (Gréficos
1,2e3).

Outro aspecto importante observado

no periodo de 65 dias, quando as estacas
permaneceram na camara Umida para o
enraizamento, foi a perda ou queda de fo-
Ihas, inicialmente as estacas tinham quatro
folhas e, aos 65 dias, observou-se apenas
umafolhapor estaca. Essa perdade folhas
levou a uma intensa morte de estacas, em

Gréfico 2 - Resultados médios em nimero médio de raizes por estaca, para substratos,

veiculos de diluicdo de AIB e doses de AIB, observados no experimento
conduzido em Maria da Fé, MG - 2005

NOTA: AIB - Acido indolbutirico.

Gréfico 3 - Resultados médios em comprimento médio de raizes, para substratos, veiculos

de diluicdo de AIB e doses de AIB, observados no experimento conduzido

em Maria da Fé, MG - 2005
NOTA: AIB - Acido indolbutirico.

torno de 60%, que seriacertamente de 100%,
se ndo fosse o efeito de protecdo possibi-
litado pelacémaraumida(Fig. 5). Oliveira
(2001), trabalhando com enraizamento de
estacas semilenhosas de oliveira com duas
folhas, em cmara de nebulizag&o intermi-
tente, também observou-se um baixo por-
centual de enraizamento 12,5% e umadta
mortalidade de estacas 62%. Os resultados
observados em ambos os experimentos de-
monstram aimporténciadamanutencéo de
folhas nas respectivas estacas, paraaocor-
rénciade um bom enraizamento.

Mesmo considerando a ata porcenta-
gem de estacas mortas, o sistemade propa
gacéo apresentado ainda € vantagjoso. Uma
camara nas dimensdes utilizadas no pre-
sente trabalho possibilitaria colocar parao
enraizamento, aproximadamente, 2 mil
estacas. Considerando umamédiadeenrai-
zamento de 30%, seria possivel obter 600
estacas enraizadas, ou 500 mudas, consi-
derando uma pequena perda em viveiro.
Essa quantidade de mudas seria suficiente
para o plantio de 1 ha, no espacamento de
4x5m.

Apés as avaliacles redlizadas nas res-
pectivas estacas, as que apresentavam um
bom sistema radicular foram transplanta-
das em copos com substrato plantmax,
onde permaneceram por, aproximadamente,
10 diasparaaclimatagéo, e, posteriormente,
em sacolas plésticas de 2 litros, com subs-
trato organico (matériaorganica(MO) - 40%;
relagdo C/N méxima- 18/1; nitrogénio mi-
nimo - 1,0%; umidade méxima - 40%; pH
minimo - 6) eterrade subsolo 1: 1, parater-
minacdo damuda(Fig.6e7).

MELHORIA DO SISTEMA
DE PROPAGACAO PROPOSTO

A possibilidade de melhoria desse sis-
tema de propagacdo pode ser alcancada
considerando dois aspectos.

O primeiro, apropriacamara, onde po-
deria ser instalado um nebulizador, para
injetar &gua em forma de névoa, acionada
por qualquer mecanismo, naregido proxi-
ma as folhas. A ocorréncia de queda de
folhas das estacas e suamorte é um indica
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Figura 6 - Avaliacdo do enraizamento de estacas semilenhosas utilizadas no ensaio

Figura 7 - Fase de aclimatagéo, de preferéncia sob protegéo, e formagdo final da muda em viveiro
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Figura 5 - Estacas enraizadas

NOTA: Observam-se estacas
enraizadas (mantiveram
as folhas) e estacas que
ndo enraizaram (perde-
ram as folhas).
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tivo de que faltou umidade em torno das
estacas durante o periodo de enraizamento
e, certamente, disponibilizando estacondi-
¢80, as respectivas estacas seréo mantidas
vivas por mais tempo, aumentando, por-
tanto, as possibilidades de enraizamento.

O segundo aspecto pode ser relacio-
nado com a matriz fornecedora de estacas.
O preparo de estacas semilenhosas, para
serem enraizadas, apartir deramoscol hidos
deéarvore adulta, ou em producgo, estacon-
dicionado, ao estadio fenoldgico no qual
seencontraaplanta(CABALLERO, 1979),
no momento do preparo da estaca, o que
limitaasuacoletaaum periodo restrito do
ano, ja que plantas com flores ou frutos
apresentam porcentual de enraizamento
praticamente nulos.

O idedl, portanto, é que o viveiristaou
o produtor interessado na obtencéo de mu-
das prepare as estacas a partir de plantas-
matrizes, plantadas exclusivamente para
este fim, em crescimento vegetativo cons-
tante ou preferencialmente rejuvenesci-
das, condicdo esta que apresenta fatores
intrinsecos favoraveis ao enraizamento,
possihilitando que as mudas sejam obtidas
durante todo o ano. Esta € uma condi¢do
possivel emuito favoravel, jaque um matri-
zeiro bem cuidado pode fornecer material
vegetativo parapreparo de estacas por trés
OU quatro anos, sem ser necessaria a sua
renovagao.
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Integracdo lavoura-pecudria

Segundo estimativas da Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB) e do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), o Brasil possui cerca de 220 milhdes
de hectares de pastagens entre nativas e
cultivadas. Aproximadamente 110 milhdes
de hectares sdo de pastagens cultivadas,
das quais 60 milhdes estdo localizados na
regido do Cerrado.

Estimativas da Embrapa apontam que
cerca de 70% das dreas de pastagens cul-
tivadas no Cerrado apresentam algum
grau de degradagéo, o que corresponde
a 42 milhdes de hectares com baixa ca-

pacidade produtiva de forragens e conse-

Ronaldo Trecenti*

qgientemente baixa producéo de carne
e/ou leite e elevado indice de perda de
solo e dgua (erosdo), com reflexos nega-
tivos na geracdo de emprego e renda e no
meio ambiente.

Também segundo estimativas da CONAB
e do IBGE, o Brasil possui em torno de
47 milhdes de hectares cultivados para a
producdo de gréos, dos quais ao redor
de 14 milhées de hectares estdo localizados
na regido do Cerrado. Cerca de metade
deste total (7 milhdes de hectares) ainda é
cultivada de forma tradicional, com o uso
intensivo de arados e grades apresentan-

do um acentuado grau de degradagéo dos

solos, aumento no uso de insumos e per-
da de produtividade e renda, desta forma
ameagando a sustentabilidade do setor
agricola.

No Cerrado, a maior parte das dreas
utilizadas para a produgéo de gréos per-
manece em descanso por até oito meses
durante a entressafra, em geral a partir de
fevereiro-margo. Em muitas microrregides,
a producdo de grdos na safrinha ndo é
compensatéria, em razéo da deficiéncia
hidrica no inicio do outono. Os mono-
cultivos da soja e do milho cobrem 65% e
25%, respectivamente, das dreas de pro-

ducdo de grdos; esses nimeros sGo um



indicativo de que a rotacdo entre eles po-
de ocorrer, em média, a cada dois anos.
Na prdtica, o que se verifica sGo mono-
cultivos, associados ao mau manejo do
solo; ao incremento no ndmero de pragas,
doencas e plantas invasoras; & desordem
nutricional causada pela eroséo, perda
de matéria orgénica e de nutrientes; aos
impactos econdmicos e ambientais nega-
fivos.

Exemplos de epidemias na soja séo

evidentes para confirmar as limitagées do
sistema monocultural, como o nematéide
do cisto (Heterodora glycines) e mais re-
centemente a ferrugem
asidtica (Phakopsora
pachyrhizi), doenga
causada por patége-
no obrigatério, que
necessita de plantas
vivas para sobreviver.
As plantas esponté-
neas, que resultam de
sementes perdidas na
colheita, servem de
ponte para reinfesta-
¢do da doenca, com
maior infensificacdo no
plantio direto.

A alternéncia de cul-
tivos anuais com pas-
tagem contribui para
reduzir problemas decorrentes dos culti-
VoS anuais sucessivos, tais como pragas,
doencas e plantas daninhas. As grami-
neas forrageiras sdo altamente resistentes
& maioria das pragas e doencas e contri-
buem para romper o ciclo dos agentes
bidticos nocivos as plantas cultivadas, com
reducdo no uso de defensivos agricolas e
conseqUente aumento da receita e melho-
ria da qualidade de vida nas propriedades
rurais.

Ressalta-se entdo a importéncia da Inte-

gragdo Lavoura-Pecuéria (ILP), que consiste

na implantagdo de diferentes sistemas
produtivos de grdos, fibras, carne, leite,
agroenergia e outros, na mesma drea, em
plantio consorciado, seqiencial ou rota-
cionado, aproveitando as sinergias exis-
tentes entre eles.

AILP, aliada a prdticas conservacionistas
como o Plantio Direto (PD), é uma alter-
nativa econdmica e sustentével para recupe-
rar dreas degradadas, a exemplo de pas-
tagens com baixa producdo de forragens
e lavouras com problemas de produti-
vidade e sustentabilidade. Estudos técnico-

cientificos e experiéncias de produtores

mostram que a implantagéo da ILP resulta

em importantes beneficios, tais como:

« Aumento da produgéo e da renda do
setor agropecudrio, com qualidade,
seguranga e competitividade, sem a
incorporacdo de novas dreas via des-

matamento;

» Melhoria da competitividade das ca-
deias de carne e lacteos no mercado

infernacional, com producéo a pasto;

« Recuperacdo da qualidade e da ca-

pacidade produtiva do solo;

« Redugdo da erosdo do solo, do asso-
reamento e da contaminacéo de nas-

centes, rios e reservatérios de dgua;

« Reducdo da incidéncia de pragas, do-

encas e plantas daninhas;

* Redugdo do uso de agrotédxicos e dos

custos de producao;

« Maior tolerdncia das lavouras e das

pastagens aos veranicos;

« Aumento da oferta de forragens no

periodo das secas;

« Maior producéo de palhada para o

plantio direto;

« Diversificacao da pro-
ducdo e minimizacdo
dos riscos climéticos e

de mercado;

« Aumento da eficiéncia
no uso de mdquinas,
equipamentos e mdo-

de-obra;

o Estimulo & qualifica-
¢bo profissional para
a melhor gestdo dos

empreendimentos;

e Insergé@o social pela
geracdo de postos de

trabalho e renda.

A primeira vista pode parecer facil ao
lavourista ou agricultor adotar a ILP, intro-
duzindo a graminea forrageira em con-
sércio com a cultura principal (Sistema
Santa Fé da Embrapa, onde a braquidria
¢ implantada em consércio com o milho)
para pastejo no periodo da seca e/ou vi-
sando & formagéo de palhada para cober-
tura do solo no PD, porém, a diversifica-
¢éo de atividades na propriedade rural
depende inicialmente de uma mudanca
de mentalidade, onde o agricultor tem de

aprender a lidar com o boi.



Da mesma forma, o pecuarista, que
geralmente ndo tem tradi¢éo no uso inten-
sivo de mdquinas, fertilizantes, defensivos
agricolas e sementes melhoradas tem de
se transformar em agricultor, devendo, por-
tanto, ser capacitado para as operacdes
de implantacdo, conducéo e colheita de
uma lavoura.

Ciente da necessidade dos produtores
rurais (agricultores e pecuaristas) promo-
verem uma mudanca do seu padréo tecno-
l6gico, adotando o conjunto de tecnolo-
gias da ILP, como um processo que levard
ao aumento da produgéo com sustenta-
bilidade ambiental, a preparacdo da base
produtiva para a certificagéo de seus pro-
dutos e das propriedades, contribuindo
significativamente para a mitigagdo do
desmatamento de regides e de dreas fra-
geis e/ou estratégicas para a sociedade, o
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abas-
tecimento (MAPA), através do Sr. Ministro
Roberto Rodrigues decidiu criar um pro-

grama de incentivo & ILP.

O Programa ILP tem como foco o
fortalecimento das dreas consolidadas,
recuperando a sua capacidade produtiva
por meio da adogdo da ILP, utilizando os
recursos naturais de forma sustentavel, pos-
sibilitando a recuperacéo e conservacdo
das qualidades do solo e da dgua e pre-
servando a biodiversidade.

O Programa ILP é composto por um
conjunto de projetos, politicas e acdes
estratégicas. A sua implementagéo tem co-
mo fundamento uma ampla parceria de
vdrios ministérios, érgdos e agéncias do
governo federal, estadual e municipal com
o setor privado, trabalhando juntos e em
sintonia, cada um desempenhando o seu
papel, promovendo um sinergismo cons-
trutivo.

O MAPA vem se empenhando na cria-
¢do de politicas de incentivo & adogdo da
ILP através da Secretaria de Politica Agri-
cola (SPA) e conseguiu aprovar, por una-
nimidade, no Conselho Deliberativo do

Fundo Constitucional de Financiamento do

Centro-Oeste (Condel/FCO), a criacdo do
Programa de Integracdo Lavoura-Pecuéria,
que financiard investimentos necessdrios
& adocdo de sistemas de producdo que
infegrem a lavoura e a pecudria.

A proposta formulada pelo MAPA ¢é
voltada para éreas produtoras da regido
Centro-Oeste e tem como obijetivo inten-
sificar o uso do solo em édreas |& desmata-
das, possibilitar a diversificagéo de ativida-
des na propriedade, melhorando a renda
do produtor rural, onde a meta é tornar a
exploragéo dessas atividades mais susten-
tavel.

O MAPA estd buscando a extensé@o e a
adaptagdo deste modelo de financiamento
do FCO as condigées de financiamento
dos demais fundos constitucionais de finan-
ciamento - FNE (Regido Nordeste) e FNO
(Regido Norte) e espera-se que novas for-
mas de financiamento e incentivos possam
ser criadas em nivel nacional, estadual e
municipal.

Recentemente foi aprovada uma linha



de crédito especifica com recursos do Banco
Nacional de Desenvolvimento Econdmico
e Social (BNDES) para apoiar a implanta-
¢Go da ILP Os recursos s@o destinados a
investimentos em infra-estrutura, formagéo
de pastagens, recuperagéo do solo, aqui-
sicdo de animais e equipamentos e outros
itens necessdrios a ILP. As taxas de juros
sdo de 8,75% ao ano, com 5 anos de pra-
zo para pagamento, e com até 2 anos de
caréncia. Os recursos financeiros estéo dis-
poniveis nas agéncias bancdrias para os
produtores que apresentarem projeto
técnico contemplando a adocéo da ILP em
suas propriedades.

Um dos projetos do Programa ILP foi
aprovado no final do ano de 2005, por
meio da celebracdo de convénio entre o
MAPA e a Associag@o Brasileira de Edu-
cagéo Agricola Superior (ABEAS) e recebeu
a denominagéo de Projeto Integracdo
Lavoura-Pecudria em Sistema Plantio
Direto (Projeto ILP).

O Projeto ILP tem como obijetivo reunir

as instituigées atuantes na ILP nos esta-

dos da Bahia, Goids, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Minas Gerais e Tocantins e
do Distrito Federal, por meio da formacéo
de Comités Estaduais, assessorar 200 pro-
dutores dessas unidades federativas na
implantagdo da ILP, proporcionando as
condigbes necessdrias para o acesso As
linhas de crédito, a assisténcia técnica e o
registro das informacdes nas propriedades,
a difusdo da ILP por meio da realizagéo
de cursos de capacitagdo técnica, dias de
campo e producdo de material diddtico e
organizando a base produtiva através da
criacdo e/ou fortalecimento de associa-
coes.

Recentemente a Campo Consultoria e
Agronegécios (CCA), uma empresa do
Grupo Campo, mais conhecido pela
Companhia de Promocdo Agricola (CPA),
empresa colonizadora que coordenou a
implantagdo do Programa de Desenvolvi-
mento do Cerrado (PRODECER), foi contra-
tada pela ABEAS para executar a implan-
tacdo do Projeto ILP

O Projeto ILP seré executado pela Cam-

* Ronaldo Trecenti

po Consultoria e Agronegécios em sinto-
nia e parceria com o Projeto de Transferén-
cia de Tecnologia da Integragéo Lavoura-
Pecudria (PROTILP) da Embrapa, com o
Projeto de Apoio a Adogdo a ILP nos esta-
dos da Bahia, Goids, Mato Grosso e Minas
Gerais, fruto de convénio da Associagdo
de Plantio Direto no Cerrado (APDC) com
o MAPA e com o Projeto “Guardiées da
Nossa Aguo”, da APDC, que conta com o
patrocinio da Petrobrds.

O Grupo Campo, com sua larga expe-
riéncia na transferéncia de tecnologias na
regido do Cerrado, acredita que, a exe-
cucdo do Projeto ILP contribuird significa-
tivamente para a recuperacgéo de édreas
degradadas, a exemplo de pastagens com
baixa produgéo de forragens e lavouras
com problemas de produtividade e susten-
tabilidade, abrindo perspectivas para um
ciclo de prosperidade no meio rural, com
producdo de alimentos seguros e saudd-
veis, com impactos positivos ao meio ambi-
ente e a qualidade de vida, beneficiando

toda a sociedade.

Engenheiro Agrénomo, M.Sc. - Especialista em PD e ILP

Campo Consultoria e Agronegécios

Fone: (61) 3447-9752/9978-4558 - E-mail: trecenti@campo.com.br
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Aplicadio de técnicas

de cultura de tecidos em oliveira

Adelson Francisco de Oliveira*
Fabiola Villa?
Moacir Pasqual®

Resumo - A aplicacdo de técnicas de cultura de tecidos em oliveira estd relacionada

principalmente com sua propagacdo. Comercialmente, é multiplicada por enxertia

ou estaquia, pois via sementes nado é aconselhavel, ja que plantulas obtidas sao distintas

da planta-mae, além do longo periodo juvenil que apresentam (10-15 anos). A cultura

de tecidos é uma pratica vidvel para a propagacdo da oliveira, principalmente em

complemento a programas de melhoramento da espécie. Diversos métodos e meios

para obter plantulas de oliveira in vitro, oriundas de diferentes explantes, foram

desenvolvidos com éxito. Entretanto, tem sido observado que esta espécie possui

forte dominancia apical e, de um explante uninodal, é possivel obter-se somente duas

brotagdes, pois seu crescimento se da, predominantemente, por alongamento.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Cultivo de embrides. Micropropagacao.

INTRODUCAO

Paraaumentar arentabilidade agricola,
duas grandes areas de atuacéo dafitotecnia
tém sido utilizadas com sucesso em muitas
culturas, 0 melhoramento genético de plan-
tas e acultura de tecidos. No melhoramen-
to genético, a propagacdo sexuada de mui-
tas frutiferas e, em particular, da plantade
oliveira apresenta uma vantagem, que é a
possibilidade de obter umanovavariedade.
Tratando-se de umaplantaautdgama, ager-
minagdo de sementes oriundas de cruza-
mentos, por polinizacdo livre ou controla-
da, origina hibridos que numa populagéo
de plantas apresentam variabilidade gené-
tica, em que pode atuar a selegdo. Entre-
tanto, em muitas frutiferas e também em
oliveira, um dos entraves dos programas
de melhoramento genético, em que sdo uti-

lizados métodos que envolvem cruzamen-
tos entre plantas, € a avaliagdo das popu-
lacbes segregantes, pelo demorado tempo
de germinacao das sementes, que pode atin-
gir meses, ou até mesmo nem germinarem,
e também dada a desuniformidade de sua
germinacdo. Essas dificuldades tornam os
resultados dos projetos de melhoramento
demorados e ndo estimulam pesquisado-
res e entidadesfinanciadorasatrabalharem
nessa linha de pesquisa.

CULTIVO IN VITRO DE EMBRIOES

Em culturadetecidos, o cultivoin vitro
de embrides € um método de propagacdo
muito utilizado para muitas culturas de
interesse econdmico, como suporte a pro-
gramas de melhoramento genético e apro-

pagacéo comercial.

A culturade embrides in vitro teveini-
cio em 1994, para a obtencdo de plantulas
deembriBesmeadurosde cruciferas. Tratando-
se de uma técnica que permite estudar as
necessidades nutricionais e fisicas para
0 desenvolvimento do embrido, superar
a dorméncia, testar viabilidade de semen-
tes e salvar embrifes hibridos imaturos
oriundos de cruzamentos incompativeis
(PASQUAL et al., 1997). Além disso, para
muitos vegetais, diminui o tempo neces-
sario paraagerminagdo e obtencdo deuma
plantula, que é muito importante em progra
mas de mel horamento genético de algumas
culturas(PIERIK, 1990).

De acordo com Illg (1986), o embrido
originado de um processo normal defecun-
dacéo pode ser facilmente separado e cul-
tivado sob condicBes assépticas em meio

'Eng? Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: adelson@epamig.ufla.br
2Doutoranda em Fitotecnia, UFLA - Dep® Agricultura, Caixa Postal 3037, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: fvilla2003@libero.it
SEnge Agre, D.Sc., Prof. Adj. UFLA - Dep® Agricultura, Caixa Postal 3037, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: mpasqual@ufla.br
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de cultura adequado, mantendo-se gene-
ticamente estavel e produzindo descen-
dentes. Paraaremocéo do embrido (Fig. 1),
basta desinfetar a superficie externada se-
mente, visto que o embrido estaalojado em
ambiente estéril, protegido do ataque de
microrganismos. Assim, o indice de conta-
minagdo in vitro é muito baixo, quando é
utilizado o embrido como explante.

A finalidade do cultivo de embridesem
oliveiraéreduzir o ciclo de melhoramento
genético dessaespécie (RUGINI; FIDELI,
1990; OLIVEIRA, 2001). As sementes de
oliveira apresentam dorméncia, devido a
fatores enddgenos localizados no endos-
permae, por iss0, o cultivo deembribes pos-
sibilitaa germinacéo imediata (CANAS et
a., 1987; RUGINI, 1991).

Foram utilizados diferentes meios para
o cultivo de embrides de oliveiracom atas
porcentagens de germinacdo. |stambouli
eNeville (1997) constataram que a presen-
¢a de elementos minerais no meio de cul-
tura ndo era essencial para a germinagdo
de embrides, resultados comprovados por
Oliveira(2001). Nestalinhadeinvestigagéo,
Cafiaset d. (1987) também observaram que
agerminacdo erapossivel em um meio que
continha somente agar, embora tenham
constatado também que as plantulas para
lisavam seu crescimento depois de trinta
dias de cultivo.

Clavero (1994), estudando agerminacéo
de embrides de oliveirain vitro dacultivar
Manzanillo, observou que reducdes do ni-
vel de saiscomponentes do meio de cultura

Murashige e Skoog (M S) (1962) melhoram
significativamente o crescimento de plan-
tulas de oliveira. Concluiu também que no
intervalo de 10 a40 mg L de sacarose, ndo
ha diferenca para essa variavel.

Estudos de Rugini (1984, 1990) pos-
sibilitaram a obtencdo de germinacéo de
embridesdacultivar Giarraffa, enummeio
gue incluia a formulagdo mineral do meio
MS, com uma fonte adicional de célcio,
zeatina ou 2ip (2 mg L?) e sacarose a
1%.

Istambouli eNeville (1977) observaram
gue a germinagdo de embrides dessa espé-
cie erainibida por hexoses (glicose, galac-
tose elevulose) e manitol, a concentractes
de 2% a5%, contrariamente, iguaisou mais
altas molaridades de sacarose elactose ndo
mostravam esse efeito.

Paraacultivar Manzanillo, Cahaset d.
(1987) obtiveram bons resultados, culti-
vando embrifes em meio de cultura pro-
posto por Rugini (1984), paraamultiplica-
¢do de explantes de oliveira, meio olive
médium (OM), no qual eliminava-seazeati-
na e adicionavam-se 6 benzilaminopuri-
na(BAP) e &cido naftalenoacético (ANA).
Resultados semel hantes foram obtidos por
Dutraet a. (2004).

Todas as experiéncias com cultivo de
embridesdeoliveiraforam realizadasauma
temperaturade 25°C. Sob essas condices,
agerminagdo é estritamente dependente do
tempo decoletado fruto. Assim, osembrifes
menos maduros sempre germinam mais
lentamente (RUGINI; FIDELI, 1990).

Figura 1 - Extragdo do embrido maduro e implante em tubo de ensaio

Os primeiros sinais visiveis de germi-
nacdo manifestam-se com o enverdecimen-
to dos cotilédones, quase simultaneamente
com 0 alongamento daradicula (RUGINI;
FIDELI, 1990). Segundo Rugini (1990),
depois de um periodo de quatro semanas
podem-se conseguir plantulas com um
ou dois nés e um bom sistema radicular

(Fig.2).

Figura 2 - Pléntulas com 6 semanas

E importante assinalar que Cafias et al.
(1987) observaram que as plantul as obtidas
da germinacdo de embrifes apresentavam
folhas com caracteristicas similares aque-
las de plantas adultas (cor verde-escuro e
consisténcia firme), entretanto, com baixa
producéo e pobre viabilidade de protoplas-
tos a partir desse tipo de folhas. Os brotos
obtidos depois da poda da gema apical
apresentavam folhas com caracteristicas
juvenis, que constituiam uma boa fonte
para o isolamento de protoplastos.

As pléntulas obtidas do cultivo de
embrifes, quando transplantadas para o
solo, s8o muito sensiveis a desidratacéo,
comparativamente com outras espécies
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lenhosas. Rugini (1991) recomenda um
substrato deturfa/perlita(1: 1) eum elevado
nivel de umidade durante quatro semanas.
Posteriormente, a umidade € reduzida e
pode-se transferi-las paravasos que conte-
nham uma mistura de areia, terra e turfa
(1:1:2). E possivel que aparecaumadormén-
ciainicia, que é eliminadacom aplicacbes
deécido giberélico (GA,) (300mgL™).

MICROPROPAGACAO

Os trabalhos de micropropagacdo em
oliveira (Fig. 3) iniciaram-se ha algumas
décadas, sendo a primeira area de cultura
detecidosaser estudada (RUGINI, 1991).

Em gerd, as espécies que apresentam
dificuldades de enraizamento de estacas
ex vitro também manifestam esta dificul-
dade, quando cultivadasin vitro. Algumas
variedades de oliveira apresentam essa
caracteristica, mas, quando submetidas as
condicBes de cultivo in vitro, sempre apre-
sentam alto percentual de enraizamento
(RUGINI; FONTANAZZA, 1981). Estes
autores observaram umaou duas brotactes
em microestacas de oliveira, quando cul-
tivadasem meio de culturaOM, adicionado
de zeatina ribosideo.

Figura 3 - Micropropagacdo

A oliveira, por ser umaespécielenhosa,
a0 ser cultivada in vitro, libera exsudatos
derivados da oxidacdo de compostos fe-
nolicos, sendo necesséria a aplicacdo no
meio de culturade antioxidantes como, por
exemplo, o carvéo ativado, o maisutilizado
(PASQUAL etdl., 1997).

Para 0 enraizamento in vitro sdo utili-
zadas brotacfes vigorosas, com, aproxima-
damente, 5 cm de comprimento, cultivadas
em meio com baixas concentractes de sais
minerais e aclicares, e as auxinas - &cido
indolacético (AlA), &cido indolbutirico
(AIB) e ANA - substituem as citocininas.
Melhores resultados tém sido observados
com ANA (JACOBINI, 1989). Este autor
estabel ece as seguintes fases para o culti-
voinvitro dessaespécie: coletade materid,
cultivo dosexplantes (Fig. 4), multiplicacao,
enraizamento e aclimatizag&o.

Em estudos com Olea europaea spp.
maderensis, Santos et a. (2003) observa-
ram gue a propagacéo dessa cultivar e o
alongamento de seus brotos foram melho-
resemmeio DKW (DRIVER; KUNIY UKI,
1984), doqueemmeio OM (RUGINI, 1984).
Brhadda et al. (2003), estudando seis dife-
rentestiposde meio de cultura, verificaram

que houve maior proliferacéo de microesta-
casemmeio OM eem metadedomeio MS.

Rugini e Fontanazza (1981), em traba-
Ihos de propagac&o in vitro e aclimatizagdo
de aliveira, cultivar Dolce Agogia, obser-
varam melhores resultados para prolife-
racdo de brotacfes, com metade dos com-
ponentes do meio M S, suplementado com
10 mg L* de zeatinaribosideo; 0,5 mg L™
deAIB e0,5mgL* degiberelina(GA,) e,
parainducdo e diferenciacdo deraizes, 2 a
4 mg Lt de ANA. No enraizamento de
brotacdes de oliveira, o AIB foi 0 mais
efetivo (90% de enraizamento), seguido
pelo ANA (70%) e AlA (20%), em cultiva
res espanholas e francesas (CANAS et al.,
1987), enquanto queem cultivaresitalianas,
0ANA foi maisefetivo (80%), seguido pelo
AIB (50%) e AlA (20%) (RUGINI, 1984).
Para a aclimatizac8o de plantas, Rugini e
Fontanazza (1981) observaram melhores
resultados com substratos constituidos de
mistura de areia e turfa, obtendo sobrevi-
véncia de plantas de, aproximadamente,
60%.

A propagagdo por microestaquia tam-
bém vem sendo testada (REVILLA et al.,
1998). Na Turquia, com a propagacdo de

Figura 4 - Cultura de embrides em cdmara de crescimento
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microestacas in vitro de duas cultivares de
oliveira (‘Memecik’ e ‘Domat’) foi obser-
vado efeito de BAP e ANA no meio de
cultura OM (SEYHAN; OZZAMBAK,
1994). Vérios autores citam que a regene-
racéo de plantas através de microestaguia
s0 é possivel em agumas cultivares, como
‘Chondroliachalkidikis (GRIGORIADOU
eta., 2002).

Leitdoetd. (1997) redizaram trabal hos
experimentais na estacdo de pesquisa em
Oeiras, Portugal, com o objetivo de adaptar
técnicas de cultivo in vitro para a cultura
daoliveira. Com vistas a multiplicacéo de
clones selecionados e para induzir, por
variagdo somaclonal, mutacdo génica ou
engenharia genética e resisténcia a doen-
¢as, 0s autores obtiveram resultados bas-
tante promissores com as cultivares por-
tuguesas ‘ Cordovil de Serpa’, ‘Verdeal
Alentejand e‘ GalegaVulgar’.

CONSIDERACOES FINAIS

Assim, pode-se concluir que a utili-
zacdo de técnicas de cultura de tecidos,
com o objetivo de melhorar arentabilidade
das culturas, tem-se apresentado como um
instrumento significativamente importante
e que pode ser explorado pelos pesquisa
dores, particularmente agueles que traba
Iham com o melhoramento genético.
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e consideracoes sobre o seu cultivo no Brasil
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Resumo — A cadeia produtiva da oliveira pressupde trés grandes fases: a primeira, de
apoio a formagdo e condugédo do olival, mudas de qualidade, fertilizantes e defensivos
especificos, maquinaria para o cultivo, etc.; a segunda, diz respeito ao cultivo
propriamente dito, como escolha de variedades, escolha do local de instalagao,
densidade de plantio, podas, etc.; e a terceira, que se refere a pés-colheita, ou seja,
disponibilidade de equipamento para elaboracado de azeitonas para consumo em mesa,
para elaboracao do azeite, para armazenamento, etc. Dentro dessa enorme area
agroindustrial, algumas questdes pontuais sdo consideradas importantes para as con-
digoes brasileiras, como: caracteristicas dos genétipos disponiveis, aspectos climaticos,
producédo de mudas e polinizagdo.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Aclimatagdo. Genétipo. Trato cultural.

1

Melhoramento genético.

INTRODUCAO

Apesar de adliveirater sido introduzi-
da no Brasil ha muitas décadas, principal-
mente no Sul e Sudeste, foram instalados
olivais sem bases técnicas, o que ndo per-
mitiu maximizar seu desenvolvimento.

Assim, mesmo considerando suaimpor-
tancia econdmica e o interesse de muitos
agricultores, o cultivo deoliveirasndo pros-
perou no Brasil, devido a falta de estudos
cientificos e de adaptacéo tecnoldgica, ao
baixissimo nivel deinvestimentos em pes-
quisaeafortepoliticadeimportagdo imple-
mentada no Pais.

Entretanto, nos Ultimos anos, a olivi-
cultura passou a despertar, interesse entre

produtoresrurais, principalmente no Sul de
Minas Gerais, com ainstalagéo de olivais,
gue devem estar embasados em estudos
técnicos cientificos, para garantia do su-
cesso do empreendimento.

Nos paises tradicionalmente produ-
tores, as caracteristicas mais estudadas
sdo: controle do vigor, exigéncia hidricae
nutricional, adaptabilidade pedoclimética,
resisténcia a parasitas, precocidade pro-
dutiva, quantidade e qualidade da produ-
¢do. No Brasil, a pesquisa cientifica com
oliveiraaindatem umlongo caminho aper-
correr.

A olivicultura pressupde trés grandes
areas de atuagdo: aprimeirade apoio afor-

macdo e conducdo do olival, como produ-
¢80 de mudas de qualidade, disponibili-
dade de fertilizantes e defensivos especifi-
€0s, maguinaria para o cultivo, etc.; a se-
gunda, diz respeito ao cultivo propriamente
dito, como escolha de variedades, escolha
do local de instalacdo, densidade de plan-
tio, podas, etc.; e, finalmente, aterceiraque
se refere a pos-colheita, ou seja, disponi-
bilidade de equipamento para elaboracdo
deazeitonas paraconsumo em mesa, elabo-
racdo de azeite, armazenamento, etc. Po-
deria considerar ainda uma outra grande
areade atuacdo, deimportanciafundamen-
tal, que seria a estrutura de comercializa-
¢ao.

Trabalho financiado com recursos da Fundag&o de Amparo & Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG).
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CARACTERIZACAO
DE CULTIVARES

QUADRO 1 - Dados de altura de plantas, circunferéncia do tronco e da copa e vigor dos genétipos
de oliveira - Maria da Fé-MG

O conhecimento do comportamento
dos gendtipos existentes é de fundamental
importancia para o desenvolvimento da
culturadaoliveira, poisaescolhadacultivar
é fator determinante para uma oolivicultura
de qualidade, que se destina a producéo
de azeitonas e azeite de elevada qualidade
nutricional e organol éptica. Reconhecendo
aimporténcia da cultura e as vantagens de
seu cultivo, a Empresa de Pesquisa Agro-
pecuaria de Minas Gerais (EPAMIG), em
suaFazenda Experimental em MariadaFé
(FEMF), no Sul de Minas Gerais, vem, ha
trés décadas, pesguisando o comportamen-
to de uma colecéo de plantas de oliveiras
cultivadas em banco de germoplasma,
constituido de gendtipos resultantes de
Cruzamentos espontaneos, com resultados
promissores, poisalgunstém-se destacado,
com florescimento e producdes regulares
defrutos, indicando a possibilidade de sua
exploracdo econdmica.

No Quadro 1, so apresentados dados
deadlturade plantas, circunferénciadotron-
co edacopa, bem como informagBes quanto
avigor dos diferentes gendtipos mantidos
no banco de germoplasma.

Em média, os gendtipos avaliados apre-
sentaram altura de 4,14 m e circunferén-
cia de tronco e da copa de 0,40 e 8,58 m,
respectivamente.

Os gendtipos que apresentaram maior
desenvolvimento foram Negroa, Ascola-
no 322, Ropades 398, Tafahi 390 e Grappolo
550, sendo, pelo menos, 20% maiores que
amédiagerd.

Observages quanto ao florescimento
também foram realizadas. Verificou-se que
a maioria dos gendtipos floresce, embora
tenha ocorrido variagdo de um ano para
outro. Ainda que ndo tenha sido conside-
rada a quantidade de flores produzidas,
esses resultados sdo importantes, porque
demonstram que a intensidade de frio ve-
rificadanaregido ésuficiente paraestimular
asaidadadorménciadasgemasdefloragdo
das plantas de oliveira.

Altura Circunferéncia
Ne Genétipo da planta (m) Vigor
(m) Tronco Copa
01 Grappolo 541 4,30 0,46 11,35 VM
02 Grappolo 550 5,23 0,53 9,95 VM
03 Grappolo 553 4,30 0,38 7,90 VM
04 Grappolo 556 4,00 0,37 8,50 VM
05 Grappolo 561 4,67 0,44 9,50 VM
06 Grappolo 575 3,78 0,32 6,10 VM
07 Ascolano 315 4,00 0,33 8,25 MV
08 Ascolano 322 5,73 0,57 13,30 MV
09 Ascolano 323 5,15 0,51 11,25 MV
10 Mission 293 4,80 0,50 13,50 MV
11 Ropades 393 4,76 0,45 7,35 19Y%
12 Ropades 398 5,35 0,54 10,40 PV
13 Tafahi 390 5,34 0,54 11,38 PV
14 Tafahi 391 4,15 0,48 8,75 1Y%
15 Manzanilha 215 4,43 0,42 10,70 VM
16 Manzanilha 234 3,90 0,30 7,45 VM
17 Salomé 488 2,80 0,28 5,90 pv
18 Grasses-Alberkam339 2,38 0,21 7,35 PV
19 Saialimagloub 499 3,55 0,50 9,10 PV
20 Santa Calalina 3,90 0,40 8,60 VM
21 Negroa 5,85 0,71 13,65 VM
22 Cerignola 2,80 0,17 7,00 19Y%
23 Penalfiel SP 3,45 0,19 2,75 pv
24 Penalfiel SC 2,55 0,14 2,95 PV
25 Alto D’ ouro SC 2,40 0,14 1,50 PV
Média 4,14 0,40 8,58

NOTA: MV - Muito vigorosa; VM - Vigor médio; PV - Pouco vigorosa.

No Quadro 2, so apresentadas obser-

vagles realizadas no banco de germoplas-
maem MariadaFé, quanto apeso defrutos,
sementes, comprimento e espessura de se-
mentes.

Em média, os gendtipos apresentam
sementescom 16 8,50 mm de comprimento
€ espessura, respectivamente, com um pe-

so médio de cem sementes de 53,8 g e de
cem frutos (sementesmaispol pa) de 330,2 g.

Em estudos realizados por Tombesi
et a. (2000), verificou-se que a variedade
Carolea produziu frutos com peso médio
de 4,28 g, sendo a menor ‘Souruvi’ com
2,87 g. Na colegdo mantida na FEMF da
EPAMIG, amédiasuperior observadapara
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QUADRO 2 - Clones do banco de germoplasma e algumas caracteristicas de seus frutos - Maria da

Fé, 1996
Dimensao da semente Peso de Peso de
. Clone (mm) 100 100
Compri- sementes frutos
mento Hispessura (8) (8)
01 Grappolo 541 14,75 8,16 46,8 320
02 Grappolo 550 14,61 8,91 56,1 386
03 Grappolo 553 17,81 7,82 58,1 382
04 Grappolo 556 19,07 10,43 83,6 436
05 Grappolo 561 16,65 8,68 53,3 355
06 Grappolo 575 14,67 7,52 36,9 286
07 Ascolano 315 19,69 9,35 64,0 625
08 Ascolano 322 14,28 8,74 67,4 650
09 Ascolano 323 _ _ _ _
10 Mission 293 15,52 7,15 38,5 210
11 Ropades 393 _ _ _ B
12 Ropades 398 16,51 8,97 62,0 287
13 Tafahi 390 14,24 8,57 47,8 198
14 Tafahi 391 16,65 8,63 54,8 225
15 Manzanilha 215 13,75 9,31 53,0 297
16 Manzanilha 234 15,19 9,07 52,9 282
17 Salomé 488 14,91 6,79 25,8 210
18 G. Alberkam 339 _ _ _ _
19 Saialimagloub 499 _ _ _ _
20 Santa Calalina 19,14 9,49 74,4 352
21 Negroa 13,19 6,97 31,4 195
22 Cerignola 17,37 8,59 62,0 247
23 Penalfiel SP _ _ _ _
24 Penalfiel SC _ _ _ _
25 Alto D’ ouro SC _ _ _ _
Média 16,00 8,50 53,8 330,2

um fruto foi de 6,59 (Ascolano 322) e a
inferior de 1,95 g (Negroa).

Osgendtipos Ascolano 322 e Ascolano
315 apresentaram pesos de cem frutos de
650 g e625 g, ede cem sementesde 67,49
€64,0 g, respectivamente, rendimentos su-
perioresamédiaem 90% parafrutose 20%

para sementes. Apresentaram também ve-
getacdo abundante com ramos decum-
bentes, sendo que em ano ou clima favo-
ravel produz com regularidade. Os resul-
tados observados n&o diferem dos citados
naliteratura(LOUSSERT; BROUSSE, 1980),
gue também consideram acultivar Ascola-
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no, como de maior rendimento em tamanho
e volume, por isso muito utilizada para
CONSUMO em mesa.

Embora n&o sendo o caso davariedade
Ascolana, conhecida praticamenteem todo
0 mundo com este nome, um fator que
dificulta a comparacéo de resultados € a
heterogeneidade de nomes das varieda-
des em cada zona produtora. Muitos auto-
res manifestam esta dificuldade, em seus
trabalhos (LOUSSERT; BROUSSE, 1980;
RALLOetd., 2005).

Aindaque com técnicas modernas, para
aclassificagao taxondmica, sjam utilizados
procedimentos que permitam conhecer o
gencdtipo das plantas, a integracdo de ca-
racteresmorfol 6gicos, agrondmicos, tecno-
|6gicos e bioguimicos completa-se com
possibilidades de estabelecer sistemas de
classificagdo bastante eficientes.

Entretanto, ainda hoje, caracteristicas
morfol égicas como folhas, inflorescéncias,
frutos e sementes so praticamente os Uni-
coscritérios utilizados nadeterminagéo das
principais variedades, sendo que, nas se-
mentes, observam-se os elementos distin-
tos mais marcantes.

Segundo Rallo (2005), na Espanha, a
partir de 1970 foram identificadas e cata-
logadas 262 variedades diferentes de oli-
veira, das quais 23 s8o as principais culti-
vadas. Entretanto, nos Ultimos anos, 90%
dos novos plantios estdo sendo realiza-
dos com base em trés variedades (Picual,
Alberquinae Hgjiblanca).

Essa poderia ser uma estratégia a ser
implementada no Brasil, com resgate de
materiais genéticos produtivos que se
encontram em fazendas antigas, pétio de
residéncias e até institutos de pesquisa,
mas que nado tiveram suas qualidades
devidamente exploradas.

CONSIDERACOES SOBRE
CULTIVO

Trés fatores sdo importantes e devem
ser considerados para o cultivo comercial
de oliveira, particularmente para as con-
dicbes do Brasil: a escolha adequada do
local de plantio, o uso de mudas de quali-
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dade e o plantio com maisdeumavariedade
ou intercalado com polinizadoras.

Fatores climaticos
e regiodes potenciais

Os conhecimentos acumulados sobre
as caracteristicas climéticas regionais sdo
importantes para definir as regides aptas
ao cultivodeoliveirasno Brasil, particular-
mente, com relagdo a ocorréncia de baixas
temperaturas.

A Regido Sul apresentaastemperaturas
meédias mais baixas do Brasil, mas é carac-
terizada pela desuniformidade climética,
apresentando variabilidade entre os anos
e os dias com temperaturas elevadas no
inverno, prejudicando, em parte, a quebra
da dorméncia nos anos quentes. Como o
relevo é acidentado, desde os estados do

Parandaté o Rio Grande do Sul, ocorretam-
bém variacdo da temperatura entre as di-
versas areas, em funcdo da mudanca de
altitude. Assim, existem microclimas que
podem ser mais ou menos favoraveis a
producéo de oliveira. A regido é composta
por serras, que tém altitude de até quase
1.400 m, e por vales e depressdes, que tém
altitude de 50 ma200 m. Algumaséreasna
Regido Sudeste, com microclimas espe-
cificos, também podem of erecer condi¢des
de producéo, principalmente zonas de alti-
tude elevada de S&o Paulo e Minas Ge-
rais.

A Figura 1 apresenta 0 mapa de horas
de frio abaixo de 7,2°C para a Regido Sul.
As &reas mais altas, acima de 900 metros,
quevao desde aregido de Pamase Genera
Carneiro, no Parana, Sao Joaquim e Lages,

Figura 1 - Representagéo das horas de frio estimadas, de maio a setembro (abaixo de

7,2°C), na Regiéo Sul do Brasil
FONTE: Herter e Wrege (2004).

em Santa Catarina, e Vacariae S&0 José dos
Ausentes, no Rio Grande do Sul, apresen-
tam maior nimero de horasdefrio, superior
a 500 horas. As regifes de menor altitude,
como o Noroeste do Parang, com cerca de
200 m dedltitude, eoAlto Valedo Urugual,
no Rio Grande do Sul, com 70 a 100 m de
altitude, possuem menos de 200 horas de
frio, sendo recomendadas para cultivares
menos exigentesem frio.

E grande a variacdo de temperatura
entre o dia e a noite, em algumas regides
no Sul do Brasil, geralmente maior que
10°C, principalmente na primavera e no
outono, quando ocorrem temperaturas
baixas. A amplitude térmica, associada a
temperaturas baixas, € importante para dar
coloracdo e equilibrio de acidez e agUcar,
influenciando diretamente as caracteristi-
cas organolépticas dos frutos.

A chuvaem excesso, nafase de colhei-
ta, pode prejudicar a qualidade do fruto.
Deve-sedar preferénciaazonas onde ocor-
ra menos chuva nessa fase. A Fronteira
Oeste do Rio Grande do Sul e o Norte do
Parana sdo favoraveis neste sentido, des-
de que se utilizem cultivares adaptadas a
essas regifes, ou seja, cultivares menos
exigentesemfrio.

O planalto de Pocosde Caldasearegido
da Alta Mantiqueira, situados no extremo
Sul de Minas Gerais, caracterizam-se por
apresentar condicOes edafoclimaticas fa
voraveisparao cultivo de espéciesdeclima
temperado como pessegueiros, ameixeiras,
videira, figueira, marmeleiro, pereiras, ma-
cieiras, amora-preta, mirtilo, framboesas e
oliveiras.

O municipio de Caldas, situado no pla-
nalto de Pocos de Caldas, representa uma
regido agroecol égicadiferenciada, comuma
atitudemédiasuperior aos 1.000m, démde
uma topografia acidentada. Em seu aspec-
to fundiario, caracteriza-se por uma gran-
de maioria de pequenas propriedades agri-
colas de exploracdo familiar (ANTUNES,
2002).

O municipiodeMariadaFé, localizado
na regido da Alta Mantiqueira, apresenta
perfil semelhante. As altitudes médias sfo

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, p.55-62, mar./abr. 2006




Azeitona e azeite de oliva: tecnologias de producao

59

de 1.400 m, onde ha cultivos de macieira,
videira, mirtilo, framboesa, marmeleiro, pe-
reira, quivi eoliveira. Nestaregido observa
se com freqiiéncia a ocorréncia de geadas
(Fig. 2).

PRODUCAO DE MUDAS

A propagacdo é parte integrante da
cadela produtiva e 0 primeiro passo paraa
implantacdo daculturadaoliveiraou reno-
vacao dos pomares ja existentes. A obten-
¢80 de mudas de qualidade, dém de ga
rantir uniformidade eorigem varietal, éum
fator que influencia toda a vida do pomar,
permitindo maximizar osefeitosdeclimae
desolo e principalmente de tratos culturais
adotados para a cultura.

Recomenda-se redlizar o plantio com
muda-padréo de qualidade superior, que
deve apresentar idade de 12 a 16 meses,
alturade 80 a100 cm, com umahaste prin-
cipal, ejainiciadaaformagéo dacopacom
até quatro ramos laterais, obtida prefe-
rencial mente por estaquia, tendo, portanto,
um eficiente e vigoroso sistema radicular
(CABALLERO;RIO, 1998, OLIVEIRA, 2001).

Para a cultura da oliveira, a propaga-
¢80 por enxertia pode ser realizada. Entre-
tanto, ndo ha estudos sobre as melhores
combinacfes de enxerto e porta-enxerto.
Essa técnica foi muito difundida na It&
lia, permitindo a obtenc&o de mudas para

a formag&o de olivais, na segunda meta-
de do dltimo século (JACOBONI et al.,
1976).

Em estudos recentes de relactes re-
ciprocas entre enxerto e porta-enxerto,
Caballero e Rio (1997) verificaram queem
oliveiraexiste umaforteinteracdo, que de-
termina as caracteristicas agronémicas e
pomol dgicas da combinagdo utilizada. Se-
gundo esses autores, 0s ensai os realizados
mostram que, mediante 0 emprego de porta
enxertos, podem-se modificar algumas
caracteristicas da arvore, a producgéo de
azeitonas e azeite, e 0 peso médio dafruta
obtida. A direcdo das respostas é variavel
em funcdo das cultivares utilizadas, parao
gue sdo necessarios estudos individuais
de cada uma das possiveis combinagoes.

Segundo Standardi et al. (1998), ainda
ndo se dispdem de porta-enxertos clonais
gue possam modificar as caracteristicas
fenoldgicas, vegetativas e produtivas, se-
gundo as exigéncias da moderna olivicul-
tura.

Mudas obtidas por enxertia, utilizando
porta-enxertos de género e espéciedistintos
ndo devem ser recomendadas.

Jacobini (1950 apud JACOBONI et dl.,
1976) foi o primeiro pesquisador a estu-
dar melhores combinagdes para enxertia
nessa cultura, posteriormente, outros estu-
dosforam realizados com o objetivo deve-

rificar as possibilidades do uso de porta-
enxertos de espécies de géneros distintos
como, Phyllirea, Ligustrum, Syringa,
Chionantus, Fontanesia, Forsithia,
Fraxinus e Forestiera, ou seja, porta-
enxertos ananizantes.

Estudos realizados na Califérnia, por
Hartmann et al. (1986), com enxertia de
variedades de oliveira em porta-enxertos
distintos, de Olea europaea L., permiti-
ram observar incompatibilidade entre
enxerto e porta-enxerto, além de verificar
que as variedades Mission e Manzanilha,
guando originérias de estacas enraizadas,
apresentavam-se mais vigorosas e com
colheitas mais abundantes, se comparadas
com resultados dessas variedades enxer-
tadas. Os enxertos de variedades de Olea
europaea L. em porta-enxertos de outras
espécies de Olea, como Olea ferruginea,
Olea verrucosa e Olea chrysophilla, ndo
deram resultados satisfatérios, observan-
do um crescimento excessivo no ponto de
enxertia(Fig. 3). Plantas originadas por esse
sistema de enxertia produzem numerosos
frutos inaptos, seguidos de amarelecimen-
to, murcha e queda das folhas e, por fim,
morte dessas plantas.

E importante destacar que Oliveira
(1998) e Oliveirae Rio Rincon (2002), em
trabalho comparativo de trés métodos de
propagacdo dessa oleaginosa, com estaquia,

Figura 2 - Ocorréncia de geada em Maria da Fé — EPAMIG - Fazenda Experimental de Maria da Fé
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Figura 3 - Detalhe do crescimento excessivo no ponto de enxertia, em mudas de oliveira

obtidas por enxertia sobre ligustro (Ligustrun ovaliform Hassk)

enxertiaem ligustro (Ligustrum ovaliform
Hassk) e enxertia de oliveira sobre olivei-
ra, observaram resultados semel hantes aos
descritos anteriormente e, também a prin-
cipio, umvigor vegetativo diferenciado nas
plantas enxertadas.

A FEMF da EPAMIG, vem adaptando
e desenvolvendo tecnologia de multiplica
¢80 de plantas de oliveira, através de esta
quia de ramos semilenhosos (Fig. 4), com
utilizacdo de reguladores de crescimento e
de leito aquecido na base da estaca. Tam-
bém sdo multiplicados gendtipos supe-

riores pela utilizacBo da enxertia sobre
porta-enxerto de sementedapropriacliveira
(Fig.5).

Outro método que pode ser utilizado
naculturaéamicropropagacao, jautilizada
naltaliaem viveiros comerciais e que tem
como vantagens diminuir o tempo de for-
macdo damuda e aobtencéo de mudascom
melhor qualidade genético-sanitéria. Se-
gundo Erig e Schuch (2005), entreasvanta-
gens de utilizacBo desse método propa-
gativo estdo apossibilidade de obter varias
plantasapartir deum explanteinicial, inde-

pendente da estagéo do ano, com reducgéo
do tempo e dadreanecessariaapropagagdo
da espécie, melhores condigBes sanitarias,
reproducdo do gendtipo da planta-mée e
propagacdo vegetativa de espécies difi-
ceisde ser propagadas por outros métodos.
A Itdliaé o pais europeu com amaior pro-
ducdo de plantas arbéreas micropropa-
gadas, com o uso comercial direcionado
principalmente para a producdo de porta-
enxertos, sendo as cultivares multiplicadas
pelo método tradicional de propagacéo
vegetativa. Levaet a. (2002) afirmam quea
micropropagacdo, assim como para outras
espécies arbéreas que produzem frutos,
apresenta numerosas vantagens para o
setor viveiristico na olivicultura, pois a
uniformidade e asanidade do materia pro-
duzido s8o os maiores resultados. Aliado
a isso, os frutos das plantas micropropa
gadas também produziram azeite em quan-
tidade e qualidade ndo inferior as plantas
propagadas por estaquia.

VARIEDADES POLINIZADORAS

A produtividade da oliveira é ligada a
diversos fatores relacionados com a bio-
logiafloral. Portanto, o conhecimento pro-
fundo daquel es que podem control & laper-
mitirdamaximizacdo daproducdo, em fun-
¢do da capacidade da planta e do ambiente
ondeécultivada(FARELLI et al., 2002).

Figura 4 - Enraizamento de estacas de oliveira, em cdmara Umida - EPAMIG - Fazenda Experimental de Maria da Fé
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Figura 5 - Germinacdo de sementes de oliveira - EPAMIG - Fazenda Experimental de Maria da Fé - Nucleo de Producdo de Mudas

A oliveiraéumaplanta preferentemen-
te alégama, visto que os graos de pdlen de
uma variedade distinta crescem mais rapi-
damente que os da mesma variedade em
seu tubo polinico, por isso é recomendavel
0 uso de variedades polinizadoras. Esse
detal he pode néo ser importante em regides
de grande producéo, onde provavelmente
exista uma base genética maior, ou muitas
variedades difundidas. Entretanto, para o
Brasil, onde os plantios sdo esporéadicos,
com poucas variedades difundidas, € uma
prética imprescindivel, conforme detalha-
mento a seguir.

A polinizaggo eafecundagéo sdo requi-
sitos essenciais paraaformagéo e o vinga-
mento dos frutos. Em oliveira também se
formam frutos partenocarpi cos, sem aocor-
rénciada polinizag&o. Estes frutos sdo me-
nores que os frutos normais, ndo tem valor
econdmico e, em muitos casos, hdo perma-
necem naarvoreaéacolheita(RAPOPORT,
1998).

A polinizagdo comega com a chegada
do gréo de pdlen ao estigma. Com sua ger-
minagdo, os tubos polinicos penetram pelas
papilas estigméticas e seguem até o primor-
dio seminal. Passam pelo estigma e pelo
tecido transmissor do centro do estilete.
Somente um tubo polinico, ou uns pou-
cos, passa pela base do estilete e penetra
na parte superior do ovario (Fig. 6).

Figura 6 - Representacd@o esquemdtica da fecundacdo da flor de oliveira
FONTE: Dados bdsicos: Cuevas et al. (1995).
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Em oliveira, as interacBes entre tubo
polinico e o estilete representam um impor-
tante ponto de controle da fecundag&o.
Ali ocorreasele¢do de um sb tubo polinico,
um fendmeno chamado selecéo gamética,
pelo qual uns gametas sdo preferidos em
detrimento de outros, para a fecundacéo.
Assim, aauto-incompatibilidadeem olivei-
ra expressa-se pelo atraso dos tubos poli-
nicos dessa mesma cultivar para atraves-
sar 0 estigma. Por essa raz&o, podem ndo
chegar atempo para encontrar primordios
seminaisvidveis(CUEVAS, 1992).

Segundo L oussert e Brousse (1980), a
polinizaco cruzadaaumentao vingamento
dos frutos e a producéo de muitas cultiva
res. |sto pode ser observado, porque avelo-
cidade de crescimento do tubo polinico é
maior, quando o gréo de pdlen origina-sede
umavariedade distinta(RAPOPORT, 1998).

O tubo palinico “ganhador” entra em
um dos dois|éculos, segue em cimado fu-
niculo e chega até ao micropilo de um pri-
mordio seminal, onde penetra por umadas
sinérgidas e descarrega seu conteido de
dois gametas.

No processo de duplafecundacéo, carac-
teristica basica das angiospermas, um dos
dois gametas masculinos procedentes do
tubo polinico se une & ovocélula e o outro
aosnucleospolares (RAPOPORT, 1998).

Dauni&o deum gametamasculino com
aovocéulaforma-se o zigoto, que logo se
transformaem embri&o. O zigoto mantém-
seaprincipio sem atividade, atétrésaqua-
tro semanas depois da floragdo, momento
em que comega seu crescimento. O segundo
gameta masculino une-se com os nucleos
polares para formar 0 endosperma, que €
0 tecido que serve para nutrir o embri&o.
Em oliveira, o endospermaexperimentaum
grande desenvolvimento a partir da fe-
cundacdo (RAPOPORT, 1998).

Como consequiéncia da fecundacdo de
um dos quatros 6vulos, chamado 6vulo
funcional, comega o desenvol vimento como
semente. Os outros trés évulos abortam e
terminam degenerados. A fecundacdo, que
determinao évulo funciona e o seu desen-
volvimento, estimulao crescimento do ové
rio para formar o fruto e determinar o seu
vingamento (RAPOPORT, 1998).
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Sistemas de plantio
para a cultura da oliveira

Angelo Albérico Alvarenga’
Adelson Francisco de Oliveira?
Enilson Abrahao’®

Resumo — As condig¢bes climéticas, associadas ao vigor da cultivar, determinarao o
sistema de plantio mais apropriado para uma determinada regidao. Outro fator que
influencia é a declividade do terreno, o que ira requerer os cuidados necessarios para
o devido controle da eroséo e preservacgdo do solo. Os espagamentos nas regices que
cultivam a oliveira, como Espanha, Portugal e Itdlia, variam muito. Nos plantios cen-
tendrios é comum um espacamento maior, com quatro, cinco, seis ou mais plantas por
cova. Em plantios novos, recomenda-se todo um planejamento, comegando pela
avaliacdo da topografia, que vai determinar o sistema de plantio a ser empregado e a
necessidade de utilizar curvas de nivel, terracos e outras praticas de preservacdo do
solo e da dgua. Os espacamentos modernos sao mais adensados, mas com apenas um
tronco por cova, através da prética periédica de eliminagdo das brotagdes que por-
ventura surjam na base da planta. Imediatamente apds o plantio, faz-se necessério o
tutoramento da planta para facilitar o seu crescimento, evitando o tombamento dela
por acao principalmente do vento. A primeira poda de formagao é efetuada no campo,
quando a muda atingir a altura ideal. Essa poda restringe o crescimento do eixo
central e limita o ter¢o superior desse tronco, regido de formagdo das primeiras
brotagdes que irdo constituir a copa da planta. O rigor na formagéo inicial da cultura
sera fundamental para a obtengao de uma boa produtividade do olival e, conseqiiente-
mente, a garantia de sucesso no empreendimento.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Sistema de cultivo. Densidade de plantio.

Poda de formacao.

INTRODUCAO

A luz solar éaprincipal fonte deenergia
para os seres vivos. A oliveira, como as
demais plantas fotossintetizantes, capta a
energia daluz solar, utilizando-a na fotos-
sintese para formar os carboidratos que,
depois de sintetizados nas folhas, sfo trans-
feridosearmazenadosnosfrutos. Por outro
lado, a falta de luz produz modificagdes
nafolha e alteracdes dos processos bioqui-
micos internos, que, por sua vez, influen-

ciardo a producdo de frutos. Nessas con-
di¢Bes, o fornecimento das substéancias
elaboradas pelas folhas diminui, quando a
iluminagdo € insuficiente, provocando co-
mo consequiéncia reducdo da porcentagem
degemasfloriferas, vingamento dosfrutos,
diminuicdo do tamanho da azeitona e do
contelido de azeite. As flores e os frutos
da oliveira sGo produzidos em ramos de-
senvolvidos no ano anterior, 0s quais se
encontram na periferia da copa e, por sua

vez, receberam luz suficiente. Assim, as
partes mais iluminadas da planta produ-
zem maior quantidade de frutos, de maior
tamanho e maior contelido de azeite. Por-
tanto, o olival desenvolver-se-4 bem em
meio onde a radiacdo luminosa ndo cons-
titualimitac&o, o qual pode ser conseguido
a0 se observar um sistema de plantio em
gue ndo haja sombreamentos indesgjaveis
de uma planta sobre outra (NAVARRO,;
PARRA, 1998).
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A &gua, como substrato para a fotos-
sintese, constitui outro ponto a ser consi-
derado. Suafaltapode constituir umalimi-
tac8o a producgdo de olivais em regifes de
bai xa precipitagéo pluviométricaou naque-
las onde haja m& distribui¢do de chuvas
a0 longo do ano. Essas circunstancias de-
terminam a reducgéo de disponibilidade de
certos nutrientes, que provocardo dese-
quilibrios nutricionais dificeis de corrigir
e reduziréo a capacidade de producéo da
cultura. Os sistemas de cultivo devem
considerar a necessidade de irrigacéo ou
complementagdo hidrica nos periodos
mais secos de forma que venha a facilitar
suaexecucdo (NAVARRO; PARRA, 1998;
GOMES; 1979).

A conjugagao desses dois fatores asso-
ciados a topografia e ao tipo de solo ir4
definir o sistema de plantio correto, que
permitira diminuir o periodo improdutivo,
aproveitar a0 maximo aareae mecanizar as
operacdes de cultivo.

ESCOLHA DO
SISTEMA DE PLANTIO

A distribuico uniforme das plantas, de
acordo com o espacamento escolhido, é
recomendada para terrenos planos ou sua-
vemente ondulados, com declividade infe-
rior a6%, o que facilitara a mecanizagéo e
combatera a erosdo. A perda de agua por
escorrimento podera ser prevenida com
sistemas de manejo do solo que combinem
uso de herbicidas com capina superficia
pouco freguiente, ou com coberturavegetal
durante o inverno (NAVARRO; PARRA,
1998, MUNOZ-COBO, 1994).

Plantios em curvade nivel, terracos ou
bancadas sdo recomendados, quando a
declividade é superior a6% e os problemas
de erosfo poder&o ser maisgraves. O plan-
tio deve ser feito de modo que o transito
das maquinas seja efetuado pelas curvas
de nivel. As arvores formadas no centro
das ruas favorecerdo a formacdo de terra
¢0S que contribuirdo para a conservacdo
do solo e da &gua (NAVARRO; PARRA,
1998; GOMES, 1979; MUNOZ-COBO,
1999).

Na Espanha, Navarro e Parra (1998)
recomendam paracondicdes de declividade
superior a 12% a construcéo, antes do
plantio, de terracos seguindo as curvas de
nivel, pois favorece a conservagéo do solo
e da &gua. E, quando a declividade for
superior a 25%, o método mais eficaz para
prevenir a erosdo é a construcdo de ban-
cadas, onde se distribuem as oliveiras de
formaregular.

Hoje, existe a possibilidade de utilizar
técnicas de manejo do solo que combinam
pouca movimentagdo e o uso de herbici-
das e coberturas vegetais temporarias, que
permitem uma boa protecéo do solo e bom
aproveitamento da agua (NAVARRO;
PARRA, 1998, MUNOZ-COBO, 1994).

Quando o plantio se der em solo raso,
onde possam ocorrer encharcamentostem-
porarios, as plantas apresentardo proble-
mas de desenvolvimento e poderd, inclu-
sive, ocorrer morte de algumas, por asfixia
do sistema radicular. Nesse tipo de solo,
segundo recomendacdo de Navarro e Parra
(1998), a dternativa é fazer camahdes no
sentido daslinhas de plantio com 50 cm de
altura, onde serdo efetuados os plantios
dasoliveiras, permitindo prevenir o Sistema
radicular das plantas de possiveis enchar-
camentos.

DENSIDADE DE PLANTIO
E DISPOSICAO NO TERRENO

Para a definicéo da densidade de plan-
tio noscultivosdeoliveira, dém do aspecto
da iluminacdo e sombreamento, sdo fato-
res fundamentais a disponibilidade hidri-
ca e afertilidade do solo. Desse modo, o
aumento da densidade de plantas sera
favorecido pela maior disponibilidade de
agua, que induz uma menor competicéo
entreelas. Por outrolado, solosmaisférteis
favorecem o crescimento das plantas, o
gue exige maiores espacamentos e menores
densidades de plantas por érea.

Asdensidades utilizadasem olivaisnos
paises, grandes produtores, sdo muito
variaveis, segundo as zonas de cultivo.
Naregido de Sfax, Tunisia, onde a precipi-
tacdo anual éinferior a200 mm, adensidade

€de 20 oliveiras’ha, enquanto naregido de
Toscana(Itdlia) chegaa200 plantas’/ha. Em
termos médios, na Grécia, utiliza-se uma
densidade préximaa 200 arvores por hec-
tare, naltélia, algo superior a100, enaEspa
nha, os plantios tradicionais sdo em torno
de 75 oliveiras por hectare.

Em Andaluzia, a densidade de plan-
tio maisfrequiente estacompreendidaentre
75 e 80 plantas/ha, tendo essetipo de plan-
tac8o uma média de trés pés por cova, de
modo que o nimero de pés de oliveira por
hectarevariade 210a240. A partir dosanos
60 comegaram a empregar, na regido de
Andaluzia, espacamentos com maior den-
sidade (200 a 250 plantas’ha), com um s
tronco ou planta por cova. AvaliacOes de
productes em plantios densos comprovam
gue nesses sistemas as plantas entram em
producdo rapidamente e aos 10 anos de
idade obtém-se colheitas mais abundan-
tes que nos plantios convencionais (Qua-
dro1).

Por outro lado, os plantios adensados
com um s pé por cova tém a vantagem
sobre ostradicionais por permitir um maior

QUADRO 1 - Evolugao da produgao (kg/ha) de
plantios densos nos primeiros

anos de idade - variedade Picual,

sem irrigacao

Densidade aproximada

Idade (planta/ha)
200 @230
3 200 0
4 800 1.100
5 2.600 2.000
6 3.000 2.800
7 2.900 3.800
8 5.100 4.200
9 4.200 5.100
10 5.500 7.200
Total 24.300 26.200

FONTE: Dados basicos: Navarro e Parra (1998).
(1) Produgao média de 9 pomares. (2) Produgao

média de 5 pomares.
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grau de mecanizacdo de cultivo, em espe-
cia paraacolheita. Assm, atendénciaatual
mostra que, sempre dentro dos limites
impostos pelos fatores ja vistos, o adensa-
mento é a forma de conseguir as maiores
produtividades e um retorno mais rapido
do capital aplicado.

No norte daAfrica, em Marrocos, aten-
déncia ao adensamento nos novos plantios
também é uma realidade. L oussert (1989)
mostra que nessa regido os plantios tradi-
cionais apresentam uma densidade média
de 100 plantas’ha, enquanto 0s novos sdo
realizados com 200 a400 plantas’ha. Nare-
gido de Mequinez, onde a oliveira é culti-
vada com uma planta por cova, tém-se
relatos de plantio dacultivar Dahbiaauma
densidade de 1.000 plantas’ha em espaca
mentode5x 2 m.

Experimentos de densidades e siste-
mas de plantio, realizados com avariedade
Picual em condicdes de seca, indicam que
em 11 colheitas as produgdes por unidade
de &rea aumentaram, quando se aumentou
adensidade do plantio, nointervalo de 100
a300 plantas/ha. Foram obtidas produgdes
semel hantes nas densidades de 312 a 400
plantas/ha. Nos primeiros anos pos-plantio,
a producdo nos pomares mais densos qua-
se triplicou, se comparada a densidade de
110 plantas/ha, o que supde um ritmo de
inicio de producdo e umarentabilidade eco-
némica muito maior em plantios densos.
A producgo médiacorrespondente do déci-
mo primeiro ao décimo quarto ano cresceu
a0 aumentar adensidade até 312 plantas/ha
e diminuiu ligeiramente na densidade de
400 plantas’ha. No conjunto de 11 colheitas
contabilizadas, as densidades de 312 e 400
plantas’ha tém sido mais produtivas que
densidades de 100, 156 e 204 plantas’ha
(NAVARRO; PARRA, 1998).

Experimento sob condi¢des de irriga-
¢80 com a variedade Arbequina mostrou
que as produgdes cresceram, amedida que
aumentou a densidade de plantio. Dames-
maformaque plantios de sequeiro, nospri-
meiros anos pés-plantio, a producéo das
plantagBes mais densas (450 plantas’ha) é
0 dobro da de 200 plantas’ha, o que supde

um ritmo de inicio de producgo e rentabi-
lidade econémicamuito maior em plantios
densos e a producdo das Ultimas quatro
colheitas contabilizadas, correspondendo
aidade das dliveiras de 11 e 14 anos, se-
guem sendo as mais atas para as maiores
densidades (NAVARRO; PARRA, 1998).

Apesar detudo, ressaltaNavarro e Parra
(1998), algumas plantacdes densastémtido
problemas quando adultas, diminuindo
sua producdo. Geralmente, esses proble-
mastém sido relacionados com o excessivo
desenvolvimento dasoliveiras. A formacéo
detouceirascom maisdeum péeafaltade
uma poda adequada paraeliminagéo dessas
novas brotagdes tém levado a um excesso
de superficie foliar por unidade, que pro-
duz um sombreamento com esgotamento
da reserva de &gua disponivel, e que em
condicdes de seca, pode levar a queda da
producao.

Quando se desgja uma densidade defi-
nitiva para o plantio, considerando que a
oliveiraé perene, amaisindicadaparacon-
dicbes de sequeiro na Espanha, segundo
Navarro e Parra(1998), deve estar compre-
endidaentre 200 e 300 plantas/ha, que per-
mitirAumarépidaentradaem producdo e a
manutencdo de uma produtividade na fase
adulta. Em todo o caso, umaboaformagéo
da&rvore e umapoda de producao adequa-
da sdo imprescindiveis para manter uma
densidade da copa que permita otimizar o
uso da energia radiante e da &gua disponi-
vel, mantendo as atas producdes até pelo
menos o0s 20 ou 30 anos de vida da plan-
tacdo.

Se a partir dessa data surgirem proble-
mas de queda da producdo, deve ser reali-
zada uma renovagdo nos ramos principais
queformamaérvore. Navarro e Parra (1998)
mostram também que se pode optar por
uma densidade inicial de 400 a 600 plan-
tas’ha, para conseguir atas produgdes nos
primeiros anos de vida do plantio. Poste-
riormente, quando aparecerem problemas
de competic&o e antes que caiaa producao,
deve-se proceder ao arranquio de metade
das plantas. Quando se utiliza sistema de
plantios retangulares com essas densi-
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dades, 7 x 3,5m (408 plantas’/ha) ou6x 3m
(555 plantas/ha), os problemas de compe-
ticdo pelo sombreamento de umas plantas
sobre as outras comegam antes dos 10
anos e os incrementos de producdo obtida
pelas &rvores temporérias ndo compensam
0s maiores gastos derivados do plantio,
cultivo e arranque de tais &rvores. Quando
se utiliza sistema de plantio quadrado, os
fendmenos de competicdo atrasam alguns
anos.

Em climas com maior luminosidade,
como o de Andaluzia, os fenbmenos de
competicdo atrasam alguns anos. Assim,
do ponto de vista técnico as plantagcdes
mais adensadas s80 mais produtivas e sua
rentabilidade econémica depende da dife-
renca entre os investimentos iniciais mais
0s gastos de producéo e as receitas, advin-
dasdo maior nimero deplantasinicial. Da-
da a relativa estabilidade dos custos de
producéo, a excegdo do custo da muda, a
decisio de optar por esse tipo de planta-
¢80 dependerd, principa mente, das expec-
tativas sobre os precos do azeite de olivae
da azeitona de mesa, no momento de reali-
zar oplantio.

Paraaescolhado espagcamento daplan-
tac8o haquelevar em contaapossibilidade
de um manejo mecanizado. 1sto nos obri-
gaaescolher umamaior distancia entre as
linhasdeplantio (7 a8 m). O Quadro 2 mos-
tra a combinacdo dessa distancia com um
espacamento de 5 m, ou menos entre as
plantas, em diversas situacBes com suas
respectivas densidades. Convém salientar
gue, quando se utiliza um espacamento
retangular, devem-se orientar as linhas de
oliveiras nadireg&o norte-sul, para se con-
seguir uma melhor iluminagéo das plan-
tas.

As evidéncias de maiores produgdes
obtidas nos olivais mais densos estimulam
NuUMEerosos produtores europeus a interca-
lar oliveirasem plantagBestradicionaispara
aumentar adensidade. Porém, osresultados
conseguidos ndo tém sido satisfatorios, por-
gueasoliveirasintercaladas desenvolvem-
se muito lentamente. Um ensaio rediza-
do com olivais da variedade Hojiblanca,
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QUADRO 2 - Densidades de plantio e espagamentos (planta/ha)

A Distancia entre as linhas de plantio
Distancia entre
as plantas (m)
(m) 7 7,5 8
5 286 267 250
6 238 222 208
7 204 190 178

FONTE: Dados bésicos: Navarro e Parra (1998).

centenarios, com uma densidade de 50
plantas/ha (espacamento quadrado) e pro-
ducdo média de 2.500 kg/ha, mostrou que
aumentos dadensidade em dobro (100 plan-
tas/ha) e quadruplo (200 plantas’ha) da
inicial, ndo aumentaram aproducao por uni-
dade de superficie(CORDOBA; MUNOZ-
COBO, 1989; FONTANAZA, 1988; NA-
VARRO; PARRA, 1998). Finalmente, esses
mesmos autores salientam gque o Uinico mé-
todo vaido, a partir de um ponto de vista
técnico e econdmico, para converter uma
plantagcdo tradicional em outra moderna
(produtiva e mecanizada), é arrancar as
plantas velhas e realizar uma plantagéo
completamente nova, utilizando-se os cri-
térios j& citados.

REALIZACAO DO PLANTIO

A redlizacgo corretado plantio, deacor-
do com o sistema previamente escolhido,
assegura répido desenvolvimento das
plantas e evita a perda de algumas delas
(GOMES, 1979).

Aberiura das covas

O primeiro passo consiste em marcar a
posi¢ao correta da plantano campo de mo-
do que se reproduza 0 espacamento esco-
Ihido. O correto alinhamento das plantas
facilitara 0 mangjo posterior da plantagdo.
Quando aareaaplantar for grande e o ter-
reno ondulado, como € muito freqiiente nas
plantaces de oliveira do Sul de Minas, é
conveniente que o plantio sgja feito por
profissionais com experiéncia. Como re-
sultado dessa operacéo, a posi¢do da plan-

ta deve ser marcada com uma estaca, que
indique o lugar correto onde reslizar a co-
vaparacolocar amuda (OLIVEIRA etd.,
2002).

Nas plantacbes modernas, quando o
terreno é preparado em toda a sua exten-
s80 e em uma profundidade suficiente, o
tamanho das covas deve ser adequado ao
material propagativo que se utiliza. Tendo
em conta que as mudas de oliveira obtidas
em viveiro sdo formadas em uma sacola
pléstica relativamente pequena, uma cova
de 50 cm de profundidade e ao redor de
50 cm de didmetro permite colocar amuda
(OLIVEIRA; RIORINCON, 2002).

A cova pode ser feita com retroesca
vadeira ou com arado. A retroescavadeira
deve ser equipada com escavadora de pe-
gueno tamanho (40 cm delargura) e se ndo
for possivel, faz-se uma cova maior, mas
gue deve ser parcialmente preenchida de
modo que ao plantar tenha que se mover
uma pequena quantidade de terra. Quando
se utiliza arado, dependendo do tipo de
solo, pode-seformar naparede dacovauma
crosta dura que ira ser obstaculo ao de-
senvolvimento das raizes, de modo que o
operador precisaromper esta crostano ato
do plantio.

Em terrenos profundos e pouco argilo-
sos, que tenham sido bem preparados em
toda sua extensdo, as covas podem ser fei-
tas na horado plantio améo. No momento
do plantio, o operério tem que fazer uma
pequena cova, como descrito anteriormen-
te, paraaojar amuda, depois de té-lareti-
rado da sacola plastica.

Tipo de muda e
seu plantio

O tipo de material vegetativo utiliza-
do para plantio deve ter um bom sistema
radicular com um desenvolvimento vege-
tativo satisfatorio. Mudas passadas em
idade, mantidas em pequenas sacolas, con-
formeasutilizadasnamaioriadosviveiros,
tém seu crescimento paralisado por falta
de terra e sofrem um atraso em seu desen-
volvimento pds-plantio no campo. A muda
deve ser formadaem viveiro com umadunica
haste, eliminando-se as brotaces baixas
€ vigorosas, ou, caso contrario, o produ-
tor devera fazer essa formagao no ato do
plantio. As mudas atacadas por acaros,
pragas ou doencas devem ser descartadas.
No transportedo viveiro aolocal deplantio,
as mudas devem ser protegidas dos ventos
edasatastemperaturas, que podem causar
0 seu dessecamento.

Quando se utiliza uma planta como a
que acaba de ser descrita, ndo é necessario
fazer umagrande cova. O importante éuma
boa preparacdo do terreno em toda a sua
superficie de modo que o sistemaradicular
ndo encontre obstaculo algum ao seu de-
senvolvimento. Nessas condi¢les, umape-
guena cova é o suficiente para, depois de
retirada da sacola plastica, alojar a muda
gue deve ser colocadadetal maneiraquea
terra que vem do viveiro ndo aprofunde
mais que 5 cm da superficie do terreno.

Com fregliéncia, amuda é colocada no
fundo de covas muito grandes, de forma
gue o colo da muda fique muito profundo
no solo (maisde 30 cm em certas ocasi 6es)
e € necessario fazer sucessivos aterramen-
tosao longo dedoisoutrésanosaténivelar
o terreno. Essa prética atrasa o desenvol-
vimento do sistema radicular superficia e
definitivo da planta. Por outro lado, 0 mo-
vimento da muda pelo vento causa dano
na parte do tronco que esta enterrada néo
permitindo aformacéo deraizesqueafixem
no terreno. Assim, nNos anos mais Secos,
perdem-seplantasjovens, plantadasaexces-
sivas profundidades por carecerem de Sis-
temaradicular superficial.
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Portanto, basta colocar 5 cm de terra
acimado colo damudaquevem do viveiro
para evitar danos nas raizes e fazer uma
pequena bacia para segurar a agua, man-
tendo as proximidades livres de plantas
daninhas (NAVARRO; PARRA, 1998;
OLIVEIRA; RIORINCON, 2002).

No plantio, é necessario pressionar bem
aterrapara eliminar a formagéo de bolsas
dear entreacovaeamuda, tendo o cuidado
para ndo romper as raizes. Também é ne-
cessario colocar 50 litros de égua por co-
va, parafacilitar aunido damudaao solo e
evitar o ressecamento dela até o seu pega-
mento definitivo.

Apesar de o plantio com muda poder
ser feito em qual quer épocado ano, se hou-
ver irrigacdo e cuidados necessarios, 0s
mel hores resultados s8o obtidos com plan-
tios realizados, quando ndo se tem mais o
risco de umageadatardia. Em plantiosrea-
lizados no outono, a muda pode ter 0 seu
pegamento seguido de algum crescimento
antes do frio do inverno.

Tutoramento e protecdo
das plantas

O tronco da nova planta deve crescer
em posicdo vertical para facilitar a meca-
nizacdo futura e paradiminuir aincidéncia
de queimaduras nele, bem como prevenir a
formacdo de brotagdes baixas, que devem
ser eliminadas, pois podem causar feridas
gue so vias de entrada de doencas e de
fungos patogénicos.

Para manter o tronco em posicéo ver-
tical é necessério colocar um tutor no mo-
mento do plantio. O tutor deve ser suficien-
temente forte paraimpedir, durante os pri-
meiros anos, que o tronco se mova por
efeito do vento e pelo peso de sua prépria
copa. O tutor deveter umaalturasuficiente
para ser enterrado 50 cm, no minimo, para
suportar com eficéciaaplantae sobrar uma
atura de onde irdo formar as brotagctes
principais que daréo origem a copa (100-
120 cm). Se o tutor for de madeira devera
ter um didmetro minimo de 5 cm, parater a
resisténcia necessaria e ser protegido con-
traaumidade mediante um tratamento ade-

guado, para que dure trés anos, pelo me-
nos, sem apodrecer.

O atrito do caule da planta com o tutor
deve ser evitado imobilizando com um
numero suficiente de ataduras até a atura
do inicio da formag&o das primeiras bro-
tagOes da copa. O laco da atadura deve fir-
mar sem apertar o tronco e deve, mesmo
assim, ser de um materia suficientemen-
teflexivel e grosso paraevitar o atrito com
o tronco. Os tutores devem ser orientados
na direcdo dos ventos dominantes, de
tal modo que estes ndo empurrem a mu-
da contra o tutor, evitando-se o atrito do
tronco.

A casca de oliveiras jovens é macia e
preferida por roedores que podem causar a
morte de numerosas plantas nos primeiros
anos de plantio. Ante os resultados pouco
satisfatorios de substancias repelentes,
tem-se generalizado o uso de protetores
de tronco, que consiste de cilindros de
diversos materiais, colocados em volta do
tronco até umaalturade 50 cm, impedindo
gue coelhos e outros roedores o ataguem.
N&o é aconselhavel a utilizacéo de plés
tico preto amarrado ao tronco, que pode
favorecer o desenvolvimento de pragas
prejudiciaisaele.

Com essas préticas, seguidas as regras
sem dificuldades, chega-se a0 que se pode
chamar de plantagdo moderna. O mango
correto dessa plantagéo, que evidentemen-
te é distinto daquele aplicado a uma plan-
tacdo tradicional, determinard o seu éxito
futuro.

PODA DE FORMACAO

A poda de formagdo visa a obtencdo
de uma estrutura resistente para a futura
arvore em um menor tempo possivel, que
possa suportar uma grande copa e um efi-
cientesistemaradicular, formando aplanta
até o terceiro ano pés-plantio. Para conse-
guir esses objetivos, apos o plantio devem-
se eliminar, em sucessivas intervences,
todos os brotos que sairem naparteinferior
dotronco damuda. Seaplantativer 100 cm
no momento do plantio, devem-se eliminar
todos os brotos dos 65 cm inferiores, dei-
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xando que se desenvolva uma copa nos
35 cm superiores.

Para mudas menores, a medida que a
plantafor crescendo, véo-se eliminando os
brotosinferiores, deformaque, dasuaaltu-
ratotal, osdoistercosinferiores correspon-
dam a um tronco sem brotacGes e o terco
superior a uma copa, onde ndo hagjainter-
vencdo. Essa situacdo prolongar-se-a até
que a inser¢do das brotacbes mais baixas
estgja situadaauma aturade 80 a 100 cm
do solo. Durante esse tempo, € importante
revisar asatadurasdo tronco ao tutor, repor
as deterioradas e as que estgjam estrangu-
lando o tronco e acrescentar as necessa
rias, para que o eixo principal estejatotal-
mente vertical até a altura de onde se vai
formar acopa.
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Adubadio e nutrictio da oliveira
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Resumo - O cultivo de oliveira adquiriu especial relevancia em todo o mundo. O Brasil

é um dos principais importadores de azeitona e de azeite. Na Fazenda Experimental de

Maria da Fé, da EPAMIG, foram realizadas avalia¢des sobre o comportamento de

algumas plantas do banco de germoplasma ali existente, com resultados promissores,

0 que atraiu o interesse de produtores. O conhecimento das exigéncias nutricionais da

cultura é de grande importancia, para que os fertilizantes sejam aplicados em época e

quantidade adequadas e o cultivo da oliveira torne-se uma alternativa viavel, com

rentabilidade econdmica, em regides de condigdes climéticas aptas ao seu cultivo.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Estado nutricional. Fertilidade. Calagem.

INTRODUCAO

A partir da década de 80, o cultivo de
oliveiraadquiriu especial relevanciaemto-
do o mundo, por ser 0 azeite de olivabené-
fico asalde humana, pela suacomprovada
eficécia na protecéo de enfermidades car-
diovasculares.

No Brasil, a oliveira, segundo Gomes
(1979), foi introduzidapor voltade 1800 em
regides do Sul e Sudeste. Tratando-se de
um mercado consumidor de grande expres-
s20, 0 Brasil é grande importador de deri-
vados da oliveira de paises como Argen-
tina, Peru e Chile, e do Mercado Comum
Europeu, principa mente Espanha e Portu-
gal (CASTROet d., 1997).

Desdeaintroducéo dasprimeirasolivei-
ras, o Brasil ndo conseguiu que estacultura
Se tornasse uma aternativa para produto-
resde algumas regiGes aptas ao seu cultivo,
provavelmente por problemas relaciona-
dos com tecnologia de produgdo. Como
ndo h& informagdes sobre o desempenho

da oliveira para as condi¢des edafoclimé&
ticas brasileiras, ndo se pode deduzir que a
causadando evolucdo da culturano Brasil
segja somente devido as condi¢des climé
ticas (principal mente baixastemperaturas).

Na Fazenda Experimental de Maria da
Fé (FEMF), da EPAMIG, foi implantado
um banco de germoplasma, com resultados
promissores paraas cultivares Grapollo 561,
Ascolano 315, Mission 293 e Manzanilha
215(OLIVEIRA etdl., 2002).

A oliveiraéumaplantaperene, lenhosa
€ possui organismos de reservas que possi-
bilitam sua sobrevivéncia em condicoes
desfavoraveis, adaptando-se em varios ti-
pos de solos, com preferéncia paraaqueles
de boa estrutura fisica e fertilidade.

Assim, como essa cultura produz fru-
tos de alto valor nutritivo e ricos em 6leo,
viabilizar seu plantio pode constituir fon-
te alternativa de rendas a pequenos pro-
dutores e agregar valor a matéria-primana
agroindustria, com a extragdo de azeite.

Além disso, sendo culturaperene edegran-
de longevidade, pode contribuir, também,
para a conservacdo de solos e de manan-
ciais d'agua.

AMOSTRAGEM DO SOLO

Paraque o mangjo dafertilidade do so-
lo e nutricdo das plantas sgjam obtidos de
formaracional, é imprescindivel a utiliza-
¢dodasandisesdo soloefaliar. O primeiro
passo consiste naamostragem do solo. Para
umaamostragem bem-feitadeve-se, em pri-
meiro lugar, dividir a &rea em glebas bem
homogéneas, considerando-se a vegeta-
¢do, topografia (topo, meia-encosta e bai-
xada), caracteristicas do solo (cor, textura)
e histérico daérea (culturaanterior, aplica-
¢do de corretivos e fertilizantes). Devem-
seretirar 20 a30 amostrassimples, quefor-
mardo umaamostracompostacom volume
de ¥4 de litro. Para areas novas, as amos-
tras devem ser coletadas na profundidade
de 0a20cm ede 20 a40 cm, removendo-

*Enge Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrénico: adelande@epamig.ufla.br
2Engg Agre, D.Sc., Pesq. EMBRAPA/EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: jcfraguas@uol.com.br
SEng? Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras, MG.
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se 0s restos vegetais na superficie. A fre-
guéncia da amostragem depende do mane-
jodacultura. Recomenda-se aamostragem
anual, principalmente a partir da fase pro-
dutiva. O sucesso da calagem depende de
umaamostragem bem-feita.

A agricultura de qualidade, a preser-
vacdo ambiental e o retorno econémico
requerem a otimizacdo dos fatores de pro-
ducéo, observando-se dentre esses, acaa
gem, o fornecimento de nutrientes e aadu-
bac&o orgénica

CALAGEM

A correcdo da acidez do solo para a
oliveiradeve ser realizadade acordo com a
andlise, utilizando-se cal cério dolomitico.

A calagem tem o objetivo de elevar o
pH, enriquecer o solo com célcio, magné-
sio e neutralizar o aluminio (Al**) e/ou
manganés (Mn), quando presentes em ni-
veistoxicos as plantas, além de aumentar a
disponibilidade de N, P, K, S e diminuir a
disponibilidade de micronutrientes com
excecdo do molibdénio.

No Brasil, solos minerais &cidos, com
baixa capacidade detrocacationica(CTC),
pobres em calcio e magnésio e com altos
teores de aluminio e manganés proporcio-
nar&o maiores producdes, sereceberem ca-
lagem adequada.

A oliveira desenvolve-se melhor em
solos que tendem a neutralidade, com pH
igual ou superior a 6,0. A pesguisa tem
demonstrado que os maiores beneficios da
calagem sdo obtidos, quando ela é utiliza-
da com aaplicacéo adequada de fertilizan-
tes e outras préticas agricolas.

A necessidade de calagem em Minas
Geraisé calculadapelos métodos daneutra-
lizacdo do aluminio e elevacdo dos teores
de célcio + magnésio, ou pelo método de
saturacao por bases (V%), queindica, teo-
ricamente, a quantidade de CaCo, ou cal-
cario PRNT = 100% a ser incorporado por
hectarenacamada de 0 a 20 cm de profun-
didade.

Ao seconsiderar aeficiénciade um cal-
cario, o produtor deveobservar aqualidade,

0s aspectos técnico e econdmico. Para a
cultura da oliveira, o corretivo deve apre-
Sentar menor reatividade, o quevai conferir
ao calcario maior efeito residual. Quanto
a0 aspecto econdmico, devem-se conside-
rar o produto e o transporte, sendo mais
econdmico aquele que apresentar menor
custo por unidade de PRNT.

ESTADO NUTRICIONAL

A andlisefoliar éométodo maiseficien-
te para diagnostico, pois possibilita a ava-
liacdo do estado nutricional de umaplanta.
Permite planificar um programa de fertili-
Zacd0 e tem como objetivo manter os ele-
mentos minerais dentro de um nivel ade-
guado. Os resultados da andlise devem ser
interpretados junto com os sintomas Vvi-
suais e as caracteristicas gerais da cultura.
O ponto maisimportantedaandisefoliar é
a amostragem, em particular a época e 0s
procedimentos de amostragem. A amos-
tragem foliar devera ser realizada em par-
celas homogéneas (solo, idade da planta,
variedade, manejo, aspecto fitossanitario),
guando as concentracdes dos elementos
nas folhas estejam estéveis. Na oliveira,
coincide com ofinal do periodo derepouso
da planta. Fazer a coleta das folhas mais

desenvolvidas, junto com o peciolo, prove-
nientes de ramos do ano sem frutos. Asfo-
Ilhas devem ser amostradas na parte cen-
tral atéaparte basal deramosdo ano, loca-
lizados a atura dos ombros. Cada amostra
composta deveréa conter cem folhas amos-
tradas de vérias plantas.

As amostras ndo devem ser coletadas,
quando se fez uso de adubacdo do solo
ou foliar e da aplicacdo de agrotdxicos nas
semanas antecedentes, ou apés periodos
de chuva. As amostras devem ser acon-
dicionadas em sacos de papel e enviadas
rapidamente ao |aboratorio.

O teor mineral de umafolha estarela-
cionado com a fenologia da planta, e com
todos osfatores edafocliméticos queinfluem
na sua composicdo. Osteoresde N, Pe K
tendem adiminuir do inicio dabrotacdo dos
ramos até a entrada em repouso das folhas
do ano, enquanto que os teores de célcio,
essencia na formacdo da parede celular,
aumentam com o crescimento dafolhae os
demagnésio emanganés permanecem cons-
tantes(FERNANDEZ-ESCOBAR, 1994).
Nessa fase, segundo esse autor, parareali-
zacdo de umafertilizacdo adequada, devem
ser observados os niveis de nutrientes nas
folhas, conforme indicac&o do Quadro 1.

QUADRO 1 - Niveis criticos de nutrientes em folhas de oliveira

Elemento Deficiente Adequado Téxico
Nitrogénio (dag/kg) 1,4 1,5-2,0 B
Fosforo (dag/kg) 0,05 0,1-0,3 _
Potassio (dag/kg) 0,4 >0,8 B
Calcio (dag/kg) 0,3 >1 _
Magnésio (dag/kg) 0,08 > 0,1 _
Boro (mg/kg) 14 19 - 150 185
Cobre (mg/kg) _ >4 _
Cloro (dag/kg) _ _ > 0,5
Sédio (dag/kg) _ _ >0,2
Manganés (mg/kg) _ > 20 B
Zinco (mg/kg) _ > 10 _

FONTE: Dados basicos: Chapman (1966), Childers (1966) e Beutel et al. (1983) (apud Fernandez-

Escobar, 1994).

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, p.68-72, mar./abr. 2006




70

Azeitona e azeite de oliva: tecnologias de producgao

Os critérios apresentados para inter-
pretacdo dosvaoresdereferénciado estado
nutriciona das plantas (Quadro 1) so resul-
tantes do trabalho realizado por pesquisa-
dores, sob condicfes ambientais diferen-
tes das nossas, portanto, as recomenda-
¢cdes devem ser adaptadas, considerando-
se também o nivel tecnoldgico, recursos
disponiveis e demais fatores de produ-
¢8o. Por isso, a introducdo das oliveiras
em Minas Gerais vem acompanhada da
necessidade da pesquisa, para que 0 Uso
de tecnol ogias adequadas seja aprimorado
e intensificado.

ADUBACAO ORGANICA

Na regido tropical é grande a produ-
¢80 de biomassa, contudo, com altas tem-
peraturas, a queima da matéria organica
(MO) é répida e associada a distribuicao
irregular de chuvas com altas precipitagdes
no verdo, que provocam em solo descober-
to modificacBes das propriedades fisicas,
perda da fertilidade do solo pela eroséo,
com queda da produtividade. Tendo em
vistaessasituacao, é defundamental impor-
téncia a continuidade de suprimento da
matériaorganica. Estafuncionacomo aglu-
tinadora entre particulas minerais prima-
rias, conferindo estabilidade aos agrega-
dos, sendo de fundamental importanciana
manutencdo da estrutura do solo, a qual
tem relacdo direta com amovimentacéo da
aguaedo ar.

A propriedadefisico-quimicamaisimpor-
tante do solo € a CTC, que se constitui no
fendmeno de adsorcéo de cétions e poste-
rior reacao de troca dos cétions adsorvidos
eaqueles em solucdo. Solostropicais, ata
mente intemperizados, apresentam baixa
CTC, portanto a MO reveste-se de impor-
téncia nesses solos, paraelevar aCTC.

A MO melhoraas propriedadesfisicas,
fisico-quimicas, quimicas e bioldgicas do
solo, influenciando no rendimento das cul-
turas, no caso especifico da oliveira.

O adubo organico bem curtido pode ser
aplicado na covade plantio e em cobertura
na projecdo da copa da planta.

ADUBACAO QUIMICA

Nitrogénio

Onitrogénio (N), dém defazer parteda
proteina, esta relacionado com varios me-
canismos fisiol dgicaos e metabdlicos e seu
efeito depende fundamentalmente da dis-
ponibilidade de &gua no solo. Na maioria
das vezes, 0 N determina o padréo de de-
senvolvimento vegetativo da planta, esti-
mulando principalmente o crescimento da
parteaérea. E 0 elemento requerido emmaior
guantidade pela planta, constituindo-se,
portanto, o principal elemento na fertili-
zago deumolival. E, também, um elemento
essencia nafertilizac8o, poisinduz auma
rapidareacdo daplantae aceleraaatividade
vegetativa e 0 seu desenvolvimento, o que
proporciona aumento de producgdo. A for-
maamoniaca émaisindicadaqueanitrica,
como fonte de N.

Aplicacdes em plantas em producéo de
0,5 até 1,0 kg/planta/ano de N, eminterva
los regulares, sdo suficientes para manu-
tencdo do nivel adequado de N nas folhas
(FERREIRA et al., 1986). A dosagem deve
basear-se em andlises foliares periddicas e
dependerd do tamanho da planta, estédio
de desenvolvimento e nivel de produgéo.

A adubagdo nitrogenada em excesso
pode causar efeitos negativos nas plantas,
gue podem apresentar maior sensibilidade
ageadas, a ataque de pragas e adoencas e
desordens fisiol6gicas que afetam a pro-
ducéo e a qualidade dos frutos.

Ferreiraet al. (1986), em experimentos
de adubacdo, ndo encontraram respostas
a adubac&o nitrogenada em olivais com
produc&o abaixo de 35 kg/planta, sugerindo
gue o teor foliar estava dentro da faixa de
normalidade. Segundo esses autores, a ca-
pacidade de absorcéo de nitrogénio parece
limitada em anos de maior producéo e, na-
queles de baixa, essa capacidade aumenta
eaplantaaproveitaparaarmazenar o nutri-
ente em seus 0rgaos de reservas, para pos-
terior utilizagdo em anos de maior produ-
céo.

A adubacdo nitrogenada deve iniciar
apos o término do periodo de repouso das

plantas e inicio do periodo das chuvas.
Ferreiraet a. (1986), em olivais daregido
de Andaluzia (Espanha), recomendam do-
ses de N em fun¢do da producdo média da
planta, conforme indicado no Quadro 2.

QUADRO 2 - Doses de Nitrogénio em fungao
da producao média de azeitonas

Produgao média
. Doses de N
de azeitona ke de N/plant
(kg/planta) (kg de N/planta)
<25 0,6
25-35 0,6 -1,0
> 35 1,0

FONTE: Ferreira et al. (1986).

Essarecomendacao éindicadaparaoli-
veiras com estado nutritivo adequado, com
teor deN foliar de1,5a2,0 dag/kg. Em caso
de indices inferiores, recomenda-se apli-
cacdo de maiores doses de N, varidvel,
conformeo nivel foliar.

A aplicacdo foliar de uréapode ser uti-
lizada como forma de intervir mais direta:
mente nos processos hiol égicos da planta.
A aplicagdo de uréiacom concentracdo de
1,5%, aplicadaviafoliar acadaduas sema:
nas, cominicio antesdafloracdo até amatu-
racéo dos frutos (exceto na floracéo), fa
voreceu 0 desenvolvimento de brotagdes,
melhorou a particdo dos elementos nutri-
tivos assimilados, aumentou a producéo/
planta e melhorou a qualidade dos azeites
(CIMATOet dl., 1994).

Atuamente, tem sido indicadaatécnica
de fertirrigacdo que permite aplicar maio-
resdosesde N com maior eficiéncia

Fésforo

O fosforo (P) é imprescindivel navida
da planta. Atua na fotossintese, na respi-
racdo, no armazenamento e na transferén-
cia de energia, na divisdo celular, no de-
senvolvimento dos tecidos meristeméaticos
€ em varios outros processos fisiolégicos
daplanta. Além de promover aformagéo e
0 crescimento prematuro das raizes, o P
aumenta aresisténcia daplantaaosrigores
do inverno, melhora a eficiénciano uso da

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, p.68-72, mar./abr. 2006




Adelson Francisco de Oliveira

Azeitona e azeite de oliva: tecnologias de producao

71

agua, aumenta a resisténcia as doengas e
aqualidade dos frutos. O P é um elemento
gue possui baixa mobilidade no solo, sen-
do, portanto, necesséria sua incorporagdo
nas camadas mais profundas, para que me-
Ihore sua eficiéncia de absorcéo. Deve ser
aplicado na terra de enchimento da cova.
A quantidade a ser aplicada deve ter como
base aanalise de solo, adubagéo com P,O,
no plantio (Fig. 1 e2).

Quando setratar de culturaimplantada,
recomenda-setambém aandisefoliar.

Fernandez-Escobar (1994), em estudos
com base naprodug@o médiade 79 olivais,
na regido de Andaluzia (Espanha), relata
as quantidades utilizadas de P, conforme
indicadas no Quadro 3.

QUADRO 3 - Relagao entre a produgao média
obtida e doses de P em olivais na
regido de Andaluzia (Espanha)

Produgao média .
. Quantidade de P
de azeitona e /b
(kg /ha) (kg/ha)
> 4.000 0Oa74
< 2.500 0ab6l

FONTE: Fernandez-Escobar (1994).

Figura 1 - Adubag@o e mistura de fonte de P,O, na cova de
plantio de muda de oliveira — Maria da Fé, MG

Na fertilizacéo fosfatada, devem-se
observar os niveis criticos de Pfaliar, que,
segundo Ferndndez-Escobar (1994), situa-
se de 0,1% a 0,3%. A deficiénciade P, se-
gundo esse autor, situa-se em niveis infe-
rioresa0,1%.

Potdssio

O potéssio (K) é um elemento impor-
tante na formagéo e qualidade de frutos,
na ativacao de enzimas, sintese protéica e
aumenta a resisténcia das plantas as doen-
¢as. A recomendagdo para aplicacdo de
potassio deve ter como base a andlise de
solo e ser aplicado parceladamente junto
com o N, no caso de adubacdo para plantas
em producéo.

Fernadndez-Escobar (1994), em estudos
com base naproducéo médiade 79 dlivais,
na regido de Andaluzia (Espanha), relata
as quantidades utilizadas de K, conforme
indicadas no Quadro 4.

Naadubacao potéss ca devem-se obser-
var os niveis criticos de K foliar, que, se-
gundo Fernéndez-Escobar (1994), o ade-
quado é > 0,8% e o deficiente, inferior a
0,4%.
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QUADRO 4 - Relagao entre a produgao média
obtida e as doses de K em olivais
naregido de Andaluzia (Espanha)

Produgao média )
. Quantidade de K
de azeitona e /b
(kg /ha) (kg /ha)
> 4.000 0a91
< 2.500 0a75

FONTE: Ferndndez-Escobar (1994).

Calcio

O cdlcio (Ca) estimula a atividade mi-
crobiana do solo e o desenvolvimento das
raizes e das folhas. Forma compostos que
S80 parte das paredes celulares, sendo cons-
tituinte estrutural dos pectatos de Ca da
lamelamédiadas células.

O Ca, dtiva vé&rios sistemas enziméti-
cos, neutraliza os &cidos organicos naplan-
ta e participa do processo de maturacéo
dos frutos. Na adi¢c@o de Ca, observar os
niveis criticos de Ca foliar que, segundo
Fernéndez-Escobar (1994), devem ser maio-
res que 1%. A deficiéncia de Ca, segundo
esse autor, situa-se em niveis inferiores a
0,3%.

Figura 2 - Mistura de fonte de P,O, na cova de plantio de muda de
oliveira — Maria da Fé, MG

Adelson Francisco de Oliveira
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Magnésio

O magnésio (Mg) é um constituinte da
clorofila, conseqlientemente, esta envolvi-
do nafotossintese. Ajudatambém no meta-
bolismo do fosfato, narespiracdo daplanta
€ ha ativacdo de varios sistemas enzimati-
cos. Também participado processo de ma-
turacéo (salificagdo) dos frutos. Assim
como para o Ca, a calagem € aforma ade-
quada para a reposicéo de Mg as plantas,
devendo ser realizadade acordo com aan&-
lise de solo, utilizando-se calcario dolomi-
tico. Na adicéo de Mg, devem-se observar
os niveis criticos de Mg foliar que, segun-
do Fernandez-Escobar (1994), s8o maio-
res que 0,1%. A deficiéncia, segundo esse
autor, estdem niveisinferiores a0,08%.

Boro

Asfuncgdesatribuidas ao boro (B) estéo
relacionadas com o metabolismo de car-
boidratos e fendis, transporte de aglUcares
através das membranas, sintese de acidos
nucléicos (DNA eRNA), fitormdnios, sin-
tese, integridade e lignificagdo da parede
celular. Atribuem-se ao B as fungdes de
sintese de base nitrogenadauracilae, como
consequéncia, a sintese de proteinas, ger-
minacdo do gréo de pdlen e crescimento
do tubo polinico, bem como o controle das
vias pentoses-fosfato.

Devido a sua fungdo em tecidos em
expansdo e asualimitadamobilidade, o su-
primento de B deve ser continuo por toda
avidadaplanta. A exigénciaem B énormal-
mente maior para a producdo de sementes
e gréos, do que para o crescimento vegeta-
tivo das plantas. Devido a sua participa-
¢80 no processo de fertilizagdo, sua carén-
cia acarreta baixo pegamento da florada,
mé-formacao de gréios em cereais (chocha-
mento de gréos) e esterilidade masculing,
ocorrendo 0 mesmo com os frutos da oli-
veira

A oliveira é considerada uma planta
exigente em B, sendo, também, mais tole-
rante ao excesso de B que outras espécies
fruticolas(FERNANDEZ-ESCOBAR, 1994).

A disponibilidade de B diminui com os
periodos de seca e conforme o aumento de
pH do solo, sendo a matéria organica uma
importante fonte de B. Nas plantas defi-
cientes em B, as folhas apresentam cloro-
ses apicais e marginais e morte dos brotos
terminais. Na adubagdo com B, devem-se
observar os niveis criticos de B foliar que,
segundo Fernandez-Escobar (1994), devem
estar entre 19 e 150 mg/kg. A deficiéncia,
segundo esse autor, esta em niveisinferio-
res a 14 mg/kg (Quadro 1). A recomenda-
¢80 da adubacdo deve levar em conside-
racéo a andlise de solo e foliar, quando a
culturajiestaimplantada. A adubacéo fo-
liar com B éumatécnicaque pode ser utili-
zada, aplicando-se solugdes de 0,1% de B
antes da floracéo.

PROPOSTA DE ADUBACAO

Para as condi¢des de Minas Gerais (re-
gido de Maria da Fé) tem sido utilizado o
espacamento de 7 mentrelinhase5 m entre
plantas (285 plantas/ha). Como ndo hainfor-
macOes sobre a oliveira para as condi¢cdes
edafoclimaticas brasileiras, as recomenda-
¢Oes de adubacdo sdo em carater experi-
mental e depender@o de pesquisas a ser
desenvolvidas (Quadros 5 a 8).

QUADRO 5 - Doses de elementos em kg/ha no

plantio

N PO, K0

275 2

- 40-60 20-30

NOTA: Considerando solo de textura média,
disponibilidade baixaamédiade PeKe

aplicagao de adubo na cova.

QUADRO 6 - Adubagao pds-plantio — primei-

IO ano

N PO, K0

275 2

60 - 80 - 30-40

NOTA: Parcelar o N e K,O em trés vezes (ago./
set.; out./nov.; dez./jan.).

QUADRO 7 - Adubagao poés-plantio — segun-

do ano

N P,0, K,0

80 -100 - 40-50

NOTA: Recomenda-se o parcelamento de N e
K,O em trés vezes (ago./set.; out./nov.;

dez./jan.).

QUADRO 8 - Adubagao de produgéao — terceiro

ano e demais

K0

N PZOS 2

100-120 20-30 60 - 80

NOTA: Recomenda-se o parcelamento de N e
K,O em trés vezes (ago./set.; out./nov.;

dez./jan.).
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Principais doengas da oliveira:

descrigdo e danos
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Resumo - A oliveira pode ser afetada por doengas biéticas, causadas por fungos, bactérias,

virus, nematéides e fanerégamos (plantas parasitas), e também abidticas, causadas

por agentes climéaticos. As fngicas mais importantes sao repilo, verticilose e azeitonas-

jabonosas, sendo a tuberculose da oliveira a doenga bacteriana que mais prejuizos

pode causar. Por outro lado, as doencas abidticas sdao causadas por deficiéncias nutri-

cionais e agentes climéticos como geadas, secas e encharcamento do solo. As viroses

causam amarelecimentos, malformagdes foliares e infec¢des latentes, e as nematoses,

nddulos e lesdes radiculares.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Doenga. Virose.

INTRODUCAO

O cultivo da oliveiraem regides tradicio-
nais, como o Mediterréneo, tem sido afeta-
do por uma série de enfermidades. Uma das
mais importantes, a tuberculose, foi descri-
ta no século 1V a.C. e muitas outras foram
objetos de estudos cientificos na segun-
da metade do século XIX. Na Espanha, as
Unicas referéncias sobre perdas de produ-
cao foram feitas nos trabalhos de Andrés
(1991), que estimou, durante o periodo de
1969 a 1974, uma perda média de 12%. A oli-
veira ¢ afetada por uma série de doengas
bidticas e abidticas. Dentre as bidticas estédo
as causadas por fungos, bactérias e virus.
Por outro lado, as doengas abitticas sdo
causadas por deficiéncias nutricionais
e agentes climaticos, como geadas, seca
e encharcamento do solo. As principais

doencas fungicas sdo: repilo, verticilose e
azeitonas-jabonosas (antracnose), enquan-
to que a tuberculose é a doenca bacteria-
na mais importante. No Quadro 1, estdo
relacionadas cultivares com seu nivel de
resisténcia e/ou suscetibilidade a algumas
das principais doencas da oliveira, consi-
deradas neste artigo. Dentre as viroses,
podem ser citadas as causadoras de mal-
formagdes foliares, amarelecimento e infec-
cOes latentes.

REPILO

O repilo, também conhecido por vivillo
ou queda das folhas, é considerado a enfer-
midade mais importante da oliveira na Espa-
nha, tanto pela extenséo como pelos prejui-
z0s que causa em condi¢Bes favoraveis ao
seu desenvolvimento, como periodos chu-

vosos, plantacBes densas e mal-arejadas
(TRAPERO; BLANCO, 1998). Na Espanha,
no periodo de 1969 a 1974, a perda média de
producio foi superior a 6% (ANDRES, 1991).
A essas perdas tém-se que acrescentar 0s
custos econdmicos com controle quimico
e danos ao meio ambiente (TRAPERO;
BLANCO, 1998).

Etiologia

O agente causal do repilo € o fungo
Spilocaea oleagina (forma assexuada),
cuja forma sexuada provavelmente trata-se
do género Venturia. O fungo desenvolve-
se na cuticula dos tecidos infectados e for-
ma um emaranhado de hifas, onde emergem
os conidi6foros simples com colaretes for-
mados pela producéo sucessiva de esporos
assexuais, 0s conidios.

'Enge Agre, M.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: lair@epamig.ufla.br
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QUADRO 1 - Suscetibilidade de cultivares de oliveira espanholas as principais doengas

Doenga
. . . Azeitona-
Repilo Verticilose Tuberculose abonosa
Picual E E R R
Cornicabra E E E S
Hojiblanca S S S M-S
Lechin de sevilha R - S R
Lechin de granada E E S -
Morisca - S E -
Verdial de huéva - - R R
Picudo S E E S
Empeltre - M-R M S
Arbequina M S M-R S
Manzanilla de sevilla S S E-M S
Gordal sevillana - - M E

NOTA: E - Extremamente suscetivel; S - Suscetivel; M - Moderadamente suscetivel; R - Resis-

tente.

Sintomas

O sintoma mais caracteristico da do-
enca, segundo Trapero e Blanco (1998) e
Loussert e Brousse (1980), é observado na
face superior da folha, onde aparecem man-
chas circulares, de tamanho variado e de cor
marrom-escuro a negro, as vezes circunda-

das por um halo amarelo (Fig. 1). Na época
fria (outono-inverno), o halo pode estar
ausente, enquanto que na época quente
ele é muito acentuado, tanto nas lesdes jo-
vens, quanto nas velhas. Nas lesGes velhas,
observam-se anéis concéntricos. A aparén-
cia das manchas depende da cultivar, da

Figura 1 - Sintomas caracteristicos de repilo em folhas

FONTE: Trapero e Blanco (1998).

idade da lesdo e das condi¢des ambientais.
As lesdes velhas podem apresentar colora-
cdo esbranquicada, devido a separacdo da
cuticula do resto do tecido.

Na face inferior das folhas os sintomas
s80 menos evidentes e consistem em zonas
enegrecidas, descontinuas ao longo da
nervura principal. Ocasionalmente, lesGes
podem ocorrer no peddnculo do fruto, cau-
sando um enrugamento e queda prematu-
ra do fruto. Raramente séo observadas
lesBes nos frutos. Naqueles j& desenvolvi-
dos, ndo se observa deformacdo, pois as
partes afetadas permanecem verdes por
mais tempo. Posteriormente, apresenta uma
tonalidade ligeiramente marrom, devido aos
esporos do fungo.

Como conseqliéncia das lesdes folia-
res, ocorre uma queda acentuada das fo-
Ihas, sobretudo as dos ramos mais baixos,
que sdo mais afetados pela doenca.

Epidemiologia

O pat6geno sobrevive durante os perio-
dos desfavoraveis, principalmente quentes
e secos, nas folhas afetadas caidas ou na-
quelas ainda presentes na planta (TJAMOS
etal., 1993). Os conidios formados nessas
Gltimas permanecem vidveis durante varios
meses. Entretanto, aqueles desprendidos dos
conidi¢foros perdem a capacidade germina-
tivaem menos de uma semana. Em ambien-
tes com umidade constante existem coni-
dios viaveis, disponiveis para dispersao e
infecgo (indculo), durante quase o ano todo.

Os conidios sdo dispersos quase que
exclusivamente pela chuva, mas em perio-
dos secos, 0 vento também promove sua
dispersdo (TJAMOS et al., 1993).

O periodo de incubacéo do patogeno
(da infeccdo ao aparecimento dos sinto-
mas) pode oscilar de duas a quinze sema-
nas, em funcdo da temperatura, umidade
relativa do ar, cultivar, idade da folha.

Controle

O manejo integrado, que envolve medi-
das culturais, aplicacdo de fungicidas e uso
de cultivares resistentes, é a estratégia mais
adequada para o controle dessa doenca.
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Medidas culturais consistem em prati-
cas que favorecam o arejamento das plan-
tas tais como: poda seletiva e esquema de
plantio (espagamento), que evitem copas
densas e muito juntas. No controle quimico,
a eficacia do tratamento através de pulve-
rizacdes foliares, depende da frequéncia de
aplicagdo, persisténcia do fungicida, condi-
¢cOes ambientais e suscetibilidade da culti-
var. Os fungicidas mais utilizados séo os
protetores de folhagem ou de contato e 0s
sistémicos. Dentre os fungicidas de conta-
to destacam-se, pela eficécia e persisténcia,
0s cupricos e a mistura destes com fungi-
cidas organicos como os ditiocarbamatos.
Dentre os fungicidas sistémicos destacam-
se 0 dodine e o difeconazol.

Um fator importante para determinar o
momento certo de iniciar o tratamento € o
monitoramento da doenca. Este é realizado
através do nivel de indculo primério ou de
infeccdo no final do verdo. Se for muito
baixo (< 10% de folhas infectadas), o tra-
tamento de outono pode ser adiado, até o
aparecimento das primeiras manchas.

VERTICILOSE

A verticilose da oliveira foi descrita pe-
la primeira vez, na Italia, em 1946. A partir
dai, essa doenga foi descrita na Califérnia,
no Arizona e em muitos paises da regido
Mediterrénea. Em muitos desses locais, a

Figura 2 - Sintoma de apoplexia em folhas
FONTE: Trapero e Blanco (1998).

verticilose é considerada a doenga mais
importante da oliveira. Na Espanha, foi
diagnosticada em 1975 (BLANCO LOPEZ
etal., 1994). Levantamentos efetuados nos
anos de 1980 a 1983 indicaram que 38,5%
de 122 plantagdes, com menos de 15 anos
de idade estavam atacadas por essa doen-
¢a.com uma incidéncia em 90% das plantas.
Nos ultimos anos, a importancia da doenga
tem aumentado de forma proporcional ao
aumento da area e intensidade de cultivo.

Etiologia
O agente causal da verticilose € o fungo
Verticillium dahliae, que reproduz assexua-
damente por meio de conidios e produz
microesclerodios que sobrevivem em condi-
¢cOes ambientais adversas durante muitos
anos, mesmo na auséncia do hospedeiro.

Sintomas

A doenca manifesta-se sempre com 0s
mesmos sintomas, onde se distinguem dois
quadros sintomatolégicos denominados
apoplexia e declinio lento. A apoplexia con-
siste em morte rapida da planta ou dos
ramos, cujo sintoma inicial é caracterizado
pela perda da cor verde intensa das folhas
(Fig. 2). As folhas caem, mesmo em plantas
jovens.

A sindrome da apoplexia manifesta-se,
inicialmente, pela perda da coloracéo verde
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intensa das folhas que comeca nas pontas
dos ramos. A rapidez na aparicéo e severi-
dade dos sintomas pode estar associada
as chuvas intensas e temperaturas amenas
no outono/inverno.

A gama elevada de hospedeiros alter-
nativos desse fungo, entre eles as plantas
de folhas largas, permite aumentar a popu-
lacdo do fungo no solo. Entre as plantas
hospedeiras, estdo o algodoeiro, girassol
e diversas hortalicas como berinjela, batata,
tomate e pimenta. O declinio lento aparece
principalmente na primavera. O sintoma
mais caracteristico do declinio é o seca-
mento e a mumificacgdo das inflorescéncias,
que permanecem aderidas, porém com que-
da das folhas. As plantas jovens podem
morrer em conseqiéncia da infec¢do e so-
mente mostram alguns ramos afetados e
outros sadios. As raizes das plantas afeta-
das podem morrer, mas na maioria dos ca-
s0s, a planta rebrota e nos anos seguintes
a doenca volta a se manifestar.

Epidemiologia

O fungo penetra através das raizes e
alcanca o sistema vascular. A viruléncia do
fungo e a resisténcia da cultivar determi-
nam o nivel de colonizacéo e de infeccao.
As plantas doentes sofrem desfolha e nas
folhas formam-se os microesclerodios. Uma
vez decompostas as folhas ou ramos infec-
tados, os microesclerédios caem no solo,
livres ou em grupos associados a matéria
organica, prontos para iniciar novas infec-
coes.

O patogeno é disseminado no campo
através de solo infestado, tratores, imple-
mentos, ferramentas, dgua de chuva e ma-
terial infectado, especialmente as folhas.
A longa distancia, ¢ 0 homem que promove
a disseminacdo do patégeno através do
transporte de material infectado (mudas)
de uma regido para outra.

A taxa de infec¢do est& condicionada a
varios fatores como: resisténcia da cultivar,
estado nutricional e idade da planta, viru-
Iéncia do patégeno e ambiente (tempe-
ratura, umidade relativa do ar e tipo de so-
lo).
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Contirole

As medidas preventivas sdo as mais
eficazes e econdmicas para o produtor. Entre
essas, as duas mais importantes sdo: plan-
tar em solos néo infestados e utilizar mate-
rial propagativo livre do patégeno. Umavez
que a doenca se estabelece na plantagéo
de oliveira, podem-se usar métodos erra-
dicativos que consistem em reduzir a den-
sidade de in6culo no solo e limitar o seu
crescimento através da erradicagdo de hos-
pedeiros alternativos, destruicao dos restos
de cultura infectados, solarizacéo e controle
quimico.

TUBERCULOSE

Também conhecida como verrugas, tu-
mores ou galhas, a tuberculose é uma do-
enca amplamente distribuida em todas as
areas, onde se cultiva oliveira. Nao existe
uma estimativa sobre as perdas na produ-
cdo. Entretanto, na Espanha, as perdas na
produco sio estimadas em 1,3% (ANDRES,
1991). As plantas afetadas apresentam me-
nor vigor, reducdo no crescimento e frutos
com sabor amargo, ran¢oso ou salgado, o
que reduz a qualidade do azeite (TJAMOS
etal., 1993).

Etiologia
O agente causal da tuberculose da oli-
veira é a bactéria Pseudomonas syringae pv.

savastoni, que pertence ao grupo das pseu-
domonas fluorescentes. No tecido infec-
tado, a bactéria forma pequenas cavidades,
a partir das quais comega a desenvolver o
tumor. Podem-se formar tumores secunda-
rios ou metéstases préximas ao tumor pri-
mario.

Sintomas

Os sintomas séo evidentes e conheci-
dos dos olivicultores, quando esta doenca
ocorre. O mais comum € o tumor ou galha
de forma arredondada, que chega a alcan-
car varios centimetros de didmetro (Fig. 3).
Os tumores podem ser formados nos tron-
cos, ramos e brotos. Raizes, folhas e o colo
da planta podem ser afetados, mas com me-
nor freqliéncia. Os tumores jovens séo de
coloragdo verde ou marrom-escuro e de
aspecto liso. Internamente, apresentam uma
aparéncia esponjosa e aquosa.

Controle

Devido a inexisténcia de métodos efi-
cazes de controle da doenca, torna-se ne-
cessario estabelecer uma estratégia ade-
quada de manejo. Uma medida importante
é reduzir a fonte de in6culo, eliminando os
tecidos com tumor. A poda deve ser efetua-
da na época seca para evitar infecces, de-
sinfetando as ferramentas ap6s as podas.
A nutricdo equilibrada e a irrigagdo suple-

Figura 3 - Presenca de galhas em ramos atacados

mentar contribuem para reducao de infec-
¢Oes, evitando feridas causadas pelas des-
folhas. Recomenda-se ainda o controle de
pragas e de outras doencas que causam
desfolha ou feridas nas plantas. Alguns
produtos tém sido recomendados para o
controle da tuberculose, como 6leo mineral,
antibioticos e a mistura desses. A mistura
de antibioticos a base de estreptomicina e
terramicina tem dado resultados satisfato-
rios, quando aplicada em tumores jovens.

AZEITONAS-JABONOSAS
OU ANTRACNOSE

Essa doenca é conhecida, também, como
lepra ou mumificado. Esta presente em mui-
tos paises, onde se cultiva a oliveira, tanto
na regido Mediterranea, como na América
e Asia. O efeito principal dessa doenca é a
podrid&o das azeitonas, associada com uma
expressiva perda de peso e queda prematu-
ra dos frutos, o que resulta em elevada aci-
dez e baixa qualidade do azeite (TRAPERO,;
BLANCO, 1998).

A incidéncia dessa doenca varia, consi-
deravelmente, de acordo com a suscetibili-
dade da cultivar, condi¢bes ambientais e
viruléncia do patégeno. Na Espanha, os
ataques mais severos ocorrem nas regides
Umidas do sul e noroeste da peninsula,
causando perda de até 40% da produgdo,
além de afetar a qualidade do azeite.

Etiologia
O agente causal dessa doenca é o fungo
Colletotrichum gloeosporioides. A espé-
cie C. gloeosporioides faz parte de um gru-
po de fungos geneticamente heterogéneos,
que apresentam elevada variabilidade fisio-
I6gica e patogénica.

Sintomas

Os sintomas mais caracteristicos da do-
enca, observados na Espanha, manifestam-
se nos frutos. Entretanto, tem-se observa-
do em outros paises, como It&lia e Portugal,
infeccBes nas folhas e brotos, originan-
do manchas necréticas (Fig. 4), desfolha,
secamento, morte apical de ramos e debili-
tacdo geral das plantas. No Brasil, mais
precisamente em Maria da Fé (MG), em
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Figura 4 - Sintomas caracteristicos da antracnose em folhas e ramos

varias cultivares de oliveira foram obser-
vadas, na época do outono, manchas ne-
créticas nas folhas, seca e morte das brota-
¢Bes. O fungo isolado foi identificado como
Colletotrichum gloeosporioides.

Nos frutos, os sintomas podem ser
observados quando ainda verdes. Entre-
tanto, sdo mais frequentes durante o ama-
durecimento, quando mudam de cor. Con-
sistem em lesBes necréticas, deprimidas e
arredondadas de cor ocre ou parda, que cres-
cem e coalescem, resultando numa podri-
ddo parcial ou total das azeitonas. Os fru-
tos apodrecidos sofrem um processo de
desidratacdo, enrugam-se e caem mumi-
ficados. As lesBes sdo mais frequentes no
apice dos frutos, o qual permanece mais
tempo molhado pela chuva ou orvalho. Em
condicOes de alta umidade, formam-se nas
lesBes os corpos frutiferos (acérvulos) do
fungo, que se dispdem em zonas concén-
tricas ao redor do centro da leséo e produ-
zem uma substancia gelatinosa que contém
grande quantidade de esporo (conidios).
Essa substancia de cor rosa-alaranjado no
inicio, depois parda, confere 0 aspecto carac-
teristico da fruta atacada ao que se deno-
mina, vulgarmente, azeitonas-jabonosas.

Epidemiologia
Segundo Mateo-Sagasta (1976), no Sul
da Espanha, o fungo pode sobreviver des-
de o inverno até o outono seguinte, nas
azeitonas mumificadas, que caem no solo,
as quais constituem a fonte de indculo pri-

mario para novas infec¢des, 0s quais iniciam-
se com as primeiras chuvas de outono.

Nas regides onde ocorrem ataques nos
ramos e folhas, como em Portugal e Itlia, o
fungo sobrevive nos ramos infectados e
pode produzir in6culo durante o ano todo,
porque o ciclo da patogénese é diferente
daquele observado nos frutos.

O desenvolvimento dessa doenca é to-
talmente dependente da umidade relativa
do ar. A esporulacdo requer umidade rela-
tiva elevada (acima de 90%) e a chuva é ne-
cessaria para a separacdo dos conidios da
massa gelatinosa dos acérvulos e para a
sua dispersdo. Em situagdes ndo limitantes
de umidade, a infeccdo pode ocorrer entre
10°C e 30°C, com um 6timo em torno de
20°C a 26°C (MATEO-SAGASTA, 1976;
TJAMOS etal., 1993). O periodo de laténcia
ou de incubagdo, em condices favoraveis
a doenga, é de quatro a cinco dias.

Contirole

Recomendam-se medidas culturais que
favorecam o arejamento das plantas, como
eliminar os frutos mumificados, antecipar a
colheita e plantar cultivares menos susce-
tiveis, principalmente em regides de clima
favoravel a doenca.

A aplicacdo de fungicidas para prote-
ger os frutos é a medida mais utilizada. S&o
recomendados os fungicidas clpricos e
misturas destes com fungicidas organicos.
O tratamento deve ser de caréter preventi-
vo, antes das chuvas.
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OUTRAS DOENCAS CAUSADAS
POR AGENTES BIOTICOS

Fumagina

Causada pelo fungo Capnodium
elaeophilum, a fumagina é bastante co-
nhecida pelos agricultores. Essa doenga
caracteriza-se pela formacdo de uma capa
negra superficial semelhante a fuligem,
sobre folhas (Fig. 5), ramos, troncos e até
mesmo sobre os frutos. Esse fungo vive
de forma saprofitica nas partes exteriores
dos érgdos das plantas, utilizando as subs-
tancias agucaradas excretadas pela cocho-
nilha (Saissetia oleae). As medidas de
controle concentram-se no combate a co-
chonilha.

Escudete da azeitona

Esta doenga afeta exclusivamente as
azeitonas e é causada pelo fungo Camaros-
porium dalmatium (Sphaeropsis dalmatica)
e tem pouca importancia por ser de restrita
ocorréncia. Seu controle pode ser feito ado-
tando as mesmas medidas recomendadas
para o repilo.

Emplomado
Emplomado (repilo pldmbico) ou

cercosporiose é causada pelo fungo
Mycocentrospora cladosporioides
(Cercospora cladosporioides). Essa do-
enca estd amplamente disseminada na
maioria das regides, onde se cultiva a oli-

veira, e afeta folhas e frutos.

Fotos: Adelson Francisco de Oliveira
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Figura 5 - Sintomas de fumagina em folhas

Para o seu controle, recomendam-se as
mesmas medidas empregadas para o con-
trole do repilo.

Podridoes radiculares

Vérios fungos de solo, causadores de
necroses radiculares em diferentes espécies
de plantas, afetam ocasionalmente a oli-
veira, como Armillaria mellea, Rosellinea
necatrix, Omphalotus olearius, Cyllindro-
carpon destructrans e Phytophthora spp.

Cancros e cdaries do tronco

A oliveira também é afetada por fungos
polifagos, que penetram através de feridas
e causam necroses nos tecidos lenhosos,
nos ramos e no tronco. Os ataques podem
ser em areas localizadas (cancros) ou ser
generalizados, o que causa alteracbes no
lenho (céries).

Entre os fungos causadores de can-
cro estdo Eutypa lata e Phoma incompta,
Diplodia sp., que causam seca e morte dos
ramos.

Dentre os fungos causadores de caries
esta o Fomes fulvus var. oleae, Phellinus,
Polyporus e Stereum.

Viroses

Sao descritas quatro sindromes trans-
missiveis por enxertia, de suposta etiologia

viral (folhas falsiforme, malformacéo foliar,
amarelecimento infeccioso e paralisia par-
cial), e sete virus que infectam a oliveira,
sendo quatro nepovirus, um cucumovirus
e dois ndo caracterizados.
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Principais pragas da oliveira:

biologia e manejo

Ernesto Prado*
Rogério Antonio Silva?

Resumo - Dois insetos de importancia atacam a oliveira: traca-da-oliveira e cochonilha-

preta. A traga-da-oliveira ataca as brotagdes novas, flores e frutos e seu ataque comeca

no momento da brotagdo. A cochonilha-preta causa perdas através do ataque direto e

indireto pela proliferagdo da fumagina desenvolvida sobre o honey-dew excretado

pelo inseto. Para seu controle é recomendado o uso de inseticidas de bom poder de

penetragdo, com ou sem adi¢do de éleo mineral. Este tdltimo pode ser usado isola-

damente, com poder residual por um tempo mais prolongado. Os inimigos naturais

sdo importantes na regulagdo populacional das pragas e devem ser preservados.

Palavras-chave: Olea europaea. Oleaginosa. Saissetia. Palpita. Traga. Cochonilha-preta.

INTRODUCAO

A cultura da oliveira é atacada por di-
versos artropodes, contudo, estes normal-
mente ndo limitam a producdo (Quadro 1).
Existem poucos estudos sobre os insetos
associados a oliveira e novos levantamen-
tos poderdo, seguramente, detectar insetos
e/ou &caros, especialmente estes Ultimos,
gue estéo presentes nNos ecossistemas onde
secultivam oliveiras.

Apesar de ter vérias espécies associa
das, somente a cochonilha-preta e a traga-
da-oliveira tém sido relatadas como de
importancia paraaculturadaoliveira

TRACA-DA-OLIVEIRA

Palpita persimilis Munroe
(= Margaronia quadristigmalis
Guenée)

Inseto pertencente a Ordem Lepidop-
tera, familiaPyrdidae. SemelhanteaPalpita
quadristigmalis, presente nos Estados
Unidos e México, podendo ser diferencia-

dasomentepelo examedagenitdia. O adul-
to € umaborboletade cor branco-brilhante,
de 25 mm de envergadura; com asas semi-
transparentes ou trand Gcidas (Fig. 1). Pos-
sui umafranjaestreitade cor marrom-claro
namargem anterior do primeiro par deasas.
Nas asas anteriores, ha quatro pontos pre-
tos. Osovoscom, goroximadamente, 0,53 mm
s80 de coloragdo esbranquicada e, a medi-
da que se desenvolvem, apresentam uma
coloragdo amarelada até pardo-rocheada,
proximo daeclosfo (Fig. 2). A lagartapassa
por seis instares e, quando desenvolvida,
chega a medir, aproximadamente, 16 mm
(Fig. 3).

A injuria provocada pelas lagartas
concentra-se principalmente nas folhas
novas, no periodo de novembro a marco
(Fig. 4). O atague da primeira geragéo co-
mega no inicio da brotagdo, sendo mais
intenso nas geracoes posteriores. As la-
gartas, nos ultimos instares (5° e 6° ), po-
dem atacar também folhas maduras e even-
tualmente provocar danos nas flores e

frutos, porém, isto € menosfrequente. Esse
dano pode ser muito importante, por afetar
diretamente a produc&o.

Em condig¢Bes naturais, afémea ovipo-
sita cerca de 200 ovos de forma isolada,
perto do &pice dos brotos. O periodo de
incubacdo variade5a10dias, conformeas
condi¢des climéticas, principalmenteatem-
peratura. Lagartasrecém-nascidasrefugiam-
se em folhas novas, tecendo uma coberta
comfiosdeseda. Lagartas maisdesenvol-
vidas podem consumir outros tecidos,
desfolhando a oliveira, provocando queda
defrutos, podendo, ainda, consumir frutos
verdes.

O aumento da densidade populacional
do inseto é muito dependente da presenca
de brotos e, freqlientemente, descem para
a parte inferior do tronco, onde sempre
existem brotacBes novas (brotos ladrdes).
As lagartas procuram fendas nos troncos
para passar o periodo de crisdlida (pupa).
Portanto, as melhores condi¢des para o
desenvolvimento desse inseto estdo nas

1Enge Agre, Ph.D., Pesg. Visitante CNPg/UFLA, Caixa Postal 3037, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletrénico: eprado51@hotmail.com
2Enge Agre, D.Sc., Pesq. EPAMIG-CTSM-EcoCentro, Caixa Postal 176, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico: rogeriosilva@epamig.ufla.br
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QUADRO 1 - Insetos e acaros associados a oliveira

Nome cientifico

Nome comum

Ordem - Familia

Saissetia oleae (Oliver)
Palpita persimilis Munroe
Aspidiotus nerii Bouche
Saissetia coffeae (Walker)
Hemiberlesia rapax (Comst.)

Pinnaspis aspidistrae (Sign.)

Asterolecanium pustulatus (Cockerell)

Acutaspis scutiformis (Cockerell)

Chrysomphalus ficus (Ashmead)

Melanaspis paulista (Hempel)

Pseudaonidia trilobitiformis (Green)

Pseudaulacaspis pentagona (Targioni)

Parlatoria oleae (Calvée)
Parlatoria proteus (Curtis)
Eucereon sylvius (Stoll)
Automeris memusae (Walker)
Asynonychus cervinus (Boheman)
Anoplotermes sp.

Dinocoris histrio (L.)

@ Loxa flavicollis (Drury)

Cochonilha-preta

Traga-da-oliveira

Cochonilha-parda

Cochonilha-farinha

Cochonilha

Cochonilha-cabega-
de-prego

Cochonilha-branca-

da-amoreira

Parlatoria

Parlatoria

Lagarta

Cupim

Percevejo

Percevejo

Hemiptera - Coccidae
Lepidoptera - Pyralidae
Hemiptera - Diaspididae
Hemiptera - Coccidae
Hemiptera - Diaspididae
Hemiptera - Diaspididae
Hemiptera - Asterolecaniidae

Hemiptera - Diaspididae

Hemiptera - Diaspididae

Hemiptera - Diaspididae
Hemiptera - Diaspididae

Hemiptera - Diaspididae

Hemiptera - Diaspididae
Hemiptera - Diaspididae
Lepidoptera - Ctenuchidae
Lepidoptera - Saturniidae
Coleoptera - Curculionidae
Isoptera - Termitidae
Hemiptera - Pentatomidae

Hemiptera - Pentatomidae

FONTE: Silva et al. (1968).

(1)Esta espécie nao se encontra no Brasil e provavelmente trata-se de outra espécie de Loxa.

Figura 1 - Adulto da traca-da-oliveira, Palpita persimilis

arvoresvel has. Também formam pegquenos
tineis com folhas e fios para empupar.

Aparentemente ndo existe digpausa ou
recesso invernal, podendo ocorrer infesta-
¢80 daslagartas durante todo o ano, porém
comimportanciadiferente. O ciclototal po-
dedurar 50 dias no ver&o e 65 a 80 diasno
inverno.

OcorremnaBolivia, Brasil, Chile, Costa
Rica, Guadalupe, Peru e Venezuela. Tam-
bém tém como hospedeiras plantas do gé-
nero Ligustrum.

Manejo e controle

Arvores adultas, com alta produg&o
de frutos, possuem menor brotagéo e, por
conseguinte, menor populagdo e dano por
P. persimilis. Ao contrério, a infestagdo é
estimulada em érvores de baixa produgéo
pelo incremento das folhas novas e acapa:
cidade pararebrotar como respostaadanos
ou destruicdo das gemas apicais.

Os inimigos naturais desse inseto, de
modo geral, S0 escassos e com efeito limi-
tado. Contudo, deve-se considerar a téti-
cade aplicar o principio dadiversidade de
habitat (DEL OACH, 1970), onde determi-
nadas plantas infestantes podem ser con-
sideradas componentes importantes no
manejo das lavouras, devido aos efeitos
positivos que podem exercer sobre popul a-
¢des de artrépodes benéficos. Dependen-
do do tipo de inseto ou acaro, essas plan-
tas podem modificar o microambiente

Figura 2 - Ovo de Palpita

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, p.79-83, mar./abr. 2006

Hector Vargas



Hector Vargas

Patricia Larrain

Azeitona e azeite de oliva: tecnologias de producao

81

Figura 3 - Largarta da traca-da-oliveira

proporcionando habitat e fontes alterna-
tivas de alimento, como folhagem, pdlen,
néctar ou presas (ALTIERI; WHITCOMB,
1979). Nesse contexto, aculturadaoliveira,
pela natureza perene das plantas, € apro-
priada para a exploracéo das potencialida-
des das plantas que nascem, crescem e se
reproduzem nas entrelinhas. Essas plantas
podem ser favoraveis aos inimigos natu-
rais, atingindo niveis que sgjam capazes
de regular a densidade populacional de
pragas(HILL, 1997), diminuindo ou, possi-
velmente, eliminando o uso de produtos
fitossanitarios.

Para o controle é conveniente usar inse-
ticidas seletivos, como aqueles que se ba-
saiamem Bacillus thuringiensis var. kurstaki

Figura 5 - Cochonilha-preta

Figura 4 - Broto de oliveira atacado pela traca

(Dipel® 2X a0 0,1%6), ou reguladores de cres-
cimento, como tebufenozide (Mimic® 2F ao
0,12%). Inseticidas piretréides ou organo-
fosforados séo também €ficientes, contudo
ndo sdo seletivos a maioria dos inimigos
naturais. Até o momento, ndo existem pro-
dutos recomendados para a cultura da oli-
veiranoBrasil.

COCHONILHA-PRETA
OU COCHONILHA-DA-OLIVEIRA

Saissetia oleae (Olivier)

Inseto pertencente aOrdem Hemiptera,
familiaCoccidae. Sao polifagos, com mais
de 150 espécies hospedeiras, entre frutei-
ras e arbustos, e é considerado uma praga

primaria. No Brasil, esta amplamente dis-
tribuida. Em densidades baixas, 0 dano se
limita & succdo da seiva e ndo haum efeito
aparente na producdo. Populacfes altas
com presenca de fumagina reduzem aflo-
racao em, gproximadamente, 50% ou até dli-
minaafloracdo por aborto deflores. Nesse
estado, galhos, folhas e frutos apresentam
umacoloracdo preta. Existeumagrandeva
riabilidade de situacfes sobre a agressivi-
dade dessa praga nos pomares.

A fémea adulta € um inseto que possuli
umacarapagadurade cor preta, marrom no
seu estado mais jovem, com uma elevacdo
emformadeH (Fig. 5e6). Medeentre2,5e
4 mm decomprimentoe1,5a3 mmdelar-
gura

Figura 6 - Carapaca da fémea adulta da cochonilha-preta
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Existem diferentes opinides sobre o
nimero deinstareslarvaisou ninfais, eem
Podoler et d. (1979), Ripae Rodrigues(1999)
eSmith et a. (1997) sfo citadosdoisou trés
instares (Fig. 7), tudo isso € devido as mu-
dancas morfol égicas dentro de cadainstar.
O estado “gomoso” considera-se como um
terceiro instar ou como umafémeajovem.

Osovos s2o ovalados, brancos e tornam-
sealaranjados perto daeclosdo. S&o ovipo-
sitados abaixo da carapaga. O primeiro
instar mede entre 0,4 e 1 mm de compri-
mento, de cor amarela. O segundo instar €
de cor semelhante e mede 1 a 1,5 mm de
comprimento, apresentando uma elevacdo
meédialongitudinal e quatro manchas mais
obscuras no dorso. O seguinte instar € a
fémea jovem (as vezes mencionada como
umterceiroinstar), mede 1,5 mm de compri-
mento etem umaantena de sete segmentos.
As secreges serosas nesse estado formam
0 chamado estado “gomoso”. N&o existe a
fase de pupa (salvo no macho) e, quando
adulto, apresenta formas chamadas de fé&-
mea jovem e fémea madura, no momento
da oviposicéo.

Os machos sdo escassos e S30 insetos
aladosmuito frégeis, que morremlogo apés
fecudarem afémea, mas a partenogénese é
predominante.

O prolongado periodo de oviposicao
gera uma sobreposicdo de geracBes com

presenca de todos os instares em qual quer
épocado ano. Emregidesfriasacochonilha
passa o inverno no segundo instar ou co-
mo fémeajovem, porém também encontram-
sea gumasfémeas maduras com ovos, que,
em altatemperatura, dao nascimento anin-
fas. Naprimavera, asfémeas continuam seu
desenvolvimento dando origem aovos, por
partenogénese, durante aprimaveraeveréo.
Esses acumulam-se debaixo dacochonilha.
Cadafémeaé capaz de produzir de 2.000 a
2.500 ovos, que eclodem paulatinamente
por um periodo muito prolongado. O pri-
meiro instar apresenta grande mobilidade
e desenvolve-se muito lentamente durante
overdo. Esseprimeiroinstar (ninfasmigra
torias ou crawlers) movimenta-se sobre as
folhas. O vento e 0s passaros sao também
meios para dispersar as cochonilhas para
outras arvores ou &reas. Mudam para o se-
gundoinstar eem seguidaparafémeajovem.

Ocorre grande mortalidade durante
0 desenvolvimento do inseto, apesar de
encontrar condi¢des favoraveis. Cerca de
70% das ninfasmorrem. |sto é compensado
somente pela grande quantidade de ovos
produzidos. A mortalidade deve-se funda-
mentalmente a fatores fisicos, como baixa
umidade relativa, altas temperaturas, pre-
sencga de honey-dew, ou a outros fatores
de mortalidades naturais, aindan&o conhe-
cidos. O nivel de parasitismo varia forte-

Figura 7 - Ciclo biolégico da cochonilha-preta da oliveira,

Saissetia oleae
FONTE: Prado et al. (2003).

de oliveira

mente e ndo evita grandes danos, porém
diante da eliminacéo de parasitéides po-
dem ocorrer surtos populacionais.

Asninfasinstalam-se de preferénciana
paginainferior dasfolhas, porém com atas
populagdes um grande nimero delasinstala
se na péginasuperior. A medidaque trans-
corre seu desenvolvimento, as cochonilhas
movimentam-se até os galhos. Em conse-
guéncia, na primavera e antes do nasci-
mento das ninfas, a populagdo de insetos
adultos concentra-se nos ramos. Devido a
suapreferénciapor ataumidade, ascocho-
nilhas concentram-se naparte médiaebaixa
daarvore e napéginainferior dafolha

Uma alta populacdo de cochonilhas
produz quedadefolhase baixafrutificacdo,
devido a succdo da seiva e a producéo de
fumagina sobre as folhas, reduzindo a fo-
tossintese (Fig. 8).

Alta umidade e temperaturas modera-
das favorecem o desenvolvimento e a so-
brevivéncia da cochonilha. Arvores som-
breadas, com folhagem densa e ata umi-
dade favorecem o desenvolvimento da
cochonilha, bem como o uso excessivo de
fertilizantes que gera uma abundante fo-
Ihagem.

Existem véarios inimigos naturais que
atuam sobre essa cochonilha. Com fre-
guéncia ndo evitam um ataque, porém na
sua auséncia a populacdo da cochonilha

Figura 8 - Honey-dew produzido por Saissetia oleae sobre folhas
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pode aumentar e atingir atos niveis. Por-
tanto, sua preservacao é muito importante
para auxiliar na regulacdo da densidade
populacional dessa cochonilha.

Manejo e controle

Como medida cultural, € importante
podar as arvores para reduzir a umidade e
criar condigdes adversas para o desen-
volvimento da cochonilha. Essa prética
pode eliminar a necessidade de aplicactes
freqUentes de inseticidas.

Em regiGes com condig¢Bes climéticas
favoraveis, a atuacdo de parasitoides pode
chegar a niveis acima de 70% de parasi-
tismo, com énfase a0 parasitdide Scutellista
caerulea (Fonscolombe) (Fig. 9). Comrefe-
réncia aos predadores destacam-se as joa-
ninhas Azya luteipes Mulsant, Rhyzobius
lophanthae (Blaisd.) e Coccidophilus
citricola Bréthes, e o bicho-lixeiro.

O controle de formigas mediante asper-
sdo deinseticidas (diazinon, clorpirifds) na
base do tronco, ou através de isca, gjuda a
melhorar aagdo dos inimigos naturais que
sd0 mais eficientes na auséncia delas.

Com altas populacdes da cochonilha é
NEecessario recorrer ao uso de inseticidas.
Asfémeas adultas, protegidas pela carapa-
¢a, sdo dificeisdecontrolar, sendo o primei-
ro e segundo instares 0s mais suscetiveis
aos produtos. As fémeas jovens (estado
gomoso) s8o resistentes aos inseticidas e,
por esta razéo, devem-se escolher aqueles
agroquimicos que tenham um bom poder
de penetracao e reforgalos com 6leo mi-
neral a 1% ou 1,5%. Essa Ultima dosagem
atua sufocando o inseto ao impedir atroca

Figura 9 - Scutellista caerulea no interior da
carapaca da cochonilha-preta

gasosa e também melhora substancialmen-
te a penetracdo dos inseticidas. O uso de
Oleo, sem outro produto, em uma ou duas
aplicacbes, controla parte da populacéo,
especiamente as ninfas, porém habitual-
mente ndo é suficiente para um controle
completo. Isto somente ocorre apos dois
anos, em casos com atapopulacdo inicial.
Deve-seevitar o uso de 6leo em &rvorescom
frutos verdes perto da colheita, por causar
gqueimaduras que provocam manchas.

A carapaca da cochonilha protege con-
traos inseticidas e estes devem ser aplica-
dos, quando a maioria da populagdo esta
no primeiro ou segundo instar. Porém, de-
vido a rapida mudanca de instares, parte
da populagédo ndo sera bem controlada e
as aplicagdes deverdo ser repetidas.

Entre os inseticidas com bom poder de
penetracéo estéo diazinon, methidathion e
clorpirifés. Estesinseticidas devem ser apli-
cados nos meses em que se concentra o
nascimento das ninfas. N&o usé&-|o proximo
a colheita, para evitar a presenca de resi-
duos nas azeitonas ou no azeite. Ensaio
com imidacloprid aplicado via irrigagdo
por gotejo tem mostrado umaeficiénciade
9N%.

Se necessario, é recomendavel tratar as
plantas provenientes do viveiro em banho
de inseticida e 6leo antes da plantagéo.

Os produtos citados séo os geralmente
recomendados para esta praga em outras
culturas, hgjavistaque no Brasil, até o mo-
mento, ndo existem produtos recomen-
dados paraa culturadaoliveira.
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Elaboragdo de azeitonas de mesd

José Morales Ordénez?

Pilar Ramirez Pérez®

Resumo - Processos bésicos de elaboragado e conservagao de azeitonas de mesa, assim

como as principais caracteristicas das variedades empregadas. Para a elaboragao de

azeitonas verdes estilo sevillano, empregam-se frutos de cor verde ao amarelo-palha,

que, depois de serem tratados em solugéo alcalina, sdo colocados em salmoura, onde

sofrem uma fermentacdo lactica natural. As azeitonas pretas oxidadas obtém-se por

oxidagdo de azeitonas verdes ou de cor rosada, em meio alcalino, que depois se

conservam em salmoura mediante esterilizagdo por calor.

Palavras-chave: Azeitona verde. Azeitona preta. Variedade. Conservacao. Fermentacao.

INTRODUCAO

Na Espanha, cultivam-se uns 2,5 mi-
Ihdes de hectaresde oliveira, sendo, aproxi-
meadamente, 200 mil hadedicadosad abora
¢80 para consumo em mesa, Com uma pro-
ducdo média nos ultimos anos de 460 mil
toneladas, sendo, portanto, o primeiro pro-
dutor mundial. Mesmo assim, a metade da
producéo nacional destina-se aexportagéo,
atualmente, a 125 paises (ASOCIACION
AGRARIA JOVENESAGRICULTORESDE
SEVILLA,2004).

O consumo experimentou um aumen-
to consideravel, devido a agroindustria,
gue avancou namodernizagdo de suasins-
talacBes e na melhoria dos processos de
tratamento e diversificacdo dos produtos.
O setor, por suavez, caracteriza-se por ser
umdosmaistradicionais, emborahaalguns
anos vem realizando importantes esforgos
em novastécnicasdecultivo, paraame ho-
ria de sua competitividade, como a insta-
lacdo de irrigacdo nas plantages, adogéo

de sistemas de producgo certificados, pr&
ticas de conservagdo de solos, etc.

TIPIFICACAO DE PRODUTOS

Segundo o Regulamento Técnico Sani-
tario paraaElaboracdo, Circulacéo e Venda
de Azeitonas de Mesa (ESPANHA, 2001),
denomina-se azeitona de mesa o fruto sa-
dio dedeterminadas variedades de oliveira
cultivadas (Olea europaea sativa Hoffg.
Link.), colhido em estado de maturacao pré-
prio e de qualidade tal que, submetido a
processo adequado de elaboragéo, pro-
porciona um produto de boa conservacéo
pronto para 0 consumo.

Cada tipo de elaboracéo requer colher
o fruto em um determinado indice de ma-
turacdo, definido pela cor de pele. Por sua
coloragéo sdo catalogados:

a) verdes: sd0 azeitonas cujos frutos
s8o colhidos um pouco antes do ini-
cio de suamaturacdo, tendo a canca

do seu tamanho normal. S&o firmes,
sadias e isentas de manchas dis-
tintas de sua pigmentagdo natural.
A coloragdo dosfrutos poderavariar
de verde aamarelo-paha;

b) cor intermediaria: séo azeitonas

cujos frutos sdo de cor rosada, rosa-
vinho ou castanho, colhidos antes
de sua completa maturaco;

C) pretas naturais: S30 azeitonas cujos

frutos sdo colhidos em plena matu-
racdo ou um pouco antes desta e
podem apresentar, segundo a zona
de producéo e épocade colheita, cor
preta, preto-viol&cea, violeta, preto-
verdosa ou castanho-escurg;

d) pretas: sdo azeitonas cujos frutos,

por ndo estarem totalmente madu-
ros, sdo escurecidos mediante oxida-
¢80 e submetidos a tratamento com
solucdo acalinaparatirar o amargor,
devendo ser embaladosem salmoura

Artigo originalmente escrito em espanhol por José Morales Orddfiez e Pilar Ramirez Pérez, e traduzido para o portugués por Adelson Francisco

de Oliveira.

2Cién. Quimicas Ifapa-Cifa de Cabra, Junta de Andalucia, Apartado 15, 14940 Cabra, Cérdoba - Espanha. Correio eletronico: jose.morales.ext@

juntadeandalucia.es

SEng? Agre, Ifapa-Cifa de Cabra, Junta de Andalucia, Apartado 15, 14940 Cabra, Cordoba - Espanha. Correio eletrdnico: pilar.ramirez.ext@

juntadeandalucia.es

Informe Agropecuario, Belo Horizonte, v.27, n.231, p.84-89, mar./abr. 2006




Azeitona e azeite de oliva: tecnologias de producao

85

e preservados mediante esterilizacdo
com calor ou qualquer outro proce-
dimento autorizado, que garantasua
conservagao.

PROCESSOS BASICOS DE
ELABORACAO E CONSERVACAO

a) preparo inicial: as azeitonas, de qual-
quer dostrésprimeirostiposcitados,
s8o tratadas com umasolucdo alcali-
na e acondicionadas, posteriormen-
te, em salmoura, onde sofrem uma
fermentac&o completa ou parcial;

b) curtimento em salmoura: as azeito-
nas, de qualquer dos trés primeiros
tipos citados, sdo tratadas direta-
mente com uma salmoura, onde so-
frem uma fermentacdo completa ou
parcia;

C) oxidagdo: as azeitonas dos tipos
verdes e de cor intermediéria, que
emumafase préviaconservam-seem
samourafermentadaou néo, oxidam-
seemmeio acalino;

d) desidratacdo: as azeitonas de qual-
quer dos quatro tipos citados per-
dem parte de suaumidade pelacolo-
cacdo de sal seco, aplicando calor
ou qualquer outro processo tecno-
16gico;

€) outros processos de elaboragao:
as azeitonas podem ser elaboradas
deformasdiferentes ou complemen-
tares das indicadas anteriormente,
sempre que os frutos utilizados res-
ponderem as definicles gerais esta-
belecidas na norma regulamentar.
As denominagdes empregadas para
estas especialidades devem ser sufi-
cientemente explicitas, parando sus-
citar confusdo aos compradores ou
consumidores.

Azeitonas preparadas para consumo
podem ser conservadas por alguns dos
seguintes métodos: modificacles fisico-
quimicas, devido a presenca de certas subs-
téncias como sal, &cidos, substéncia aro-

mética usada, como condimento, etc., adi-
cionadas ou formadas durante o processo
de elaboragdo, atmosfera protetora, vacuo,
adicdo de conservantes, refrigeracdo, pas-
teurizacéo e esterilizagdo. Esse processo
podera ser aplicado separado ou conjun-
tamente, com o objetivo de reunir os efei-
tos desgjaveis.

VARIEDADES EMPREGADAS

Asvariedadesmais utilizedas paraazei-
tonasde mesaséo: ‘Manzanillade Sevilla,
‘Gordal Sevillana, ‘Hojiblanca’ e ‘ Cace-
refid . Suas principais caracteristicas estéo
indicadas no Quadro 1.

PRINCIPAIS METODOS
DE ELABORACAO
DE AZEITONAS DE MESA

Azeitonas verdes
estilo sevilhano

S&o as obtidas de frutos colhidos um
pouco antes do inicio da maturacéo, e
guando ja tenham alcangado o tamanho
normal. Essas azeitonas sao firmes, sadias
e resistentes a uma suave pressdo entre 0s
dedos e ndo tém manchas distintas daque-
las de sua pigmentagdo natural, com asto-
lerancias que sdo determinadas na respec-
tiva norma. A coloragdo do fruto podera
variar de verde ao amarelo-paha. Sao tra-
tadas com solucéo alcalina e acondicio-
nadas, posteriormente, em salmoura, na
qua sofrem umafermentagdo | acticanatu-
ral total.

Colheita e transporte

O momento étimo de colheita coinci-
de com uma coloragdo do fruto que vai do
verde ao amarelo-paha e que, ao corté-lo
transversalmente por sua circunferéncia
maior, liberalimpo o carogo ao submeté-lo
aumaligeirator¢do com osdedos. Umindi-
ce adicional de adequada maturacéo € a
aparéncia leitosa do suco obtido ao pres-
sionar ligeiramente o fruto.

A colheita pode ser realizada manual-
mente, que € a mais recomendada, embora
a um custo maior. O trabalhador, do solo
ou com gjudade umaescada, segurao ramo
com uma das méos e com a outra colhe o
fruto, deixando-o cair em umarede deplés-
tico, estendidadebaixo dacopa, ou em uma
cesta ou sacola que traz presa ao pescogo.

Devido ao dto custo da colheita ma-
nua e afata de méo-de-obra qualificada,
estéo sendo pesquisados sistemas que per-
mitem incrementar a competitividade do
setor, com a colheita mecanizada e 0 uso
detransporte, em solugéo acalinade baixa
concentracdo, até o momento do tratamento
em solugdo al calina na concentragdo reco-
mendada. Dessa maneira é possivel dimi-
nuir os danos causados por machucaduras
na pele do fruto, sobretudo em variedades
muito suscetiveis como ‘Manzanilla de
Sevilla'. Outras variedades, como ‘Hoji-
blanca', s8o menos sensiveis, o quefacilita
suamanipulacéo etransporte. Os primeiros
resultados obtidos tém sido satisfatorios,
mas ainda ndo foram implantados pelos
agricultores e empresarios.

QUADRO 1 - Caracteristicas das variedades mais utilizadas para mesa

) Rendimento | Relagao Produgo
Variedade Calibre graxo polpa/ Destino na
(mm) Espanha
(%) carogo
(MT)

Manzanilla de Sevilla 200-280 15-20,1 6-8,2 Verdes 165.000
Gordal Sevillana 100-120 10 7,5 Verdes 19.000
Hojiblanca 200-400 18 4,9-7,9 Verdes e pretas | 178.000
Cacerena 200-230 16,7 8,9 Pretas 40.000

NOTA: As produgdes indicadas correspondem a dados da safra de 2003/2004.

MT - Tonelada métrica.
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A formade transporte pode ser em cai-
xas de pléstico de 20-22 kg, que € o melhor
sistema, ou em outros tipos de caixas de
diferentes capacidades, mas com o incon-
veniente de ocorrer danos ou agueci mento
nos frutos, apesar da facilidade de descar-
gaem correlastransportadoras. Um sistema
intermediario é o uso de contendedores de
500-700 kg de capacidade, em formade pa
ralelepipedo e estruturametdlica, fechados
com tela plastica, que permite aventilagdo
das azeitonas (Fig. 1).

Recepgdo

Os frutos s8o levados a uma pequena
moega e, mediante um elevador ou correia
transportadora, protegida por um tapete,
conduzidos a uma mégquina de separacao,
onde sdo obtidos de dois a quatro tama-
nhos, eliminando os frutos pequenos, cujo
destino € 0 moinho paraelaboracéo de azei-
te. Posteriormente, sdo conduzidos aos re-
cipientes e colocados em solucéo alcalina.
A maioriadasempresasutiliza, paralimpar
elavar osfrutos, peneiras vibradoras, ven-
tiladores, despalitadoras e/ou lavadoras,
assim como balanca para pesagem.

Paraavaliacdo dosfrutos, étomadauma
primeira amostra, com 8-10 kg, de pontos
distintos, que € convenientemente mistu-
rada, homogeneizada e reduzida a, aproxi-
madamente, 5 kg, quantidade que se supde
representativa do conjunto. Nessa amos-
tra, s8o determinados o tamanho médio e
os diversos calibres, segundo préticausual
de cada empresa, expressos pelo nimero
defrutos por quilo e porcentagem de defei-
tos (arranh@es, golpes, etc.). Paraumadis-
tribuicdo porcentual detamanhos, utilizam-
se méquinas classificadoras de pequena
capacidade, mas com grande precisdo.

Adicgo em solugdo alcalina

E aoperacso maisimportante da el abo-
racdo de azeitonas de mesa no estilo sevi-
Ihano e o que caracteriza esse tipo de pro-
duto. Consiste em submergir os frutos em
uma solugéo de hidréxido de sodio, com o
principal objetivo de eliminar o amargor e
favorecer o inicio de fermentacéo por bac-
tériaslécticas (Fig. 2).

Figura 1 - Caixas e contendedores para o transporte de azeitonas

Figura 2 - Recipientes em poliéster de 10 mil kg para adicdo em solucdo alcalina

As concentragBes empregadas depen-
dem davariedade, datemperatura, do esta-
do de maturagdo do fruto, das préaticas de
cultivo (irrigacéo, sequeiro), etc. Na Espa-
nha, esta concentracdo oscilade 2 a5 °Bé
(1,42% a 3,45% plv), para que os frutos
permanecam na solucdo por um determi-
nado tempo. A duracdo desse tempo po-
de ser de 5 a 8 horas, para as variedades
‘Manzanillade Sevilla e*Hajiblanca’, ede
9all horas, para‘ Gordal Sevillana . A pe-
netracdo da solucéo deve-se dar até 2/3-
3/4 dapolpaou mais, segundo especialista
na sua elaboragdo. Para determinar o pon-

to de penetragdo da solucdo na polpa do
fruto, devem ser coletadas amostras em
diferentes pontos da massa, composta por
20 a 50 frutos, seccionando estes frutos
com um corte longitudinal até o carogo e
nas duas faces observa-se a penetragdo
de uma mancha parda provocada pela so-
lucBo alcalina
Quando esta operacdo ndo € efetuada
corretamente, podem ser obervados pro-
dutos de qualidade inferior:
a) a solucdo ndo penetra até o ponto
correto. Aszonas ao redor do caroco,
decor violeta, logo setornam pardas
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e o fruto apresenta-se amargo, além
de ndo descarogar bem;

b) asolugéo penetraalém do ponto cor-
reto. Textura suave ao ser pressio-
nada e que se rompe ao descarocar,
apresenta pH ato ao final da fer-
mentacao.

Umavez terminadaaadi¢do em solucéo
alcaling, retira-se esta solugdo por gravi-
dade. Esse processo pode durar de 10 a15
minutos e a solucéo pode ser reutilizada,
apos a recuperacdo da concentragdo reco-
mendada. NaindUstriaespanholanem todos
reutilizam essa solucéo e a operacéo pode
ser redlizada de seis a 0ito vezes, o que per-
mite uma economia de 30%-40% em cada
reutilizacBo. As vezes pode ser detectado
nesse tipo de solucdo, esporo de bacilos, a
concentragdo de 1,1%. Para evitar seu de-
senvolvimento, recomenda-se aumentar a
concentracéo para 2,5%, o mais rapido
possivel.

Lavar e eliminar restos
de solug@o alcalina

As azeitonas sdo lavadas com agua
para eliminar a solugéo alcalina aderida
a pele e parte da que penetrou na polpa.
Recomenda-se lavélas rapidamente para
eliminar a solucéo aderida e, depois, lava-
se novamente, deixando os frutos perma
necerem na agua por algum tempo.

A duracdo de todo o processo, coloca-
¢80 e permanéncia dos frutos em solucdo
alcalina e posterior retirada para lavéalos,
deve estar compreendida em, aproximada-
mente, 24 horas.

Colocagdo em salmoura

Umavez retiradas as azeitonas da dgua
em que foram lavadas, é conveniente, uma
vez mais, passa-las em agualimpaedeixé
lasescorrer, paraevitar queformem fundos
acainos na salmoura, que pode ser foco
de alteragBes. Posteriormente, adiciona-se
no mesmo depdsito uma salmoura a 9,5-
11°Bé(10-12 % p/v). Paravariedades pro-
pensas ao enrugamento, como a ‘ Gordal
Sevillana, utilizam-se concentragbes me-
nores.

Fermentagdo

Consiste na transformac&o da matéria
fermentavel que contém as azeitonas, prin-
cipalmente glicose, em &cidos organicos e
outros produtos secundérios, pela inter-
vencdo de microorganismos. Durante a
fermentacéo, os aglicares e outros compos-
tos (nutrientes) véo passando para a sal-
moura, criando um meio de cultivo apto pa-
ra o desenvolvimento de bactérias, leve-
duras e mofos (Fig.3). Essestipos de seres
Vivos encontram-se nas aguas, no ambien-
te, nos utensilios empregados, na prépria
salmoura, nas plantas e nos animais, etc.
Deacordo com Fernandez DUz et d. (1985)
apresentam as seguintes caracteristicas:

a) bacilos gram-negativos: S80 pou-
Co exigentes em suas necessida-
des nutritivas e, portanto, podem
desenvolver-seem meiosde cultivos
mais ou menos pobresecom elevado
pH. Utilizam como fonte de energia
0s agUcares e produzem anidrido de
carbono, hidrogénio, acido acético,
acido léctico, dcool etilico, etc.;

b) coco-bactérias: toleram quantida-
des relativamente pequenas de &ci-
do lactico. Sua principal fonte de
energiaé aglicose e produzem: ani-
drido de carbono, etanol eécido acé-
tico;

C) lactobacilos: S80 0s principais orga-
nismos que se desenvolvem durante
afermentacdo e os que caracterizam
esse tipo de elaboracdo. Sua princi-
pal fonte de energia séo os aglicares
e praticamente s0 produzem écido
|&ctico (homolécticas);

d) bactérias propionicas: necessitam
paraseu crescimento de temperaturas
entre 30°C-35°C. Podem desenvolver-
se em bombonas, fermentadores e
também nas embal agens, se ndo esti-
verem bem acondicionadas, gerando
sedimentos e gases. Sua fonte de
energiaéaglicose e o &cido | ctico,
produzindo: &cido propionico, &cido
acético e anidrido de carbono;

€) leveduras: desenvolvem-se durante
todo o processo defermentacao, néo
sendo considerado prejudicia para
0 processo, apesar de consumir agu-
cares sempre que coexistem com 0s
lactobacilos. Os compostos aromé-
ticos que produzem contribuem para
amelhoriaorganol épticado produto
curtido. Podem ser fermentativas,
oxidativas e facultativas.

Duranteafermentacéo, o pH dasamou-
ra diminui em valores de 12 unidades até
alcancar, no final, quantidades proximas a
quatro unidades. Esse paré@metro controla-

Figura 3 - Pétio com contendedores de fermentagéo
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se, aprincipio, quase que diariamente, espa-
¢ando sua determinagdo apartir de valores
inferiores a seis unidades. Esse controle,
juntamente com o do fruto em distintaszonas
do depdsito e aspecto visual da salmoura
na superficie do fermentador (quantidade
e cor da espuma, fermentac&o tumultuosa,
etc.), édeprimordia importanciaparao con-
trole, durante as primeiras semanas do de-
senvolvimento de bacilos gram-negativos,
por serem os causadores de uma série de
alteragdes indesgjéveis. A primeradtera
¢80 que pode ser observada é produzida
pela acumulagdo de gases no interior do
fruto (CO,, H,), osquais provocam bolhas
(espacos internos) ou fissuras, quando
s8o liberados, como por exemplo, duran-
te o deslocamento de um local para outro.
A segundaalteracao é produzidapelames-
ma causa, mas acumulando gases na pele
do fruto, formando bolhas (Fig. 4). Algu-
mas variedades s80 mais propensas a esse
tipo de alteracdo com ‘Gordal Sevillana e
‘Manzanilla de Sevilla . Essas alteractes,
sobretudo a primeira, podem causar perdas
considerdveisnaavaliagéo dosfrutos. Para
evité-las, deveabaixar o maximo possivel o
pH inicial da salmoura, mediante a adi¢céo
deécido cloridrico, anidrido de carbono ou
acido lactico, até valores proximos a cinco
unidades.

Conservagdo

Uma vez finadlizada a fermentacdo, o
fruto é classificado por tamanhos e colo-
cados em bombonas de 154 kg de capa
cidade, onde se gjustam os valores de pH

Figura 4 - Alteragéo causada pela forma-
¢Go de gases no interior dos
frutos

(menor que 4) e sal (maior que 8%), para
a conservagdo das azeitonas durante as
épocas mais criticas (primaverae verdo), a
espera de ser embaladas. Dessa maneira
s80 evitadas ateracdes que podem provo-
car sabores e odores indesgjaveis.

Embalagem

Para esse procedimento devem ser utili-
zados diferentestipos de recipientes: folha
de lata, vidro e bolsas de pléstico de dife-
rentes capacidades (Fig. 5).

Asazeitonas podem-se apresentar: com
caroco ou inteiras, descarogadas, recheadas
com um ou mais produtos adequados (pi-
menta, cebola, anéndoas, aipo, pedacosde
azeitonas, cascadelaranjaou liméo, avel 3,
alcaparra, etc.), recheadas por um sistema
deinjecdo de pastas preparadas com recheio
(anchova, atum, salméo, etc.), em rodelas.

Parao acondicionamento so utilizedas
salmouras novas, acidificadas, normal-
mente com &cido | &ctico, podendo ser adi-
cionada uma série de aditivos de uso na
alimentacdo. Os valores de acidez livre e
sal maiscomumente utilizados s8o de 0,4%

a 0,6% (p/v) e de 2% a 6% (p/v), respec-
tivamente, que dever&o variar em fungéo
do sistema de conservacdo utilizado (pas-
teurizag8o, uso de conservantes, etc.).

Azeitonas pretas oxidadas
S80 as obtidas por oxidagdo em meio
alcalino a partir de frutos que ndo tenham
alcangado sua completa maturag&o e con-
servadas em salmoura, mediante um pro-
cesso de esterilizagdo por calor.

Colheita e transporte

Os métodos de colheita e transporte
s30 iguais aos recomendados para as azei-
tonas verdes estilo sevilhano, ainda que
para esse tipo de elaboracdo possam ser
empregados, também, frutos que apresen-
tem um maximo de 30% com peledecolora
¢&o violacea

Escurecimento

A fase do escurecimento € aparte mais
importante de toda a el aboracdo desse tipo
de azeitona, ja que de sua correta realiza
¢do depende, fundamentalmente, a obten-

Figura 5 - Diferentes apresentacdes de azeitonas recheadas
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¢80 de um bom produto final. Sua quali-
dade é determinada pelas caracteristicas
organol épticas, cor e textura, como atribu-
tos de maior importancia.

O processo, em geral, consiste em sub-
meter os frutos a uma série sucessiva de
solucdes diluidas de hidréxido de sbdio,
submergindo-os entre cada tratamento
em agua e injetando ar durante 24 horas.
O ndmero de solugdes acalinas varia de
um a trés (Fig. 6). A primeira possibilita
gue a solugdo penetre exclusivamente uns
milimetros abaixo da pele. As seguintes
vao penetrando progressivamente, até que
a Ultima alcance o carogo. Todas, exceto a
Ultima, chamada solucéo alcalina de ca-
roco, denominam-se solucéo alcalina de
cor, posto que seu objetivo, além de ser o
de produzir o adocamento da polpa, é fa-
vorecer 0 desenvolvimento da coloracéo
preta, mediante oxidacdo de polifentis
em meio acalino. O tratamento € efetua-
do em depdsitos de cimento, poliéster ou
metdlicos, com capacidade entre 6 mil e
10mil kg.

A concentracdo das solucdes alcalinas
utilizadas évaridvel, segundo asvariedades
de azeitonas que est&o sendo processadas,
temperatura, ponto de maturacéo, etc. Em
geral, oscilam entre 2% e 1,5% de NaOH,
sendo aprimeirasolucdo acalinade maior
concentracdo do que as seguintes.

Uma vez finalizado o tratamento com
NaOH é adicionada a salmoura na concen-
tracdo de 2%-3% eum sa ferroso emforma
de gluconato de ferro ou lactato ferroso,
em doses de 0,1% e 0,06% (p/p), respecti-
vamente, paramelhorar e fixar acoloracdo
preta. Dessa maneira, sdo mantidos os fru-
tos durante alguns dias mais, injetando ar
com auxilio de compressor e corrigindo,
periodicamente, o pH dasalmouraavalores
préximos a 7, empregando &cido acético,
cloridrico ou carbonico.

Embalagem e esterilizagéo

Umavez obtidaacoloracéo pretadese-
jada, embalam-se as azeitonas em latas ou
em potesde vidro com um liquido de acon-
dicionamento novo. Devido as condictes
finaisde pH, préximo a7, e aos baixos con-

telidosde sal (2%-3%), estabiliza-se esteri-
lizando o produto em autoclaves, aplicando
temperaturas acimade 100°C, durantetempo
gue varia em funcéo das embalagens e do

tipo de azeitonas. Dessamaneiradestroem-
Se ou inativam-se todas as formas de vida
dos microorganismos patdgenos e ndo pa-
tdgenos e suas toxinas (Fig. 7).

Figura 6 - Detalhe do tratamento da primeira e da segunda solugéo alcalina

Figura 7 - Autoclave para a esterilizagGo
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Elaboradio de azeite de oliva de qualidade
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Resumo - No processo de elaboracado de azeite de oliva virgem de qualidade observou-

se uma grande transformacao tecnolégica em cada uma de suas etapas, assim como nas

operagdes e modificacdes tecnolégicas que foram introduzidas. Especialmente no siste-

ma de centrifugacdo de massas, que substituiu o de pressdo, para a separagao solido e

liquido, e na evolugao desse sistema de trés fases para o de duas fases, sem produgao de

efluentes liquidos, fundamental para a preservagao do meio ambiente. Faz-se referén-

cia sobre a etapa de maturacdo e conservagao dos azeites produzidos em instalacdes

proprias para tal, assim como sobre as condi¢des idoneas em que devem ser realizadas.

Palavras-chave: Azeite virgem. Centrifugagdo. Processamento. Extracdo. Armaze-

namento.

INTRODUCAO

O setor de extrag@o de azeite de oliva
espanhol melhorou muito nas Ultimas dé-
cadas, ndo sb pela evolugdo tecnoldgica,
mastambém pela capacidadetotal de moa-
gem de azeitonas. Durante os Ultimos 20
anos, na busca de economia de escaa e
reducéo de custos na elaboracdo, observou-
se umatendéncia de forte concentracdo do
setor transformador, passando de mais de
6 mil instalagBes de moagem, nos anos 70,

para 1.750, registradas pelo Ministério da
Agricultura Espanhol, como credenciadas
para receber subvencéo ao azeite de oliva
nas Ultimas safras.

O setor de extragéo de azeite de oliva
espanhol realizou um notavel esforgo para
aumentar suacapacidade demoagem, afim
de adequar a ofertados alivicultores, cres-
cente acadaano. Assim, acapacidade di&
ria de moagem no final dos anos 80, que
eradecercade40 mil MT/dia, atingiu mais

de 237 mil MT/dia, indicando ter setuplica
do acapacidade de moagem, o que permite
atender aumasaframédiade, aproximada-
mente, 5,5 milhdes de MT de azeitonas,
teoricamente em ndo mais do que 25 dias.
Por outro lado, natecnologia de elabo-
racéo observaram-se também importantes
modificagdes. Passou-se primeiro do siste-
matradicional de prensas (anos 70 e 80), a0
sistemacontinuo, deextracdo por centrifuga
¢80 demassasem trésfases. A importéncia
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do efluenteliquido daelaboracao por centri-
fugacdo em trés fases (alpechin — &guare-
sidual de cor escura e odor forte), tanto
do ponto de vista quantitativo, 1,2 L/kg
de azeitonas processadas, como do ponto
devistaqualitativo, 100 mil ppmem média
de Demanda Quimicade Oxigénio (DQO),
assim como a preocupacdo da sociedade
civil com apreservacdo do meio ambiente,
propiciou uma segunda modificacdo da
técnica, naqual o setor, no inicio dos anos
90, adotou o sistema continuo de elabora-
¢80 com duas saidas, conhecido como de
duasfases, em que, praticamente, seelimina
o efluenteliquido, reduzindo-o a sextapar-
te, a0 mesmo tempo em quediminui acarga
de contaminacdo desse efluente, a décima
parte.

Na atualidade, sfo utilizadas para ela-
boracdo deazeitedeoliva, ascentrifugacdes
em duas e trés fases, processando a pri-
meira222 mil MT por dia, mais de 90% da
capacidade total. A extraggo de azeite por
prensagem, atualmente na Espanha, € me-
ramente testemunha do sistema utilizado
no passado.

PROCESSO DE ELABORAGCAO

A elaboracdo de azeite de olivacomega
na azeitona, sua primeirafabrica. Por isso,
as operacOes de colheita e transporte do
fruto tém uma grande importancia e vao
influir, tanto naqualidade do produto final,
0 azeitede olivavirgem, quanto naeficacia
do processo. Uma vez estabelecido que o
fruto deve chegar em condicgdes 6timas as
instal acbes de moagem, deve-se centrar nas
etapas de elaboracdo propriamente dita do
esguema seguinte;

a) operagdes prévias:
- recepcdo do fruto,
- caracterizacdo do fruto,
- adequacdo da azeitona,
<limpar,
-lavar,
- armazenamento do fruto;

b) preparacéo da pasta:

- moagem,
- batido;

C) separacdo de fases solidas e
liquidas:
- pressdo,
- centrifugagéo,
- sistema de trés fases,
. Sistema de duas fases,

d) separacdo de fases liquidas:
- decantagdo natural,

- centrifugacao;

€) armazenamento e maturagdo do
azeite.

Operacoes prévias

A recepcdo do fruto € um dos pontos
importantesdo processo. Nessafase, rediza
Se a caracterizag8o do fruto para decidir o
caminho que deve ser seguido nas etapas
seguintes. Essa operacao € realizada pelo
gestor do pétio de entrada das instalagbes
demoagem. O fruto éavaliado visualmente
caracterizado e encaminhado para o local
adequado ao processamento que se vai
praticar. Umadas operagdes bésicas paraa
obtencdo de azeites de oliva de boa quali-
dade é a adequacdo do fruto, que deve ser
limpo €/ou lavado, segundo o estado em
gue as azeitonas chegam (UCEDA et d.,
1989).

A limpezacons steem eliminar impure-
zas que acompanham os frutos, geralmen-
te folhas e pequenos ramos, menos densos
queo propriofruto. O sistemamaisutilizado
para essa operacao é fazer passar uma cor-
rentedear atravésdo fruto. E também utili-
zado despalitadoras, para retirada de paus
€ ramos que ndo sdo eliminados na opera-
¢ao anterior.

O fruto de chéo, e ocasionalmente tam-
bém de arvores, contém outro tipo deimpu-
rezas como terra e pequenos torroes, pe-
dras, etc., cuja separacao é necessaria, por-
gque provocam desgastes excessivos da
maguinaria, inclusive com risco de quebra,
além de diminuir o rendimento industrial
do processo. Essa eliminacdo é redizada
usando lavadoras, com uma corrente de
agua com um caudal definido, as vezes
reforgado com aplicac8o dear, quefaz com
gue o fruto se desloque flutuando até a
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saida do sistema. Os elementos mais pe-
sados precipitam, de onde sdo arrastados
ao exterior dalavadorapor sistemaaciona-
do por uma contra corrente de agua, penei-
rasvibratorias, roscas semfim, ou qual quer
outro sistema.

Em geral, e de acordo com resultados
deestudosrealizados pelo Centro de Infor-
maciony Formacién Agraria(Cifa) “Venta
Del Llano”, ndo é adequado lavar frutos
colhidosdiretamente daarvore. Este proce-
dimento é aconselhével somente em casos
especiais, poistornamaisdificil aextracdo
deazeite dasazeitonas ao incrementar umi-
dade nos respectivos frutos, o que reduz a
estabilidade dos azeites inclusive sua ava-
liagdo sensorid, por perdas de fendis to-
tais(HERMOSOFERNANDEZ etd., 199143,
1994).

O fruto, uma vez limpo ou em agum
caso lavado, deve ser armazenado parapos-
terior moagem, em recipientes que permi-
tam aeracdo0. A capacidade de armazena-
mento deve ser calculada para regular o
fluxo de entrada de frutos nas instalactes
demoagem. O armazenamento prolongado
provoca uma série de alteracdes no fruto,
produzidas por hidrélises esponténeas,
acdes enziméti cas ou atuagdo de microorga-
nismos (fungos e leveduras), que podem
desenvolver-se e, como consequéncia, de-
terioram a qualidade do azeite, tanto no
aspecto fisico-quimico como no sensorial
(CAMARA et d., 1978). Essas alteragdes
s80 incrementadas com o0 aumento do tem-
po dearmazenamento (RODRIGUEZ DELA
BORBOLLA, 1959). Foram realizados nu-
merosos estudos com o objetivo de dimi-
nuir os efeitos negativos do armazena-
mento prolongado (GARCIA et al., 1996),
obtendo-se algum resultado, mas a custos
relativamente elevados. A recomendagéo
que se faz, de acordo com experiéncia do
Cifa“Venta Del Llano” é a moagem ime-
diata, ainda que levem a problemas naela-
boracdo, especialmente aqueles ocorridos
em inicio de safra, pela aparicdo das cha-
madas “pastas dificeis’, sendo necessaria
a utilizac&o de alguns coadj uvantes tecno-
|6gicos como o microtal co natural (MTN).
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Preparacéo da pasta

Esta etapa consta de duas fases, amoa-
gem do fruto e o batido da pastaresultante.
A moagem do fruto tem por objetivo rom-
per aestruturavegetal daazeitona, afimde
liberar as goticulas de azeite contidas nos
vacuolos do mesocarpo. No sistema tradi-
cional de moagem do fruto, utilizam-se
pedras em forma conica, que giram sobre
umabase também de pedra. Hoje, essapra
tica, apesar de apresentar algumas vanta-
gens como um bom dilacerado, esta em
desuso, fundamentalmente pela pequena
capacidade de processamento em relacdo
a superficie que ocupa.

Na atualidade, os moinhos sdo cons-
truidos com material metalico, sendo os
mais generalizados os de martelo, em cuja
saida, a pasta obtida é passada por uma
peneira simples ou dupla. Outros moinhos
metalicos utilizados sdo os chamados dis-
Cos, que as vezes sdo utilizados como fi-
nalizadores da moagem. Nessa etapa do
processo, € importante evitar a formacdo
de pastas em forma de emul sBes, causadas
por moagens inadequadas, adi¢do de &gua
Oou moagem com granulometria excessi-
vamentefina. Por outro lado, aintensidade
de moagem das azeitonas éimportante para
obter um rendimento adequado no proces-
S0 de separacdo de fases, devendo ser de
acordo com o estado do fruto, utilizando
peneiras com malhas menores no princi-
pio dasafra e com variedades, cujosfrutos
apresentam polpa mais consistente. Com
azeitonas maduras, amoagem pode ser mais
grossa.

Para obter quaidade, deve-se evitar o
contato da massa com qualquer peca me-
tdlica, pois esta altera a cor e o sabor dos
azeites, a0 mesmo tempo em que atuacomo
catalisadorade processos oxidativos, dimi-
nuindo sua estabilidade. Umasolucdo para
esse problema € a utilizaco de materiais
inertes, fundamentalmente em aco inoxi-
davel, que, se ndo eliminam totalmente o
efeito nocivo de outros metais, pelo menos
diminuem os problemas descritos.

A agitacdo ou batido da pasta tem por
objetivo agrupar as gotas de azeite libe-

radas no processo de moagem eformar uma
fase continua oleosa, apta a ser separada
em etapas posteriores do processo de ela
borag&o. A formagao dafase oleosase con-
segue tanto por efeito mecanico de giro de
palhetas, que favorece a unidéo das goti-
culas, como por ruptura da emulsdo agua/
azeite. O batido damassaéfavorecido pela
elevacdo da temperatura da pasta, ja que
diminui aviscosidade do azeite, favorecen-
do suaagrupacdo, ao mesmo tempo em que
aumenta a atividade de enzimas presentes
na respectiva massa

A operagéo realiza-se em termobate-
doras, constituidas por um ou varios cor-
pos de batidos, de capacidade variavel, em
cujo interior giram umas pal hetas que dao
voltasobreamassaeexercem, decertama-
neira, um efeito de tesoura que cortaapas-
ta. Segundo adisposi¢éo do eixo derotacéo
das palhetas, os batedores classificam-se
em horizontaisou verticais. Por raz8es eco-
ndmicas e de alguma maneira técnica, sdo
0s batedores horizontais os que predomi-
nam na atualidade.

A qualidade dessa operacdo € funda-
mental, para se conseguir um subproduto
totalmente esgotado de azeite, especial-
mente quando a moagem se realiza com
moinhos a martelo, em que € freqliente a
formacdo de emul sbes agualazeite, que so-
mente podem ser rompidas com um batido
eficaz. Dois aspectos sdo considerados
importantes para obter um bom batido e
proporcionar esgotamento de azeite no
subproduto, preservando a qualidade do
produto, ou sgja, tempo de batido e tem-
peraturaem que € realizado.

Apbs muitos ensaios realizados no
Cifa“Venta Del Llano”, tanto em labora-
torio como em instal acdo de moagem expe-
rimental, comprovou-se a necessidade de
um tempo minimo de batido para obter o
esgotamento adequado no subproduto.
Esse tempo esta influenciado pela tempe-
raturaem que aoperacéo érealizada. O mi-
nimo estaria compreendido entre 60 e 90
minutos. A temperatura constante, foram
observadas nos ensaios diferencas signifi-
cativas nas quantidades de azeite encon-

tradas no subproduto entre 50 e 75 minu-
tos, e nenhumadiferencaentre 75 e 105 mi-
nutos (HERMOSO FERNANDEZ et .,
1991h). Emensaiosredizadosatemperatura
varidvel, encontram-se diferencas entre 60
€90 minutosde batido, abaixatemperatura
(18°C), néo sendo observadas diferencas
em temperaturasmaiores. Um tempo exces-
sivo de batido produz uma diminui¢éo do
contetido de polifendis e de parametros a
elesrelacionados, como estabilidede e amar-
gor. Resultados semel hantesforam obtidos
por outros pesquisadores (SOLINASet d.,
1978).

A temperatura de batimento da pasta
permite obter uma menor quantidade de
azeite no subproduto e ao ser aumentada
facilitao agrupamento das gotas, por dimi-
nuir suaviscosidade. Entretanto, um exces-
sivo aquecimento do azeite é claramente
prejudicial asuaqualidade, jaque, démde
perder compostos arométicos, que influem
em seu aroma e fragréncia, acelera os pro-
cessos oxidativos. Em ensaios realizados
durante as safras 2001, 2002 e 2003, foi
observado que ao aumentar a temperatu-
ra de batimento da pasta produziram-se
azeites de cor verde mais intenso, por um
incremento dos pigmentos de clorofilas,
azeites com maior conteido de polifendis
totais e de ortofendis e, em consequiéncia,
mais amargor, além de uma clara perda de
fragrancia por diminuir compostos aromé
ticos.

Observa-se, nessa fase, um antago-
nismo entre qualidade e rendimento, que &
necessario resolver. Para isso, no caso de
produzir azeite de ata qualidade, devera
realizar o batido em baixas temperaturas e
durante um tempo prudente. Isto pode
levar adificuldades na elaboragdo, em de-
trimento daeficaciadaextragdo. O problema
de “pastas dificeis’ apresenta-se apesar de
serem adotados um tempo e uma tempera-
turadebatido, com o objetivo deextrair um
azeite com base no aproveitamento maxi-
mo.

Em geral, as solugdes adotadasem al gu-
mas instal acbes de moagem, para resolver
os problemas originados pela presenca de
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“pastas dificeis’, tém consistido em deixar
murchar o fruto, com a consequiente dete-
rioracéo da qualidade do azeite obtido, ou
aumentar a temperatura durante o batido
da pastade azeitonas, medidatambém pou-
co eficaz e que redunda em perda de qua-
lidade do produto final. Outra medida, em
gera maiseficaz, éreduzir acapacidade de
elaboracdo da maguinariainstalada, o que
resulta em um maior custo de producéo,
provocando indiretamente um aumento
também do murchamento do fruto da azei-
tona.

Haalguns anos, tem-se trabalhado com
alternativas para as pastas dificels, consis-
tindo no emprego de determinados coadju-
vantes tecnolégicos. Um dos mais utiliza-
doséoMTN, que permitemelhorar aestru-
tura dessas pastas, reduzindo o nivel da
emulsdo caracteristica. Visuamente, seu
uso permite observar uma maior presenca
deazeitedeolivasobre abatedora, palhetas
limpas, diminuicdo da presenca de papas
(continuo detrésfases), azeitesmaislimpos
na saida da centrifugadora horizontal, etc.
Sua dosagem é de 0,5% a 2% do peso do
fruto a ser batido, em fungdo do grau de
dificuldade apresentado pela pasta a ser
batida.

Do ponto de vista analitico, o uso de
MTN permite um maior esgotamento de
azeite no subproduto e, por conseguinte,
melhor rendimento industrial. Trabalhan-
doemtrésfases, 0 uso dotalco proporciona
um incremento do rendimento industrial,
devido aumadiminuicdo do contelido gra-
X0 no efluente residual liquido, jaque, em
geral, incrementa-se 0 mesmo no residuo
solido damoagem. Umadose maior detal-
co, em relacdo ao tipo de pastaaser batida,
pode provocar uma diminui¢do do rendi-
mento industrial, jaque nesse caso, adimi-
nuicdo do contelido graxo observado no
efluenteliquido ndo serecuperano residuo
solido. Portanto, a utilizagéo de talco e sua
dosagem implicam no controleanalitico do
efluente liquido e do residuo solido, assim
como o estabelecimento de um balanco
quantitativo. Nesse contexto, € importante

0 uso de dosadores automaticos para apli-
car o talco, Unica maneira de garantir uma
dosagem correta.

No sistema continuo de duas fases, o
uso de talco também mostrou-se eficaz,
guando aplicado em “pastas dificeis’,
aumentando, nesse caso, 0 rendimento
industrial.

E importante assinalar que o uso de
MTN nas doses corretas ndo influi nos pa-
rametros fisico-quimicos nem organol ép-
ticos, que definem a qualidade do azeite,
nem nas provas de pureza e composi¢ao
dele.

Extragdo parcial

Como o proprio nomeindica, aextracao
parcia consisteem extrair umapartedo azei-
te contido napastade azeitona, precisamen-
te a que ficou solta depois das operactes
de moagem e batido, devendo esgotar a
pasta mediante prensagem ou centrifuga
¢80 da massa. Esse azeite ‘solto’, para ser
separado, ndo necessita mais que seu pré-
prio peso. A extragdo parcial baseia-se no
principio da“filtragem seletiva’, cujo fun-
damento éadiferencadetensdo superficia
entre as fases liquidas da pasta (azeite e
aguadevegetacdo). Como atensdo do azel-
te € menor, quando se coloca uma lamina
delgadade ago, namassa de azeitonas, esta
€ impregnada preferencialmente por azei-
te.

Com base nesse principio, descoberto
em inicio do século 20, por D. Miguel de
Prado y Lishoa, Marqués de Acapulco,
construiram-se humerosos equi pamentos,
dos quais, hoje, utilizam-se somente dois:
0 Termoextrator Palacin muito parecido com
o origina Acapulco-Quintanilla, eo Alfin,
comercializado como Sinolea. Em qualquer
extrator parcial, sgja do tipo Palacin, sgja
dotipo Alfin, ao comecar aextragdo, apro-
ducdo de azeite € muito elevada e esta sai
quase sem efluente liquido; conforme avan-
caotempo deextracao, diminui avelocidade
de saida de azeite, aumentando a quantida-
de de efluente liquido e particulas solidas
presentes neles. Por isso, 0 tempo que a
pasta permanece no extrator ndo pode su-
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perar os 30 minutos. Nessas condicdes,
obtém-se de 20% a 50% do azeite contido
na pasta, com um baixo contetdo de eflu-
ente liquido, segundo 0 maior ou menor
grau de dificuldade dela

O uso de extrator parcia apresenta as
seguintes vantagens:

a) obtencdo deum azeitedemaior qua-
lidade, tanto do ponto de vista dos
caracteres organolépticos, como de
alguns indices fisico-quimicos de
qualidade;

b) consegue-se uma maior quantidade
de azeite;

¢) aumenta-se o rendimento do resto
das instalagoes, ja que a quantidade
de azeite extraido ndo tem que ser
passado em centrifugadoras hori-
zontais.

Separacao sélida-liquida

A azeitona e, por conseguinte, a pasta
estéo constituidas de el ementos fundamen-
tais. azeite, &guae matériaseca. O objetivo
do processo € separar 0 azeite dos outros
elementos. Na atualidade, coexistem dois
procedimentos de separacéo: 0 de pressio
eodecentrifugacdo. Atualmente, o primei-
ro é pouco utilizado na atividade de extra-
¢80 de azeite espanhol, dai ser descrita a
elaboragdo por centrifugagéo.

Fundamentos da centrifugacéo

O procedimento mais utilizado para a
centrifugacdo é o denominado sistemacon-
tinuo de elaboracdo (ainjecdo da massa e
a separacdo das fases realizam-se conti-
nuamente, sem necessidade de passar pela
méguina separadora), com base naacéo da
forca centrifuga aplicada & massa de azei-
tona. A expressdo matemética da forca
centrifuga é dada por:

Fc=m.o%r
Sendo:

m = massa do elemento a centrifugar;
o = velocidade angular;
r = raiodomovimentocircular.
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Quando se elege um determinado de-
cantador ou centrifugadora horizontal,
tanto ‘@’ como ‘1’ sdo especificos e cons-
tantes para este, e tendo em conta que
a massa é funcdo da densidade, pode-se
estabel ecer que aforgacentrifuga é fungéo
da densidade do elemento a centrifugar.
Ao seaplicar este conceito amassade azei-
tonas, cujos principais componentes (resi-
duo sdlido, &guade vegetacdo e azeite) tém
densidades aproximadas de 1'2, 1'082 e
0'916 g/cm?, respectivamente, formar-se-8o
tréscoroascirculares, cujoraio estararela-
cionado com a densidade de cada um de
Seus componentes: 0 maior, do residuo sé-
lido, e o menor, do azeite (Fig. 1).

Aolocalizar as saidas adiferentesaltu-
ras, em relacéo ao raio do movimento cir-
cular, poder-se-a obter separada, a respec-
tivafracdo liquida: azeite e efluenteliquido.

Nos decantadores, a saida de solidos
efetua-se da seguinte forma: o decantador
€ composto por dois elementos - o rotor
em forma cilindrica e conica, e em seu
interior com o mesmo formato, uma rosca
semfim, quegiram no mesmo sentidoauma
vel ocidade entre 3.000e5.000 rpm, masexis-
tindo entre eles, um pequeno diferencial
devoltas, 10-20 rpm. Devido aestediferen-
cid de rotacdo produz-se um movimento
relativo no ponto de contato entre estes
doiselementos, exatamente naregido ocupa

da pelo residuo solido, que faz com que se
produza um deslocamento do residuo em
sentido contrério a saida dos liquidos e do
avanco da hélice do rotor.

Sistema de centrifugacéo

Naatualidade, coexistem dois sistemas
de centrifugacdo de pasta de azeitonas: 0s
de duas e trés fases, nomenclatura consi-
deradaincorreta, jaque sgjaqual for o sis-
tema, formam-setrésfases. Comercia mente
em principios dos anos 70 apareceram 0s
detrésfases, ou melhor, detréssaidas: uma
para o residuo solido e duas para os liqui-
dos: azeite e &guade vegetacdo ou efluente
liquido. Nesse sistema € injetado na pasta
de azeitonas uma certaquantidade de &gua,
aproximadamente 50% do peso dos frutos
processados, o que obriga que o didmetro
dasaidado efluenteliquido (&guade vege-
tacd0) sgja de maior tamanho. Seu princi-
pa problema é a produgéo de umaimpor-
tante quantidade de &gua de vegetacéo
(apechin) (= 1,2 L/kg de azeitonas), com
um elevado poder de contaminacdo (DQO
= 80.000 ppm), cujaeliminacdo desse sub-
produto, com estas caracteristicas € tecni-
camente dificil e economicamente cara.

A legidacdo ambiental, cada vez mais
severa e restritiva, obrigou a se pensar em
outro sistema de centrifugac@o. Na safra
de 1991/1992 apareceu o sistema de duas

fases (na realidade, no interior do decan-
tador também formam-se trés fases), que
mai s corretamente se deveriadenominar de
duas saidas: uma para o azeite e outra para
0 conjunto residuo solido e agua de vege-
tacdo. Um fator importante nesse caso é
gue com pastas normais ndo é necessariaa
injecdo de 4gua no momento de serem
introduzidas no decantador. Nas Figuras 2
e 3, sdo apresentadas as descri¢cdes em
secBes longitudinais e transversais dos
dois sistemas. Na secéo transversal pode
ser observada a saida para as duas fases
liquidas no sistema de trés fases, diante de
umaso saida, para o azeite no sistemacha-
mado duas fases ou ecol égico.

Os esquemas de funcionamento de
ambos os sistemas evidenciam as diferen-
¢as mais significativas entre eles (Fig. 4).
Asvantagens maisimportantes daquele de
duas fases sdo:

a) economia de agua;
b) economia de energia elétrica;
C) menor custo;

d) reduzidaproducao de efluenteliqui-
do (alpechin). Apenas = 0,25 L/kg
deazeitonas, e com baixo poder con-
taminante (DQO = 10.000 ppm).

Os inconvenientes fundamentais, que

0 sistema de duas fases apresenta, compa:
rado com o de trés fases, séo:

Fc = m. o

Figura 1 - Representag@o esquemdtica das trés coroas circulares e seus respectivos raios

e forcas centrifugas
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Figura 2 - Esquema da secdo longitudinal do decantador

3 fases 2 fases

Saida de efluente
liquido

Saida azeite

Figura 3 - Esquema da secdo transversal do decantador

a manejo eaproveitamento do residuo
solido obtido. Produz-se em torno
de 60% a mais, com uma umidade
proximaa60% e com um ato conted-
do de aclcares redutores e solidos
com finas particulas, que antes eram
eliminados com o efluente liquido;

b) diminui a possibilidade de controle
visual do moinho como um todo, o
que obriga a um controle analitico
mais rigoroso dos residuos solidos;

¢) adequacdo do manejo das maquinas
afrutoscom distintas caracteristicas,
a0 ficar praticamente suprimido um
elemento importante de regulacéo,
como € o caso de injecdo de &gua.

O rendimento industrial pode ser ava-
liado em fung&o da relacéo, contelido gra-
xo/matéria seca do residuo sdlido, jaque a
imensamaioria das perdas de azeite que se
produz sera neste subproduto. Os calculos
realizados nos levam a que o rendimento
definido pelarelagéo contelido graxo/maté-
riasecado residuo solido no sistemadeduas
fases, procedentes da variedade Picual, de-
ve estar compreendido no intervalo 5,6-
7,10% para que o sistema de duas fases
segja neutro, em relacdo ao de trés fases.
Avaliando 0 segmento na safra de 1993/
1994, em 25 instalacdes de elaboracdo de

Figura 4 - Esquema de sistemas continuos de elaboragéo de azeite de oliva

NOTA: C.V. — Centrifuga vertical.
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azeite, naregido dacidade de Jaén, obteve-
se um rendimento definido pela relacdo
contelido graxo/matéria seca do residuo
sdlido de 6,69%, valor este compreendido
no intervalo de referéncia e considerado
adequado ao funcionamento das instala-
¢oes.

Quanto as caracteristicasdo azeite obti-
do, adiferencamaisimportante no sistema
detrésfasesdeve ser atribuidaando-injecdo
de &gua. O azeite procedente do sistemade
duasfasestem um maior contetido de poli-
fendis, e, portanto, suaestabilidade émaior.
Por essamesmarazao, em suaavaiagdo sen-
sorial, os azeites obtidos nesse novo siste-
maapresentam maior fragrancia, com amar-
gor e um gosto picante mais acentuado.

Separacéo de fases liquidas

O azeite procedente de centrifugadoras
horizontais pode conter entre 1% e 3% de
efluente liquido, enquanto que este subpro-
duto (em trés fases) tem entre 0,5% a 2%
de azeite, que é necessario separar. A pri-
meiraoperacdo aredizar é aseparacdo dos
sdlidos mais grosseiros, que é feita com
peneirasvibratorias de 120 a 700 micras.

Uma vez peneirado, as separages das
fases liquidas de diferentes densidades
podem ser realizadas mediante decantagdo
natura (praticamente em desuso), ou me-
diante centrifugadorasverticais, assim cha
madas em fun¢do do seu eixo de rotacdo.
Constam de um rotor formado por duplo
tronco de cones e um conjunto de pratos
emseuinterior, quegiramcomoeixo centrd.
Todos os elementos trabalham a grande
velocidade (6 mil-7 mil rpm). Osliquidosa
centrifugar entram pela parte superior,
através do eixo, até chegar a um defletor,
onde se separam. Em seguida, entram por
entre os pratos, que atuam como centrifu-
gadoras elementares, separando as dis-
tintas fases:

a) os solidos sdo langados a um raio

maior;

b) o efluente liquido, fica em um raio

intermediério;

¢) oazeiteficaem umraio menor.

Em pleno funcionamento, o interior da
centrifugadora fica cheio, o que obriga as
duas fases liquidas (azeite e efluente liqui-
do) a ocuparem suas respectivas coroas
circulares (anel hidraulico). Assim, o azeite
ascende pelo eixo de rotagdo, saindo por
orificioscontidosnele. Ao contrério, o eflu-
ente residual liquido (alpechin) é lancado
pelos pratos, buscando sua saida junto a
parede exterior do rotor. Os solidos ficam
na unido de duplo tronco de cone que for-
ma o rotor, que é o lugar mais distante do
eixo de rotagao.

A centrifugadoravertical pode ser usa-
daparalimpar o azeite e esgotar a dguade
vegetacdo. A diferenca é a saida desta, re-
gulada mediante o chamado anel deregula-
¢80. Quanto maior for o didmetro desseandl,
maior serd a saida de agua de vegetacdo
(saira menos esgotado), 0 que provocaum
deslocamento do anel hidraulico para o
exterior do rotor, com o qual o azeite saira
maislimpo. Pelo contrario, nadguadevege-
tacdo, o objetivo € obter o minimo de con-
tetdo graxo, pelo qual se dispde também
de um anel menor de regulagem. Assim, o
anel hidraulico desloca-se para o interior
do rotor, acarretando saida de azeite sujo.

Nas centrifugadoras verticais de azeite,
deve-se adicionar uma certa quantidade
de &gua quente para aumentar a espessu-
radafase definida pela dgua de vegetagéo.
A quantidade de agua adicionada condi-
cionaas caracteristicas do azeite obtido, ja
gue a0 aumentar a agua diminuem os poli-
fendisnele contido. Temperaturas elevadas
também levam a diminui¢cdo do contelido
de polifendis, podendo perder aromas.

Armazenamento

O azeite de oliva, que é produzido em
dois ou trés meses, € consumido durante
todo o0 ano e deve ser armazenado até o
momento de sua embalagem. Esta € a Uilti-
ma etapa da cadeia de qualidade, que pre-
tende:

a) separar os azeites por qualidade,
obtido durante o processo de elabo-

racéo;

b) conservar as caracteristicas favo-
raveis do azeite, protegendo-o de
fermentactes, oxidacBes eperdasde
aromas, evitando ao mesmo tempo
gue adquira defeitos;

¢) favorecer amaturacdo do azeite, pro-
CEesso que Suaviza suas caracteris-
ticas de amargor, adstringéncia, etc.

Para conseguir o primeiro objetivo, €
necessario catalogar, mediante determina-
¢80 de acidez e prova de degustacéo reali-
zada por especialista nesta atividade, os
azeites obtidos durante o dia de trabalho,
colocando-os em depdsitos distintos, com
capacidade superior a50 MT e, em outro
caso, de capacidade inferior ao azeite pro-
duzido em trés dias.

E necessério evitar as fermentacoes,
mediante umaretirada periodicadosfundos
dos depdsitos, onde se concentram impu-
rezas que podem fermentar facilmente, para
0 qual é importante que tenham o formato
conico. Para evitar as oxidag0es e a perda
de aromas, € necessario que a temperatura
do azeite sgja moderada, ndo permita sua
aeracdo, ndo esteja em contato com a luz,
nem com metais que possam catalisar os
processos oxidativos. Nesse contexto, as
condi¢des de armazenamento devem ser as
seguintes:

a) locaisdedepbdsitosque permitam uma
temperaturaconstante de 15°C-18°C,
gue ademais favorece a maturacdo
do azeite;

b) evitar transferénciade azeitesdeum
depbsito paraoutro e efetuar o enchi-
mento pelo fundo;

) depdsitos cobertos;

d) depdsitos construidos em aco inoxi-
davel;

€) manter asinstalagtes, onde selocali-
zam osdepositos, em perfeitahigiene,
com boa ventilacgo e total auséncia
de odores estranhos (gases produ-
zidos por combustéo incompleta,
Oleo diesdl, etc.), 0 que € imprescin-
divel para que o azeite ndo adquira
odores desagradéveis.
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Aspectos nutricionais do azeite de oliva
e sua influéncia na dieta humana

Maria de Fatima Piccolo Barcelos*
Michel Cardoso de Angelis-Pereira?
Adelson Francisco de Oliveira®

Resumo - A composicao lipidica da dieta é fundamental para o tratamento e prevencao
de diversas patologias, além de manter as caracteristicas de manutengao dos estadios
bioquimicos e fisiolégicos do organismo. O azeite de oliva contribui expressivamente
para esses fatores, além de ser tradicionalmente consumido em grande escala, em
diferentes regides do mundo, devido sua excelente caracteristica sensorial. Populacdes
como as do mediterraneo apresentam significativamente menor incidéncia de algumas
doengas cronicas nao transmissiveis que podem ser prevenidas com o consumo do
azeite de oliva, concomitantemente com outros fatores. Trabalhos in vivo e in vitro
apresentam os provaveis mecanismos de agdo dos componentes do azeite como os
acidos fendlicos, devido a suas agdes antioxidantes, além das a¢des do acido oléico que
é um 4acido graxo monoinsaturado que traz beneficios para vérias patologias como
diabetes, doencas cardiaco-coronarianas, cancer, entre outras. Entretanto, o contetido
de acidos fendlicos é dependente da variedade, do método de extracdo, entre outros
fatores. O consumo de azeite de oliva pela populagao brasileira é pequeno, quando
comparado aos paises do mediterraneo, sendo necessério estimular o consumo cada
vez mais e apresentar os beneficios esperados.

Palavras-chave: Qualidade. Nutrigdo. Composigio quimica. Composto fenélico. Acido

oléico.

INTRODUCAO

Os é&cidos graxos exercem diferentes
papéis metabdlicos no organismo. Essas
atividades sdo dependentes do tipo e da
quantidade de acido graxo consumido na
dieta, sendo identificados pelo nimero
de carbonos, nimero e posi¢des das insa
turac6es. Entre os acidos graxos, alguns
como o &cido linoléico (C,, A%*?) w® e0
&cido a-linolénico (C; A***%°) o sdo
essenciais na dieta para manter as funcdes

fisiolgicas, como afluidez de membranas,
devido ao tipo de fosfolipidio formado,
controle da pressdo arterial e coagulacdo
sanguiinea, reabsorcdo renal, controle da
secrecdo de &cido cloridrico, desenvolvi-
mento cognitivo, entre outras atividades.
Mas também sdo essenciais para os pro-
€essos patol dgicos como inflamagao, dia-
betes, doencas neurolégicas, de disfuncéo
dos vasos linféticos entre outras. O acido
oléico (C,,A°%) ™, emboranéo sejaessen-

cid nadieta, tem demonstrado excelentes
fungdes de modulag&o dos processos hio-
quimicos, fisiolégicos e patol 6gicos, quan-
do consumidos como parte da dieta usual.
Oazeitedeolivaéaprincipa fontedeécido
oléico dadieta, dém de ser fonte de diver-
sas outras substancias que exercem ativi-
dade antioxidante no organismo, como 0s
seus compostos fendlicos, sendo a compo-
sicdo dependente da qualidade e daforma
de extragdo do azeite.

1Economista Doméstica, D.Sc., Prof. UFLA - Dep Ciéncia dos Alimentos, Caixa Postal 3037, CEP 37200-000 Lavras-MG. Correio eletronico:
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IMPORTANCIA DA QUALIDADE
DO AZEITE DE OLIVA NA
NUTRICAO DA POPULACAO

O azeitedeolivaéextraido do fruto ma-
duro daoliveiraOlea europaea Linné (fa-
miliaOleaceae). O nomegenérico olivavem
do latim olea (oliva, azeitona) ou do gre-
goelai quesignificadleo (ROBBERSet .,
1997).

O azeite de oliva é oferecido no merca-
do com vé&rios graus de pureza. O azeite
virgem € obtido pela compressdo suave
da polpa despelada, isenta do endocarpo.
O primeiro e 0 segundo grau de azeite sdo
obtidos por compressdo da polpa esma-
gada: o primeiro grau com menos pressao
€0 segundo grau € obtido damesmapol pa,
commaispressdo. Finalmente, apolpa, mis-
turada com agua quente, € comprimidano-
vamente para se obter um azeite inferior;
faz-se um extrato da polpa com dissulfeto
decarbono paraobter o azeitedeoliva“sul-
furado” de qualidade inferior (ROBBERS
eta.,1997).

O padréo de identidade e qualidade pa-
ra o azeite/6leo de oliva esta descrito no
Codex Alimentarius (1993) e nas normas
daUnido Européa(1995) ebasaia-se, princi-
pal mente, nacomposi ¢o em acidos graxos
e em esterois.

A Resolugéo n° 22/77 daComissdo Na-
cional deNormas e Padrdes paraAlimentos
(CNNPA) doMinistériodaSalide (BRASIL,
1977), classificao azeitede olivaem trésti-
pos: virgem, refinado e de extraggo refinado.
Enquanto que aUni&o Européia (1995) faz
dois tipos de classificagdo com nove cate-
gorias e 0 Codex Alimentarius (1993) faz
quatro classificactes.

Segundo Peixoto et . (1998), a Reso-
lucéo n° 22/77 do Ministério da Salde, so-
bre 6leos comestiveis, € um convite aadul-
teracdo, pois os indices utilizados para o
azeite de oliva sdo de vinte e quatro anos
atras. Essa legislacdo ultrapassada néo
atende aos interesses dos consumidores,
gue acabam pagando caro por um produto
debaixaqualidade.

COMPOSICAO

E CARACTERISTICAS QUIMICAS
E FiSICO-QUIMICAS DO
AZEITE DE OLIVA

O azeite de oliva é pobre em insaponi-
ficavels e rico em é&cidos graxos insatura-
dos(BRUNETON, 1991). Apresentacolora-
¢80 amarela ou amarel o-clara-esverdeada;
éliquido, odor leve, mas caracteristico; seu
sabor é suave ou ligeiramente pungente.
Resfriado, tendeaturvar-seea0°C emgeral
forma uma massa granular esbranquicada.
A composi¢do do azeitede olivaapresenta-
seemamplolimitedevariagd (ROBBERS
etd., 1997), ou sga, suacompos ¢ao quimica
varia, conformeasuaorigem. Por exemplo,
variedadesda Turquiaapresentam em mé-
dia75% de &cido oléico, 10% de &cido pal-
mitico e 9% de &cido linoléico com meno-
res quantidades de &cidos estedrico, miristi-
co earaquidico. Asvariedadesde oliveiras
itaianas possuem 65% de &cido ol éico, 15%
de palmitico e 15% de linoléico (SIMOES
etal., 1999).

O Gréfico 1 apresentaacomposi¢ao de
acidos graxos saturados, monoinsatura-

dos e poliinsaturados e teor de colesterol
de algumas gorduras alimenticias, confor-
me colocado em Sizer e Whitney (2003).

O teor de é&cidos graxos de 6leos co-
mestivels varia de acordo com amarca co-
mercializada. O Quadro 1 apresentaacom-
posicéo de &cidos graxos de alguns dleos
comestiveis comercializados em Campi-
nas, SP, conforme Mercadante e Rodriguez-
Amaya(1986).

Antoniass et a. (1998) informam que
0 aspecto “marca’ deve ser considerado.
Esses autores estudaram a composi¢éo de
Oleosedeazeitescomercializadoseavdia-
ram vérias caracteristicas de identidade e
de qualidade de 44 amostras de azeite de
olivae de 6leo composto de soja/oliva, co-
mercializadosno Brasil. Encontraram adul -
teragBes em diversas marcas, sofrendo, a
maioria dessas, adi¢do de 6leo de girassol
de alto teor de &cido oléico, soja ou milho.
Adicéo de dleos hidrogenados e a presen-
¢a de solvente também foram observadas.
Pereiraet a. (2002) também jaidentificaram
emumamarcadeazeite, baixo teor deécido
oléico. Dados como esses indicam a ne-
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Gréfico 1 - Composicao de dcidos graxos saturados, monoinsaturados e poliinsaturados

e teor de colesterol de algumas gorduras alimenticias

FONTE: Sizer e Whitney (2003).
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QUADRO 1 - Composigao de dcidos graxos de algumas marcas de 6leos comestiveis - g/100g

Oleo Oleo ®Oleo @0leo Azeite
Acidos graxos de de de de de

soja milho algodao arroz oliva
Miristico tragos - 0,6 tragos -
Palmitico 9,1a11,1 11,6 a13,2 21,5 11,5a15,3 9,8a12,4
Palmitoléico — tragos 0,3 tragos 0,3a1,0
Estearico 3,3a3,5 2,2a2,3 2,2 1,5a2,0 2,0a3,1
Oléico 19,8a21,2 32,8a34,1 18,9 39,5a46,5 68,4a76,1
Linoléico 53,1a56,7 46,4 a 46,8 52,2 34,5a37,3 5,7a12,3
Araquidico - 0,1a0,2 - tracos -
Linolénico 6,5a6,8 0,5a0,7 _ l1a1,8 _

FONTE: Mercadante e Rodriguez-Amaya (1986).

NOTA: A maioria tratou-se dos resultados de analise de trés marcas.

(1) Foi analisada uma marca. (2) Foram analisadas duas marcas.

cessidade de maior atencdo dafiscalizagéo,
paraque o consumo do azeite de olivasga
cadavez mais seguro e estimulado.

A porcado insaponificavel (méax. 1%) do
azeite deolivacontém umafitosterina, com
alguns hidrocarbonetos, particularmente
um esqualeno de seis duplas ligagBes. Con-
tém também lecitinas, clorofila e xantofila
(CASAMADA, 1968).

Os esterGis sdo compostos importantes
nos 6leos vegetais, cujo fracionamento &
tipico de cada 6leo ou azeite (oliva, soja,
girassol, etc) (FERNANDEZ et al., 1991).
O teor de esterdis € importante para auxi-
liar naidentificacdo defalsificagdo no azeite
de oliva com outros 6leos (BRUMLEY et
al., 1985), pois o0 azeite de oliva apresenta
composi ¢ao em esterdis bastante especifica
(ANTONIASSI et d., 1998). A concentra-
¢éo total de esterdis fica entre 0,125% a
0,265%, em particular o B-sitosterol, embora
também seja encontrado entre os esterdis,
0 campesterol, em menores porcentagens.
Séo fosfatideos, hidrocarbonetos, acoois
triterpendides e acidos graxos de pesos
moleculares elevados e matérias corantes
(como aclorofila, em maiores quantidades
nos 6leos recentes e obtidos a pressoes
elevadas, de azeitonas muito maduras e
nos de extracdo dos bagagos). Asvitaminas
A e E (3 a30 mg de tocoferdis totais por

100g de azeite), presentesem porcentagens
gue dependem da origem e conservacao,
diminuindo nos 6leos refinados (COSTA,
1978; CODEX ALIMENTARIUS, 1993).
Dentre os fendis encontrados no azeite de
oliva, o hidroxitirosol fenol simpleseo com-
plexo de oleuropeina, composto resultan-
te da esterificacdo do hidroxitirosol fenol
com o &cido elendlico, parecem ser osmais
importantes do ponto de vista das ativida-
des na fruta, no azeite e como compostos
farmacol 6gicos ativos, em fungdo daestru-
turaortodifendlica(VISIOLI; GALLI, 2001).

Varios testes quimicos e fisicos estéo
sendo propostos e muitos ja sdo utilizados
para estabelecer a autenticidade do azeite
de oliva e detectar os niveis de adultera-
¢des. Os mais citados sd0: espectroscopia
deultra-violeta(UV), cromatografiadefase
gasosa (CG), cromatografialiquidade dta
performance (HPLC), ressonancia mag-
nética nuclear, métodos espectrofluori-
métricos e de espectrofotometria de infra-
vermelho (TAY etd., 2002).

Caracteristicas quimicas
do dcido oléico
Na extracéo de fontes naturais, o &cido
oléico € sempre acompanhado de outros
acidos, como o petroselinico e 0 vaséni-
co entre outros. O &cido oléco também é

encontrado em grandes quantidades em
gorduras animais e 6leos de mamona e
de dendé. Cristaliza em agulhas incolores
e apresenta um ponto de fuséo de 4°C
e ponto de ebulicdo de 286°C (BOBBIO;
BOBBIO, 1992). Entre os &cidos mono-
endicos, o &cido oléico C ; A° @™ (octadec-
9-cis-endico) €0 masamplamentedistribui-
do, sendo &cido graxo majoritario dostria
cilgliceréisdo azeitedeoliva(ROBINSON,
1991).

Dos &acidos graxos monoinsaturados,
pertencentes a série dmega-9, cujo pre-
cursor € o &cido oléico, as principais fon-
tes dietéticas sfo azeite de oliva, azeitona,
0leo de canola, abacate e as oleaginosas
(castanha, nozes, améndoas) (COSTA,;
MARTINEZ, 1997).

O écido oléico forma-se a partir dos
acidos graxos saturados correspondentes
mediante a ac8o catalitica de enzimas des-
saturases (A°—acil CoA dessaturase) apar-
tir do écido estedrico (ROBINSON, 1991).
Acidos graxos monoinsaturados podem
também ser produzidos a partir da hidro-
genacdo de 6leos poliinsaturados na pro-
ducdo de margarinas e de gordura vegetal
hidrogenada, em porcentagem importante
sob aformatrans-isomérica, podendo tam-
bém ser formados durante os processos de
extracdo, refino e armazenamento (COSTA,;
MARTINEZ, 1997; SANTANA et dl., 1999).

O mecanismo da auto-oxidagao do &ci-
do oléico envolve aremogéo de um d&omo
de hidrogénio localizado no carbono 8 ou
11. A interagdo entre 0 el étron ndo-pareado
do carbono 8 ou 11 eoselétrons daligacdo
dupla adjacente produz dois radicais alili-
cosisdmeros, paraos quais os el étrons sdo
deslocados e, conseqlientemente, quatro
peroxidosisdmeros sao possivel mentefor-
mados. Além da mudanca de posicdo da
insaturagdo, ocorre aisomerizagdo da for-
ma cis-trans e 90% do perdxido formado
adquire a configuraco trans. A velocida
de dareacdo de oxidacdo depende do grau
deinsaturagdo namoléculado &cido graxo.
Assim, quanto maior o grau de insatura-
¢do do dleo e/ou da gordura, maior serd a
suscetibilidade & oxidag&o. O &cido lino-
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léico (C,, A%*?) w®, por exemplo, € oxi-
dado 64 vezes mais rapido que o oléico
(CzA%) o eolinolénico (C ; A%21%) o,
100 vezesmaisdo que o oléico (ARAUJO,
1999).

Acdo antioxidante
dos compostos fenélicos
presentes no azeite de oliva

Os efeitos antioxidantes do &cido ca-
féico e da oleoropeina presentes no azeite
deolivavirgem foram estudados e demons-
traram significativaredugdo daoxidacéo de
lipoproteinas de bai xa densidade-colesterol,
low density lipoprotein-cholestrol (LDL-c)
(MORENO et a., 2003). Em outrosestudos,
foram comparados os componentes feno-
licos e aagdo do afa-tocoferol dos azeites
deolivavirgem com o comum, sendo signi-
ficativamente apresentado umamaior redu-
¢80 da oxidagéo da lipo-proteinas plasmé
ticas na presenca dagueles antioxidantes
doazeitedeolivavirgem (FITO et al., 2002;
MONTI etal., 2001). Demonstraram que 0s
componentes fendlicos do azeite de oliva
virgeminibiram aformacdo deaminashete-
rociclicas mutagénicaem 30%-50%.

Experimentos com cobalas mostram que
alguns compostos fendlicos presentes no
azeite de oliva, como hidroxitirosil e tiro-
sil, possuem a mesma biodisponibilidade,
gquando se compara a administracdo oral
com aintravenosa (TUCK et a., 2001), o
que traz maior seguranca e melhor plane-
jamento dietético parao consumo do azeite
dedlivavirgem. Em suarevisdo, Tur Mari
(2004) mencionaosbeneficiosdo consumo
de azeite de oliva contra alguns tipos de
cancer.

ATIVIDADES FUNCIONAIS
DO AZEITE DE OLIVA

Azeite de oliva nas diabetes

O azeite de oliva, por conter aproxima-
damente 71% de &cido ol éico, éimportante
0 Seu consumo pel os aspectos da nutricéo
esalde (LAWSON, 1999). O azeitedeali-
va auténtico tem sido utilizado ao natural
primeiramente por suas propriedades cola-
gogas, ligeiramentelaxante (BRUNETON,

1991), e protecdo contra Ulcera géstrica e
duodenal .

Os &cidos graxos monoinsaturados po-
dem desempenhar fungdes especificasno tra-
tamento da diabetes (MAHAN; ESCOTT-
STUMP, 2002). Méelhora os niveis médios
de glicose plasmatica em individuos ndo
insulino-dependentes, reduz o requerimen-
to de insulina nos insulino-dependentes
(BARRANCOet al., 1998). Nosestudosde
Curi et al. (2000), ficou evidenciado que
dietas ricas em acidos graxos saturados
(banha de porco) reduzem a responsivi-
dade das ilhotas de Langerhans a glicose,
enquanto que dietas ricas em &cidos gra-
X0s monoinsaturados (azeite de oliva) e
poliinsaturados (6leo de soja, girassol e
outros) aumentam esta resposta.

A presencade azeite de olivaem niveis
de 15% na dieta reduz o indice glicémico
dosalimentos, quando comparado aoutros
6leos na mesma concentracéo, isso se de-
ve, possivelmente, @ menor absor¢éo de
glicose(BARRA et al., 1995).

Componentes do
azeite de oliva na modulacéo
do processo inflamatério

O azeite de oliva suprime tanto as res-
postas inflamatérias mediadas por eico-
sanoides, quanto agquelas que ndo o sao.
Esses efeitos incluem: anorexia, queda da
temperatura corporal, elevacdo da con-
centracdo de ceruloplasmina no plasma,
aumento do conteido protéico e de zinco
no figado e nas taxas de producéo de pro-
teinas pelo figado, pulméo e rim (CURI,
2000).

Mileset d. (2005) demonstraram in vitro
que alguns dos componentes fendlicos
do azeite de oliva possuem a propriedade
de modulagdo do processo inflamatorio.
Os autores observaram que na presenca
de &cido caféico, ocorreu uma expressiva
inibicdo celular de interleucina-1p, e na
presenca de oleuropeina, essa inibicdo foi
aindamaior (80%). O kampferol diminui a
concentracdo de prostaglandina do tipo
E,, um dos principais €icosanoides envol-
vidos no processo de inflamagao.
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Azeite de oliva nas
lipoproteinas plasmaticas

A incidéncia de morte por doencas
cardiovasculares correlaciona-se forte-
mente com a concentracdo de colesterol
plasmético. Embora exista uma associagéo
do colesterol plasmético total elevado com
adoencaarterial coronéria, existe umacor-
relagdo muito mais forte entre os niveis de
lipoproteinade baixadensidade-col esteral,
low density lipoprotein-cholesterol
(LDL-c) no sangue edoencacardiaca: apro-
ximadamente 80% do colesterol sanguii-
neo é transportado pela LDL-c. Em con-
traste, niveis elevados de lipoproteinas de
alta densidade-colesterol, high density
lipoprotein-cholesterol (HDL-c), tém sido
associados com um risco diminuido para
doengas cardiacas (CHAMPE; HARVEY,
2000).

Mensink et a. (1992), comparando o uso
detréstiposdedietascom osniveisdelipo-
proteinas do plasma sanguineo, chegaram
a conclusdo que acidos graxos monoinsa-
turados trans elevam os niveis de lipopro-
teinas a (L pa) einformam sobre o potencial
perigoso dos &acidos graxos trans para o
coracdo. No trabalho de Lichtenstein et al.
(2001), também foram associados os &cidos
graxostrans com o risco de doengas coro-
narianas.

O aumento moderado no consumo de
dietas com &cidos graxos trans, aexemplo
do &cido elaidico, resulta na incorporagdo
dos ipidios séricos em diminuicdo dacon-
versdo de &cido linoléico nos seus metabo-
litosinsaturadosde cadeialonga(VIDGREN
etal., 1999).

Os acidos graxos monoinsaturados pa-
recemter influéncianosniveisde colesterol
plasmético (MATTSON; GRUNDY, 1985).
Entre osprincipaisefeitos, incluem-seode
diminuir o colesterol total e a LDL-c, ser
antitrombatico einibir aagregacdo plaque-
taia(COSTA; MARTINEZ, 1997).

Alguns estudos clinicos indicam que
a substituicdo de &cidos graxos saturados
por &cidos graxos monoinsaturados pro-
duz uma redug&o do colesterol sérico total
edal DL-csemreduziraHDL-c(GRUNDY
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apud LAWSON, 1999; VISSERS et 4al.,
2002).

Mensink e Katan (1990) enfatizaramem
seus estudos a importéncia do consumo
dos éacidos graxos monoinsaturados e a
reducdo do consumo de gordura saturada,
com objetivo de diminuir o nivel sérico de
lipoproteina de baixa densidade. Esses
estudos vém mostrando elevado interesse
no consumo do &acido oléico, por ser um
acido graxo monoinsaturado com a confi-
guracéo cis.

Lenguaset a. (1997), avaliando aintro-
ducdo do azeitedeolivanadietade 154 ca-
detesde umaacademiamilitar naEspanha,
identificaram, apos essa intervengao de
10 semanas, diminuicdo do colesterol to-
tal (12,2%), LDL-c (13,5%), triecilglicerdis
(12,2%). Mesmo constatando umareducéo
daHDL-c(9,9%), conferiram quearelagdo
colesterol total/HDL-c reduziu em 3,1%, o
gue seriamaisimportante paraaprevencdo
de doengas cardiovasculares.

ManifestacGes da aterosclerose estéo
ligadasaoxidagdo daLDL-c (STEINBERG
etd. gpudVISIOLI; GALLI, 2001). Evidén-
ciasmostram que aLDL-c oxidadainibe a
producdo e/ou abioatividade do 6xido nitri-
€0, ou ainda, aumentaataxade degradacdo
do oOxido nitrico, que é um potente vaso-
dilatador. Além disso, as LDL-c oxidadas
sdo captadas pelos macréfagos e provo-
cam aformacao das cél ulas espumosas, que
sdo aorigem daplacado ateroma(AGUILA,
1997). As andlises in vitro mostraram que
0 &cido oléico protege as lipoproteinas de
acOes oxidativas. As LDL-c oxidadas ace-
leram areproducéo celular induzindo dano
arterial e os &cidos monoinsaturados, por-
tanto, podem proteger e diminuir aLDL-c
(MARSIC gpud LAWSON, 1999). No entan-
to, os componentes fendlicos do azeite de
olivaextra-virgem possuem atividade anti-
oxidante com potencial efeito benéfico na
diminuicdodaoxidacdodaL DL-c (VISSERS
eta., 2002). O hidroxitirosol eaoleoropeina
sdo inibidores potentes da oxidagdo da
LDL-c induzida por sulfato de cobre ade-
pender da dose, em concentractes de 10
al0*M (VISIOLI; GALLI, 2001).

Estudo utilizando 6leo de girassol e
azeite de oliva em dietas de ratos demons-
trou que o azeite de oliva possui proprie-
dades de substituir acomposi¢éo de acidos
graxos e fosfolipideos da aorta contribuin-
do para a fungdo endotelial. Esses efeitos
foram atribuidos principal mente ao contel-
do de&cido ol éico, demonstrando-se, assim,
um efeito de protecdo vascular (HERRERA,
2001).

Um dosfatores que caracterizaadietana
regi&o do mediterréneo é o contetido rela-
tivamenteato deazeitedeoliva(SANDERS,
2001). Em estudos epidemiol dgicos, asdie-
tas ricas em gorduras dos paises mediter-
raneos estao associadas a baixos niveis de
colesterol sangliineo e, conseqlientemente,
abaixaincidénciade doencacardiacacoro-
nariana. E interessante observar que as
dietas do mediterréneo s&o caracterizadas
por baixo contelido de gorduras saturadas,
alto contetido de gorduras monoinsatu-
radas (como o azeite de oliva), baixo con-
teGido de proteinade origem animdl, riqueza
em carboidratos (incluindo as fibras), ato
contetido de antioxidantes e outros fito-
guimicos. A associacdo negativa entre a
dieta mediterranea e a doenca cardiaca co-
ronariana pode ser, portanto, devido a
outros fatores e ndo so aingestdo de &cido
graxo monoinsaturado presente em grande
guantidade no azeite de oliva (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2002).

O consumo do azeite de olivaaumenta
a ingestéo de &cidos graxos monoinsa-
turados sem se notar 0 aumento significa-
tivo de acidos graxos saturados e assegura
0 consumo apropriado dos niveis de écidos
graxospoliinsaturados, osessenciais(EURO-
SCIENCESCOMUNICATION, 2001).

Quando se estabelece a dieta diaria
do individuo, recomenda-se que seja 30%
ou menor, o total das calorias provenientes
da porcéo lipidica. Desse total, 10% deve
ser proveniente de gorduras saturadas e
0s 20% restantes divididos entre &cidos
graxos monoinsaturados (10%) e acidos
graxos poliinsaturados (10%) (LAWSON,
1999). Estando a razdo entre os &cidos
graxos essenciais e acido linoléico: &cido

o-linolénicoentre5:1e10:1. Osécidosgra
X0s saturados, monoinsaturados e poliinsa-
turados devem estar, portanto, presentes
em partesiguais nadieta. N&o serecomen-
da a ingestéo de &cidos graxos saturados
gue ultrapassem a 8% daenergiaalimentar
total. Ja com relagdo aos &cidos monoinsa-
turados, poderiaser maior de 8% daenergia
total (MANCINI-FILHO, 1999).
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