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RESUMO

Nos ultimos anos, pesquisas tém indicado que dieos em acidos
graxos monoinsaturados, como o acido oleico, trageamdes beneficios a
saude humana. Com isso, tanto o mercado naciona cointernacional vém
apresentando significativo incremento no consumetede produtos. Neste
sentido, tanto o 6leo de abacate como o de azeiteolida apresentam
quantidades muito superiores desses acidos grarrsiq comparados a outros
6leos comumente consumidos no Brasil, a exemplssldasoja e milho. Além
disso, os equipamentos de extracdo sdo similaxisindo inclusive maquinas
de dupla aptiddo, o que favorece a utilizacdo depta maior periodo e
contribui com a viabilidade do investimento. Serdsim, o presente trabalho
teve como objetivo principal avaliar o abacatei® @iveira visando a extracdo
de Oleo. O primeiro trabalho foi conduzido avaliews@® onze variedades de
abacateiro nas caracteristicas fenoldgicas nossc2008/2009 e 2009/2010,
fisicas e quimicas dos frutos, além do perfil domcipais acidos graxos
presentes no 6leo bruto extraido das variedadas eim lipideos. Os resultados
indicam ‘Ouro Verde’, ‘Quintal’, ‘Wagner’ mostrand® como precoces;
‘Fortuna’, ‘Imperador’, ‘Hass’, ‘Margarida’, ‘Pawiinha’, ‘Pedroso’ e ‘Reis’ de
meia estacdo; e ‘Fuerte’ e ‘Campinas’ tardias. vAsedades Fuerte e Hass
apresentaram os melhores resultados com 21,0712%6&Je 6leo na polpa com
predominio do acido oléico nas amostras. O segtnadbalho foi efetuado em
dez variedades de oliveira onde foram avaliadasaeacteristicas fenolégicas
das plantas nos ciclos 2008/2009, 2009/2010 e 2010/ fisicas e o teor
lipidico dos frutos; além do perfil dos principaisidos graxos presentes no 6leo
bruto extraido das variedades ricas em lipideosre®gltados indicam que o
periodo de florescimento variou de julho a outubro de colheita de janeiro a
mar¢o, sendo que a mais precoce foi a variedadeg@iba e as mais tardias
Galega, Grappolo 575 e Santa Catalina. A varied@@@gpolo 561 apresentou
frutos de maior didmetro transversal e Grappolo fdtbs de maiores massa
total. As variedades Arbequina e Grappolo 561 amtesam maior teor de
lipideos e o azeite extraido dentro dos padréeguddidade exigidos para o
azeite de oliva. Portanto, pode-se concluir qustexi variedades de Abacateiro
e Oliveira propicias para a extracdo de 6leo egalascala.

Palavras-chavePersea americand®lea europaeaivaliacdo. Variedades.



ABSTRACT

In recent years, research has shown that oilsimichonounsaturated fatty acids
such as oleic acid bring great benefits to humattie For this reason, both the
national and the international market have shovgmitant growth in the
consumption these products. In this sense, bothtbeado oil and the olive oil
have much higher acids content than other oils contynconsumed in Brazil
such as soybeans and corn. Besides, extractiopragat for olive oil is similar
to that for avocado including dual purpose machinddch favors their use for a
longer period contributing to the viability of thevestment. This work was
carried out with the objective of evaluating botfe@ado and olive trees in order
to find out both the quality and the quantity oé thil extracted. The first study
eleven varieties of avocado had their phenologileah in the 2008/2009 and
2009/2010 cycles, as well as the fruits physical ememical properties and the
profile of major fatty acids present in crude oitracted from the varieties rich
in lipids were evaluated. The results indicate tkairo Verde', 'Quintal’,
'‘Wagner' showed up as earlier, 'Fortuna’, 'Impetadbass', 'Margarida’,
'Paulistinha’, 'Pedroso’ and 'Reis' mid-seasonddraierte' and '‘Campinas’ were
late. The varieties Fuerte and Hass presented gbe rbsults with 21.07 and
26.12% of oil in the pulp with a predominance dfiolacid in the samples. In
the second work was performed in ten varietieslivEdrees where they were
evaluated for plant phenological characteristitghie 2008/2009, 2009/2010
and 2010/2011 cycles, physical and fat of the fitbi profile of the major fatty
acids present in crude oil extracted from the lipoth varieties. The results
indicate that the flowering period ranged from Judy October, the harvest
season ranged from January to March, the earlasties were Arbequina and
the late ones were Galega, Grappolo 575, and &attdina. Grappolo 561 had
the longest transverse diameter Grappolo 541 tieebt total mass fruits. The
Arbequina and Grappolo 561 had highest lipid cantehich met the required
quality standards established for olive oil. Theref we can conclude that there
are varieties of avocado and olive trees whichfarerable for the extraction of
oil in large scale.

Keywords:Persea americanalea europaeatvaluation. Varieties.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é grande produtor de 6leos de origem aégigborém, sua base
€ concentrada basicamente em grdos como soja,, rgilassol e canola sendo
estes amplamente utilizados na alimentacao.

Nos ultimos anos, estudos vém demonstrando qos dleos em acidos
graxos monoinsaturados, como 0s presentes no adeiteliva, possuem
propriedades quimicas benéficas a saude, contdbuia reducdo do colesterol,
na incidéncia de enfermidades gastricas, entra®@$*fOGNILD et al., 1998).
Nesse sentido, o 6leo de abacate assemelha-se i3 aspectos ao azeite de
oliva, principalmente pela composicao de seus &aydaxos com predominio do
acido oleico em ambos (BLEINROTH; CASTRO, 1992; T&®; TURATTI,
1992; TANGO; CARVALHO; LIMONTA, 2004). Esses 6lesdo ricos também
em &cidos graxos 6mega nove que parecem apreségitas benéficos para a
saude do consumidor, em relacdo a prevencdo decaerardiovasculares
(AHMED; BARMORE, 1990; REBOLLO et al., 1998; TANG@ARVALHO;
LIMONTA, 2004).

Diferentemente do azeite de oliva, atualmente pyzaises, como
México, Chile, Espanha e Nova Zelandia, produzeso dle abacate destinado
efetivamente para o consumo humano. Isto se déipalmente devido a falta
da oferta do produto no mercado e ao pouco conleetimpor parte dos
consumidores, entre outros. O restante da prodag&on como também ocorre
com azeite de oliva, € amplamente utilizado peldsistrias farmacéuticas e de
cosméticos. Isso é devido por ambos possuiremdasevguantidades da fracéo
insaponificavel responsavel por propriedades regéimas da epiderme,
apresentarem facil absorcdo pela pele, serem exesl&eomo veiculos de
substancias medicinais; ter 6timo poder de absategmerfumes, facil formacéo
de emulsdo, ideais para fabricagdo de sabdes &nte outros (CANTO;
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SANTOS; TRAVAGLINI, 1980; TANGO; TURATTI, 1992; TARO;
CARVALHO; LIMONTA, 2004).

O Brasil € um importante produtor de abacate, coamdg potencial
para ampliacdo da area. Apesar disso, sua produdéecionada basicamente
para o consumo ao natural, em que grande partevatéedades cultivadas
atualmente em larga escala possui baixo teor dipidtaises produtores de éleo
de abacate consomem tanto o fruto com alto tefidip como o 6leo extraido
da fruta. Sendo assim, o 6leo de abacate pode tdigado na mescla e
substituicdo de outros Oleos vegetais, inclusiverdprio azeite de oliva
(TANGO; CARVALHO; LIMONTA, 2004). Qutra alternativé a extracdo do
Oleo de abacate em frutos descartados e nos peritel grande oferta do
produto no mercado.

Em contraste, a oliveira é uma planta frutiferglthea temperado a qual
necessita de acumulo de horas de frio para floracg@onsequente producao
satisfatéria. Esta condicdo tende a ser supridecipalmente nos estados da
regido sul e nas areas de altitude elevada dotsudes

O azeite de oliva € um dos 6leos mais antigoswil&acédo, oriundo do
mediterraneo, sendo amplamente consumido em paisggeus como Espanha,
Italia e Grécia (BARRANCO, 2008). Nos ultimos anas,consumo vem
crescendo significativamente nos Estados Unidostralia e também no Brasil,
onde nota-se incremento significativo no consumo gagpita, principalmente
devido aos beneficios a satde humana, melhoriandare maior interesse da
populacéo por produtos de qualidade.

Apesar de o Brasil ainda ndo apresentar produgéeseala comercial
do azeite de oliva, observa-se um crescimentofiigtivo na area implantada e
do interesse dos produtores em diversas regifescoonticbes favoraveis ao
cultivo desta espécie (VIEIRA et al., 2011). Istodeve aos resultados positivos
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da pesquisa, ao grande mercado consumidor intern@ dradicional
competitividade brasileira no setor agricola.

Tanto a extragdo em larga escala do azeite da obmo do oleo de
abacate necessitam de equipamentos sofisticadoone alto custo de
implantacdo e manutencdo, em que o método de aatiagr centrifugacéo é
similar para as duas espécies sendo que ja exefjaipamentos especificos e
de dupla finalidade para a extragdo de ambos @s.0ke importante salientar
gue no Brasil a azeitona é colhida entre os mesgsngiro a marco e o abacate
principalmente entre agosto a dezembro. Com issatjliaacdo da azeitona
associada ao abacate proporciona a obtencdo degdede parte do ano,
favorece a utlizacdo de todo ou parte dos equiptoee de extracao,
armazenamento e transporte, aumentando assiméneficdo processo.

Vale ressaltar que ambas séo espécies perenes cogtribui com a
estabilidade do solo em regides mais acidentadesiljlita mecanizacdo nos
relevos mais suaves, favorece a fixagdo do homecampo, além de criar toda
uma cadeia produtiva gerando renda em diversosesaia economia.

Portanto, este trabalho teve como objetivo avadisircaracteristicas
fenoldgicas, fisicas, quimicas e o perfil de acidomxos em variedades de

abacateiro e oliveira com alto teor de lipideos.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Abacateiro Persea americana Mill.)

O abacateiro comercial compreende trés racgas, &x: Saga mexicana
(Persea americanavar. drymifolia); raca antilhanaPérsea americanavar.
americana); e raca guatemaltecaPer§ea americanavar. guatemalensis)
(DONADIO, 1995).

As variedades comerciais existentes sdo, em dahlaldas dessas trés
racas. As possibilidades de hibridacdo, tanto deasrquanto de seus hibridos,
conferem ao abacateiro boas condi¢Bes de adapatjdersas condigbes edafo-
climaticas. A raca mexicana possui grande resigtém frio, enquanto a raca
antilhana adapta-se bem a regido tropical e a maddéese é considerada
intermediaria. A raca antilhana se destaca tambélm @daptacdo aos solos
salinos, o que tem possibilitado o seu cultivo tlizagcdo como porta-enxerto
em areas com essa caracteristica (BENYA'ACOV et H92; DONADIO,
1995).

O abacateiro é uma planta frutifera das mais praipor unidade de
area cultivada (TANGO; TURATTI, 1992). Quase todassestados brasileiros
possuem potencial edafoclimaticos para implantadggia espécie, onde um
grande numero de variedades de abacateiros é eatbmmias diferentes regides
do territério nacional, cujos frutos apresentam posicao quimica muito
variavel. Estudo anteriormente realizado com alguasaiedades cultivadas no
estado de S&o Paulo mostrou grande variacdo qeastteores de lipideos na
polpa dos frutos (TANGO; CARVALHO; LIMONTA, 2004).

Segundo andlises comparativas realizadas por Caddtmtos e
Travaglini (1980) com algoddo, amendoim e sojapmterido de 6leo presente
na polpa do abacate é bem mais elevado do quesdessentes oleaginosas
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cultivadas. Além do que trata-se o0 abacateiro,nde pianta perene, podendo ser
cultivada em areas de topografia acidentada e @ &ltraido de seus frutos
apresenta interessantes caracteristicas quimiéaGD; TURATTI, 1992).

O cultivo do abacateiro apresenta outras vantagsttsque sua colheita
ocorre no periodo de maio a dezembro, periodo b agorre estiagem em
grande parte do pais sendo, portanto, uma boaatiex na geracao de emprego
e renda nesse periodo. Sabe-se, também, que admlgbacateiro apresenta
variacdo entre 5 a 30% de 6leo, com uma produtieidaédia de 140 Kg/planta
em uma densidade de 110 plantas/ha, o que geraremnde 15.000 Kg/ha/ano
podendo alcancar mais de 60 ton/ha em alguns casapje favorece a
viabilidade de sua extracdo em larga escala (COORIORIA DE
ASSISTENCIA TECNICA INTEGRAL - CATI, 2003).

No Brasil o abacate é consumido principalmente @a f®rma ao
natural com adicdo de acucar, cremes, em vitanmaasais, na fabricacdo de
sorvete, podendo ainda ser utilizado em pratosadak) como a guacamole
(SALGADO et al., 2008). Ainda, segundo o0 mesmo rRutodleo de abacate
possui grande quantidade de gordura monoinsatasstanelhando-se muito ao
azeite de oliva.Vale ressaltar que o provavel motivo do consumalain
incipiente de 6leo de abacate e dos frutos rico®lem se d4, principalmente,
devido a falta de conhecimento de seus beneficiealale por parte dos
consumidores.

Alguns processos extrativos do 6leo da polpa t&uo estudados, tais
como: extracdo por centrifugacdo da polpa Umiddraedo do dleo por
solventes utilizando polpa liofilizada, polpa seaa70°C ou com prévia
fermentacdo anaerobica; extracdo por prensagemaulich continua ou
descontinua, com adicdo de material auxiliar deagagem; por tratamento da
polpa fresca com produtos quimicos, por processosn@ticos ou, mesmo, por
métodos convencionais de extracdo de 6leo paransesneleaginosas. Seus
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rendimentos variam de 56 a 95% de 6leo extraidI{ENA; BREENE;
CSALLANY, 1993; CANTO; SANTOS; TRAVAGLINI, 1980; TANGO;
TURATTI, 1992; TURATTI et al., 1985).

Alguns trabalhos sobre refinagdo de oleo bruto Hacate foram
realizados em escala de laboratério, mostrandocipelmente excelentes
caracteristicas fisicas e quimicas dos 6leos dRMESANTOS, 1985; TANGO;
CARVALHO; LIMONTA, 2004; TANGO et al.,, 1972; TANGOTURATTI,
1992).

Considerando a quantidade e qualidade do éleo age ger obtida por
unidade de area cultivada, variedades que apreseitas teores de lipideo na

polpa poderédo constituir-se importante matéria-pnrara extracao deste.

2.2 Oliveira (Olea europaea L.)

Originaria da bacia do Mediterraneo, a olivei@le@ europaed.inné)
teve seu cultivo iniciado ao norte do Mar Mortostsiormente, expandiu-se
para o Ocidente (VIEIRA et al., 2011). Hoje, esteullivada em praticamente
todos os continentes (RALLO, 2005).

Estima-se que a area cultivada com oliveiras em todndo alcance a
casa dos 10 milhdes de hectares com a producawmilhy@es de toneladas de
azeite de oliva e 1,7 milhdfes de toneladas de camst em conserva,
movimentando mais de 2,5 bilhdes de dOIFBRARRANCO, 2008). Ainda,
segundo mesmo autor, paises do Mediterrdneo coaceonerca de 98% da area
cultivada sendo a Espanha o maior produtor murt#ahzeite de oliva com
39%, seguida pela Italia com 25% e Grécia respehgiv 14% da producao.

A azeitona ao natural contém principalmente agOaa(85%), glicidios
(10 a 20%) e lipidios (até 30%) (BRUNETON, 19918g@ndo Oliveira et al.
(2010b), o aumento no interesse pelo consumo diteageazeitona se deve
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principalmente as propriedades benéficas daslofgraxos presentes nos
frutos, com predominio do acido oleico, os quais @@servados durante a
obtencéo do azeite.

O Brasil é considerado um dos maiores importadonesdiais de
azeitonas e derivados. Segundo dados da Companldeiondl de
Abastecimento e 0 COI (COMPANHIA NACIONAL DE ABASTHMENTO -
CONAB, 2011; INTERNATIONAL OLIVE OIL COUNCIL, 2011)em 2004 o
Brasil importou cerca de 23 mil toneladas de aast®liva; ja em 2009 foram
importados aproximadamente 44 mil toneladas ddegzmiovimentando cerca
um bilh&o de reais em toda a cadeia. Estes dadasndéram um incremento de
aproximadamente 90% no mercado de azeite em urndpedie 6 anos, 0 que
representa um acréscimo anual médio de 15%; ermuwaotescimento médio
mundial esta em torno de 5% ao ano. Os principaretedores de azeite para o
Brasil sédo Argentina e Chile na América do Sul;dfdm@a e Portugal na Europa
(CASTRO et al., 1997; OLIVEIRA et al., 2003).

No mercado brasileiro o azeite de oliva pode serominado em
diferentes marcas, com variacdes nos padrées ef@tIVEIRA et al., 2010)
Para a comercializacdo do azeite de oliva, 0 mgmecisa apresentar em sua
composi¢do padrbes fisico-quimicos dentro dos efi@idos pela legislacao
vigente (AUED-PIMENTEL et al., 2008). As caractédas fisico-quimicas do
azeite tendem a variar conforme tipo de solo, climeaticas culturais,
variedades, ponto de maturacdo do fruto, entres(@LIVEIRA et al., 2010).

Segundo Cardoso et al. (2010), investimentos enquEss vVEm a
viabilizar a exploracdo econbmica e a insercao dasiBcomo pais produtor
neste mercado, resultando em menores gastos coortapes, reducdo na
evasdao de divisas e, consequentemente, geracaigpdege e renda para o setor.

Mesmo com o cultivo da oliveira sendo iniciado madl no século XX,
principalmente nos estados de Minas Gerais, S&lo Bdrio Grande do Sul, de
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0 pais apresentar grande mercado consumidor e aliwplesidade climatica os
primeiros olivais foram instalados sem bases téshio que ndo permitiu o
desenvolvimento da cultura nas regides (OLIVEIRAIgt2010b). Somente nos
tltimos anos a olivicultura voltou a despertar ri@sse entre os produtores,
devido a intensificacdo das pesquisas e aos rdeslipositivos obtidos pela
Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Ger@iSMIES) e outros 6rgéos
de pesquisa (OLIVEIRA; ANTUNES; SCHUCH, 2006; OHIRA et al.,
2009). Vale ressaltar que a EPAMIG mantém o maigpbeto e antigo banco de
germoplasma brasileiro em sua fazenda experimesitizhda em Maria da Fé no
sul do estado de Minas Gerais, e com isso algunadades ja sdo
recomendadas para serem cultivadas em regides domclima favoravel,
dentre as quais podemos citar Arbequina, Grappélb, $rappolo 550 e
Grappolo 575 (VIEIRA et al., 2011).

Neste sentido, diversas regifes do Brasil apresentmdicdes edafo-
climéticas favoraveis ao cultivo da oliveirdém do clima propicio, a utilizag&o
de mudas de qualidade, com origem comprovada e @mio adequado, é
fundamental para o sucesso no cultivo da olivéMaVEIRA et al., 2010a).

Segundo Vieira et al. (2011), nos ultimos anosigeimh vem sendo
introduzida principalmente em algumas areas espasifio estado de Minas
Gerais, Sao Paulo e Rio Grande do Sul com expeztddi incremento anual em
torno de 50% na area plantada. No sudeste, apbamffuéncia da Serra da
Mantiqueira e outras cadeias de montanhas demonsgaidveis para o cultivo
da oliveira devido a influencia climatica proporwola pelas elevadas altitudes.

Entretanto, ainda ha caréncia de tecnologia a@iéadmplantacdo da
oliveira, sendo importante estudar o manejo, aigéty a fenologia, além de
analises fisicas e quimicas tanto dos frutos camazdite de oliva extraido.
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2.3 Fenologia

A fenologia de uma planta é descrita com base Iosereacfes do inicio
e fim dos estadios de desenvolvimento externameisigeis, denominados
fenofases (LARCHER, 2000). A época de inicio erope de duragéo de cada
estadio de desenvolvimento variam em funcdo do tgenddas condicdes
edafoclimaticas e do manejo da cultura (SERRANGilgt2008). Também,
segundo o mesmo autor, o conhecimento da fenoflegiana planta é essencial
para a adocdo das praticas agricolas adequadazyepacdo das acdes do
produtor. Ja as informacdes referentes ao periedorascimento do fruto sdo
fundamentais para o planejamento dos tratos cidtarpara determinar a época
de poda, colheita e comercializagdo (GONZAGA NET@l.e 2001).

A caracterizacdo fenologica também € imprescindével estudos que
buscam descrever modelos de crescimento e de fveds safra para as
espécies cultivadas (HEEMST, 1988)

Ja Dourado Neto e Fancelli (2000) definem fenolagi@o o estudo dos
eventos periddicos da vida vegetal em vista darsagdo as condi¢cdes do
ambiente e sua correlagdo com os aspectos modokigla planta. Assim,
guando bem caracterizada ao longo do ciclo, a dgieolda planta evidencia as
relacbes e o grau de dependéncia dos fatores @®Ivo seu desenvolvimento
como temperatura, luminosidade, necessidade hidragricional, entre outros
(CORSATO et al., 2005). Também, segundo 0 mesnuy,autmanejo do pomar
€ norteado em fungcdo dos diferentes estadios dscierento da planta,
favorecendo as estratégias de manejo e tomadactdels contribuindo para o
aumento na eficiéncia do uso de insumos e no remdorda cultura.

Algumas espécies de clima frio como a oliveira sstam de um
periodo de vernalizagdo, onde o acumulo de horadridehibernal varia
conforme a variedade e, se este for insuficierdde presultar no florescimento
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deficiente refletindo negativamente na produtivel 8ERRANO et al., 2008).
Esta variacdo quanto a necessidade de frio entreadsdades favorece o
escalonamento da producdo, desde que sejam wiizadima mesma area,
variedades de maturacgdo precoce, de meia-estagétice(BOWLING, 2000).

O abacateiro, apesar de apresentar flores complgtascorréncia do
fendbmeno denominado dicogamia protoginica, queistensa maturacdo do
orgdo feminino anteriormente a do masculino, enashdiferentes do dia, isto é,
os pistilos e os estames da mesma flor atingenturicede sexual em periodos
distintos (FREE, 1993). Dessa forma, de acordo e@emportamento floral séo
definidos dois grupos, denominados A e B onde up@®A as flores abrem pela
manha, fecham-se ao meio dia e reabrem na tardedmguinte; enquanto que
no grupo B as flores abrem primeiro a tarde, feechand noite e reabrem ao
amanhecer do dia seguinte (KOLLER, 1992). Sendmassm-se recomendado
o plantio intercalado de variedades dos gruposBAqeie floresgcam na mesma
época, para assegurar uma polinizacédo eficiente.

Por outro lado, na oliveira a autoincompatibilidadeia principalmente
segundo variedade e condicdes climéaticas (BARRANQ@Q0D8). Segundo
Suarez e Rallo (1987), a utilizacdo de variedaddmipadoras melhora a
eficiéncia no processo de pegamento de frutos seqoente produtividade.

Segundo Weirtheim e Schimdt (2005), a determinadas fases
fendlogicas é fundamental devido a necessidadelil@izacdo cruzada, a qual
decorre da autoincompatibilidade existente em rawidgiedades cultivadas. Isto
limita a autofertilizacdo de flores de uma mesmaedade, reduzindo a
frutificacéo efetiva (PETRI; HAWERROTH; LEITE, 2008

Ja Warmund (2011) cita que a baixa frutificacadiwdemuitas vezes
pode ser decorrente de polinizacdo deficiente,ddeaiescolha inadequada das
polinizadoras e da ndo coincidéncia de floracAoeea$ cultivares utilizadas
(PETRI; HAWEWERROTH; LEITE, 2008).
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Sendo assim, o0 conhecimento das caracteristicasdfgeas tanto do
abacateiro como da oliveira sdo fundamentais visabter informacdes sobre o
sincronismo floral entre as diferentes variedaddi&adas para cultivo em nivel

comercial.

2.4 Morfologia

Entre os diversos procedimentos adotados paraaatesrzacao de uma
espécie vegetal destaca-se a diagnose morfolONICNES et al.,, 2009). O
estudo da morfologia de frutos, flores e sementegrioui para melhorar o
conhecimento reprodutivo das espécies sendo fundaim& compreensdo do
processo de estabelecimento da planta em condigdesais (GUERRA;
MEDEIROS FILHO; GALHAO, 2006).

Frutos e sementes de diferentes taxons sdo fregmente muito
contrastantes quanto a sua morfologia (CUTTER, 1987econhecimento de
caracteristicas morfologicas de frutos, sementdores constitui-se numa
importante ferramenta para a identificagdo de éspgéalém de servir de base
para estudos que visem mais conhecimentos refsr@mtearmazenamento e
germinagéo, entre outros (AMORIM; DADIVE; CHAVES097).

As flores do abacateiro sdo numerosas, de coloragéte-amarela,
hermafroditas, com diametro de 0,5 a 1,5cm. Estaap@esenta corola e cdlice,
sendo constituida por seis segmentos do periargppsia em dois verticilos
unidos em sua base (DAVENPORT, 1986). Possui detzenes distribuidos em
quatro séries de trés, sendo nove funcionais eeosaid estaminoides. As
anteras sao tetra loculares (BERGH, 1985), o owdmicarpelar, unilocular e
supero com estigma simples e estilo piloso (SCHRER[[1952).

O fruto do abacateiro é uma drupa de pericarpoadelge mesocarpo

carnoso. Possui uma semente envolvida pelo endpcacpbrindo os
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cotilédones. O pedunculo é de tamanho médio a Joingerido no centro ou

lateralmente no fruto por uma parte mais grossamelda pedicelo. Podem
ocorrer grandes variagdes de tamanho, cor, for@ascac polpa e semente,
dependendo das racas e variedades. Seu peso page de 50g a 2,5Kg

(DONADIO, 1995).

Ja as flores da oliveira estdo reunidas em infdémsas, as quais
podem ser ramificadas, podendo comportar entre 4D dlores, possuem
coloracdo branco-esverdeado, surgem na base dassfalo ano anterior
(BARRANCO, 2008). As flores tém simetria regulagnstituida de quatro
sépalas as quais formam o calice e quatro pétedasds ou branco-amareladas
gue originam a corola a qual apresenta dois estar®egdos em posicéo oposta
constituida por filamento e antera de cor amar@ARRANCO, 2008;
OLIVEIRA; ABRAHAO, 2006). No centro da flor se emttoa o pistilo o qual é
composto por um ovario bilocular com dois I6culada um com dois évulos, o
estilete é curto e grosso.

Também uma drupa, a azeitona é uma fruta de tampefoeno e
formato elipsoidal, cujas dimensdes variam entre 4 cm e 0 comprimento
entre 0,6 a 2 cm de didmetro sendo composta pertéddos fundamentais:
endocarpo, que corresponde ao caro¢o, 0 mesocapapa e 0 exocarpo a
epiderme.

Portanto, é de grande relevancia a realizacaotddassque avaliem as
caracteristicas morfol6gicas de frutos e semebgrs, como 0 comportamento

das plantas no campo.

2.5 Oleo de Abacate e Azeite de Oliva

O Oleo de abacate e azeite de oliva sdo ricos enpsagraxos
monoinsaturados. As gorduras monoinsaturadas s&oresistentes ao estresse
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oxidativo e uma dieta rica nestes acidos graxoscfam que as particulas de
LDL-colesterol figuem enriquecidas com eles, todtas menos suscetiveis a
oxidagdo (COSTA; BOREM, 2003; RIQUE; SOARES; MEIRHES, 2002).
Um acido graxo consiste de uma cadeia hidrocarBbémiom um grupo
carboxilico terminal. Os 4cidos graxos séo classiids de acordo com nimero
de carbonos e ndmero de posicdes das insaturaCheS8MPE; HARVEY,
2000; MURRAY et al., 1998).

De acordo com dados da American Hearth Associgfi602), mais de
30% da populacdo brasileira e 51% da populacdoieanear apresentam altos
niveis de colesterol-LDL (maior que 200 mgiL sendo este um dado
preocupante, jA que estudos mostram que taxas atémad40 mg.dr' de
colesterol total duplicam o risco de um individe@rer um ataque cardiaco.

O acido graxo monoinsaturado mais comum é o acidicay ele se
forma a partir dos acidos graxos saturados comelgmdes, mediante a acdo
catalitica de enzimas desaturase® € acil CoA desaturase), e a partir do acido
graxo de cadeia longa estearico, o qual apds spestéo é rapidamente
convertido em acido oleico, ndo ocasionando elevai@ colesterol sérico
(COSTA;BOREM, 2003; ROBINSON, 1991; VALSTA; TAPANANEN;
MANNISTRO, 2005).

O acido oleico é um acido graxo monoinsaturadoa guconsiderado
fundamental pelas propriedades benéficas na reddgdoxidacdo do LDL-
colesterol, a forma aterogénica (ANGELIS, 2001)m@smo autor cita ainda
gue o 6leo extraido do abacate e azeitona contéeido oleico em grandes
quantidades, além de outros compostos que depemdengrocessamento para
a obtencédo deste podem interferir na qualidaderaliugo final.

Rique, Soares e Meirelles (2002) observaram paesubstituicdo de
gorduras saturadas por monoinsaturadas, as coap@edr de colesterol total
foram reduzidas e as de HDL-colesterol aumentddsisidos clinicos citados
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por Baur (1999) indicam que a substituicdo de &cigimxos saturados pelos
monoinsaturados produzem uma reducdo do colestérigio total e do LDL-
colesterol sem reduzir o HDL-colesterol. Analigasvitro mostraram que o
acido oleico protege contra a modificagdo oxidates lipoproteinas, as LDL
oxidadas aceleram a reproducao celular induzindana arterial, entretanto, os
acidos monoinsaturados podem proteger e diminlibla-colesterol (BAUR,
1999).

Com isso, o consumo do azeite de oliva e 6leo deab pode
beneficiar a satde dos consumidores, contribuindo & reducdo de custos no

setor, propiciando melhor qualidade de vida a paog@id em geral.
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FENOLOGIA E CARACTERISTICAS FiSICAS E QUIMICAS EM
VARIEDADES DE ABACATEIRO VISANDO A EXTRACAO DE OLEO
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RESUMO

7

O abacateiro é uma frutifera altamente produtivasspi diversas
variedades as quais apresentam grande variacatcuépoca de producéo de
frutos e quanto ao teor de 6leo na polpa. Nos Gienos estudos tém indicado
que o Oleo de abacate assemelha-se em muitos @s@ETtazeite de oliva,
proporcionando diversos beneficios a salide hun@ora.isso, o objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas fenoldgiclisicas e quimicas em
variedades de abacateiro com alto teor de OlecotpmpAs avaliacées foram
efetuadas nas variedades Ouro Verde, Wagner, Camdiaulistinha, Fuerte,
Pedroso, Margarida, Hass, Fortuna, Quintal e REmam avaliadas as
caracteristicas fenologicas nos ciclos 2008/202908/2010, fisicas e quimicas
dos frutos, além do perfil dos principais acidoaxgs presentes no 6leo bruto
extraido das variedades ricas em lipideos. Ostagld indicam que o periodo
de florescimento variou de agosto a novembro e aalkeita de julho a
novembro, sendo que a variedade Ouro verde foi i@ pracoce e Fuerte,
Campinas e Hass as mais tardias. ‘Paulistinha’eés’Ripresentaram frutos de
maior didmetro longitudinal sendo que ‘Paulistinka’ destacou com a maior
porcentagem de polpa. Os maiores teores de lipitepslpa foram obtidos nas
variedades Fuerte e Hass com predominio do acekogrleico nas amostras
analisadas.

Palavras-chavéPersea AmericanaCaracterizacao. Lipidios. Acidos Graxos.



ABSTRACT

The avocado is a highly productive fruit tree. #shseveral varieties
with great variability regarding both fruit prodiart seasons and oil content in
the pulp. Studies conducted in the past years khwan that avocado oil is
similar, in many aspects, to olive oil and thahbs benefits to human health.
This work was carried out with the objective of aliating the phenological,
chemical and physical characteristics of avocaée trarieties with high oil
content in the pulp. The evaluations were conduate@uro Verde, Wagner,
Campinas, Paulistinha, Fuerte, Pedroso, MargaHdas, Fortuna, Quintal and
Reis varieties. Phenological traits in 2008/2008 2009/2010 cycles, physical
and chemical properties of the fruits as well asgtofile of the main fatty acids
existing in the crude oil extracted from the lipidh varieties were evaluated.
The results indicate what follows: the floweringripd ranged from August
through November, and the harvest season rangedJuty through November.
The Ouro Verde showed up as the earliest variatgrte, Campinas and Hass
were the latest ones. The Paulistinha and Reis thadlongest transverse
diameter fruits. Paulistinha had the highest p@entage. Fuerte and Hass
varieties had the highest lipid contents in theppwlith predominance of oleic
acid in the analyzed samples.

Keywords:Persea americanaCharacterization, Lipids. Fatty Acids.
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1 INTRODUCAO

O Brasil produz cerca de 140 mil toneladas de abscam uma éarea
cultivada de 9.453 hectares, sendo os estadosa®&#do e Minas Gerais os
maiores produtores da fruta concentrando aproximadge 60% da éarea
cultivada e 70% da producdo nacional onde, S&ooPapresenta uma
produtividade média em torno de 21 toneladas e Mderais 13 toneladas por
hectare (ANUARIO DA AGRICULTURA BRASILEIRA - AGRIANJAL,
2011; INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTA -
IBGE, 2011).

No Brasil o abacate é consumido principalmenteataral com adicdo
de acucar, cremes, em vitaminas naturais, na &aféic de sorvete, podendo
ainda ser utilizado em pratos salgados como a gudeaem saladas, sopas,
patés e pastas (DIAUTO et al., 2010; FLACAO et2001).

O Oleo de abacate se destaca pela excelente gialidaricional. De
acordo com alguns estudos, o 6leo é ricofesitosterol e acido oleico, uma
gordura insaturada utilizada como coadjuvante atarmento de hiperlipidemias
assemelhando-se em muitos aspectos ao azeiterdd SALGADO et al., 2008;
TURATI; GOMES; ATHIE, 2002).

Estudo anteriormente realizado com algumas varesiazlltivadas
mostraram variacao entre 5 a 30% quanto aos telerdipideos na polpa dos
frutos, assim, variedades que apresentem altogstete lipideos na polpa
poderdo constituir-se em matéria-prima importanéga pobtencéo de Oleo
(COORDENADORIA DE ASSISTENCIA TECNICA - CATI, 200FANGO;
CARVALHO; LIMONTA, 2004).

Surge com isso a possibilidade de introduzir o dlie@bacate para uso
comestivel com os mesmos beneficios do azeiteid® substituindo 6leos de
gualidade inferior para a sallde humana como ojde@@mndo nova alternativa
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de paladar ao consumidor brasileiro, possibilitaathola seu uso pela industria
alimenticia, cosméticos, farmacéutica, mercado reateentre outros. E
importante salientar que o 6leo de abacate, mesmaobres indicativos, pode
perfeitamente ser utilizado como biodiesel, alénguae, isto oferece uma opcgéo
aos frutos para descarte, em periodos de granfitas ea mesmo por demanda
do mercado energético. Quanto a produtividade pes, &nquanto em graos
tradicionalmente utilizados para a extracdo de,@emo a soja, a expectativa é
de aproximadamente 500 quilos de 6leo por hectaregbacateiro € possivel
obter acima das 3 toneladas de 6leo na mesma area.

Devido as flores do abacateiro apresentarem o fenéndenominado
dicogamia protoginica se recomenda o plantio iatado de variedades, as
guais florescam na mesma época, assegurando, assarpolinizacao eficiente
(KOLLER, 1992).

Com base no exposto, o presente trabalho teve objaetivo avaliar as
caracteristicas fenoldgicas, fisicas, quimicas pedil de acidos graxos em

variedades de abacateiro com alto teor de éleolpa.p



2 MATERIAL E METODOS

2.1 Caracterizacao do Local

A coleta de dados foi efetuada na colecdo mantela pazenda
Experimental de S&o Bento do Sapucai da CoordenattmAssisténcia Técnica
Integral do estado de Sao Paulo (CATI), localizadanunicipio S&o Bento do
Sapucai, microrregido da serra da Mantiqueira mbeNtp estado de Sdo Paulo,
entre o periodo de janeiro de 2008 a dezembro Hié. 20

O local situa-se a 22° 41’ de latitude Sul e 43°del longitude Oeste, a
uma altitude média de 903 metros. O clima de SantdBeo Sapucai €
classificado como Cwb subtropical de altitude. &speraturas médias anuais
situam-se em torno de 18°C chegando proximo de peroinverno. A
precipitacdo anual média esta entre 1.600 a 1.880As variacdes climaticas
gue ocorreram durante o periodo de avaliacao fgiwal@ produtiva encontram-

se nos graficos 1 e 2.
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I Precipitagdo —— Dias com chuv4

Precipitacdo (mm
Dias com chuva

Periodo de Avalla(;ao

Gréfico 1 Médias mensais de precipitacdo e disg#n dos dias com chuva
entre janeiro de 2008 a novembro de 2010, coletadoEstacao
Experimental de S&o Bento do Sapucai, CATI. UFL&yras, MG.
2011
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—a— Temperatura Maxima —— Temperatura Minima

Temperatura °C

Periodo de Avaliagéo

Grafico 2 Médias mensais da temperatura maximargnmai entre janeiro de
2008 a novembro de 2010, coletados na regido dacdst

Experimental de Sdo Bento do Sapucai, CATI. UHL#ras, MG.
2011

A presente colecdo conta com plantas das variediedakacateiro Ouro
Verde, Wagner, Campinas, Paulistinha, Fuerte, Bedr®largarida, Hass,

Fortuna, Quintal e Reis todas com 7 anos de idaglantadas em espacamento
7 X7 m.

2.2 AvaliacGes Fenolégicas
O delineamento utilizado foi em blocos ao acasoy dd tratamentos

(variedades), quatro blocos e quatro plantas poefza Durante a conducéo dos

trabalhos, as plantas foram criteriosamente adsbaegundo analise do solo e
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recomendacdes para o abacateiro, pulverizadamsistamente com defensivos
agricolas especificos, podadas visando limpezejanaento.

Nas safras de 2008/2009 e 2009/2010, registraramsseseguintes
caracteristicas fenoldgicas: inicio da emissdohdat¢oes, inicio da floragéo
(5% flores abertas), plena floracdo (70% das flatesrtas) e final de floracé@o
(95% ou mais das flores abertas), inicio da fedifiio (5% de frutos fixados),
inicio e final colheita. Para isso, foram realizadaservaces semanais durante
o0 periodo reprodutivo.

2.3 Coleta de Frutos

Em cada uma das onze variedades foram coletadatorédenente 40
frutos divididos em quatro repeticbes de dez ckgdtes foram colhidos no seu
ponto de maturacdo utilizando um ou mais parame#osicos: quando sua
casca reduziu o brilho intenso, a coloracéo passdaderde escura para verde
clara ou verde para preto e quando os frutos ewtase desprendendo
naturalmente da planta. Posteriormente, estes faramazenados a temperatura

ambiente até atingirem seu ponto de processamento.

2.4 Caracteristicas Fisicas e Quimicas dos Frutos

Os frutos coletados de cada uma das onze varieftad@s conservados
a temperatura ambiente no laboratorio de pés-dalhdd Departamento de
Ciéncia dos Alimentos até o amadurecimento, qudadom determinadas as
percentagens de polpa, casca e caro¢co em relagdssa total.

A composicdo centesimal foi realizada conforme dhaltmyia descrita
pela Association of Official Analytical Chemist&A©AC (1997). A umidade foi
determinada pelo método gravimétrico com empregeaft® e que se baseia na
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perda de peso do material quando submetido ao iaggo (105°C) até peso
constante.

Para o extrato etéreo foi utilizado o extrator @&mxhlet" (método
gravimétrico), baseado na perda de peso do masefehetido & extracdo com
éter etilico ou na quantidade de material soludilizpelo solvente. A proteina
bruta foi determinada pelo método de “Kjeldahtiy pmeio da determinacgéo do
nitrogénio do alimento, multiplicando-se o total Mepelo fator 6,25. A fracdo
fibra foi determinada pelo método de Kamer e Gii{k6b2). O residuo mineral
fixo (cinzas) foi determinado incinerando-se as stnas e submetendo-as ao
aquecimento de 550°C.

2.5 Perfil de Acidos Graxos no Oleo de Abacate

Vinte frutos de cada uma das variedades de abaxaleiss e Fuerte
passaram por prensagem hidraulica, onde por cosfires6leo em seu estado
bruto foi extraido. Em seguida 5mL do 6leo obtido chda variedade foram
esterificados segundo metodologia de Hartman e (4§63). A determinacdo
da composicdo de acidos graxos foi realizada ponatografia de fase gasosa
utilizando-se cromatografo marca Shimadzu modelel@& V3, equipado com
detector de ionizacdo de chama e coluna capilgrotletilenoglicol DB-Wax
(30m de comprimento; 0,25 mm de didmetro intern@50micrometro de
espessuragplitna razéo de 1:20.

As condicdes cromatogréficas utilizadas foram: emajura inicial da
coluna igual a 180°C por 5 minutos, aumentada atareaade 30°C/minuto até a
temperatura de 180°C, permanecendo 14 minutosteatperatura final da
coluna de 230°C com aquecimento de 3°C/minuto.dgéarraste usado foi o
nitrogénio, em um fluxo de 2,74 mL/minuto. A temgdera do injetor foi 230°C
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e detector de 250°C. A identificacdo dos diferedtg@dos graxos foi realizada
por comparacao entre os tempos de retencdo dasgras@slos padroes.

O delineamento experimental utilizado foi o inteiemte casualizado
com 2 tratamentos (variedades de abacateiro) @eaigdes. Os dados foram
submetidos a analise de varidncia complementada tpste de Tukey para

comparac8es multiplas com nivel de significancigigu inferior a 5%.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Pelas avaliacdes realizadas nos dois ciclos praytcom excecédo de
‘Fuerte’, todas as variedades iniciaram a brotac@artir da segunda quinzena
de setembro, em que ‘Quintal’ e ‘Campinas’ foranmass tardias para o inicio
da brotacdo (Tabela 1). Isto pode ser explicadiadded colecdo avaliada ser
mantida em sistema de sequeiro onde tanto o aumentiodice pluviométrico
guanto da temperatura se deu a partir do més eielset (Graficos 1 e 2).

O periodo de florescimento no ciclo 2008/2009 teNeid na segunda
guinzena do més de agosto estendendo-se até adaeguimzena de outubro
(Tabela 1). J& no ciclo de 2009/2010 nota-se nmiarero de plantas iniciando
o florescimento da segunda quinzena do més deamgtisia primeira quinzena
de outubro com ciclo de floracdo variando entrea3® dias. Nos dois ciclos
observou-se que 0 més de setembro concentrouio ddcloracdo na maioria

das variedades avaliadas (Tabela 1).

Tabela 1 Grupo floral, inicio da emissdo das bf#ace periodo de
florescimento em variedades de abacateiros naassafi08/2009 e
2009/2010. UFLA, Lavras, 2011

Variedade GF IB IF PF FF IF-FF
2008/2009
Campinas B 12/out 20/set 10/out 30/out 40
Fortuna A 08/out 01/out 25/out 25/nov 55
Fuerte B 21/set 03/set 27/set 20/out 47
Hass A 20/set 01/out 15/out 10/nov 40
Imperador B 20/set 07/set 30/set 28/out 51
Margarida B 27/set 18/ago 12/set 13/out 56
Massaito * 10/out 15/out 30/out 20/nov 36
Ouro Verde A 01/out 30/set 17/out 05/nov 36
Paulistinha A 30/set 20/set 10/out 10/nov 51
Pedroso * 07/out 01/set 28/set 20/out 49
Quintal B 15/out 23/set 18/out 10/nov 48
Reis B 01/out 23/set 18/out 10/nov 48
Wagner A 18/set 23/ago 17/set 15/out 53
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“Tabela 1, conclusao”

2009/2010 --------—=--------

Campinas B 05/out 10/set 30/set 25/out 45
Fortuna A 25/set 30/set 19/out 10/nov 41
Fuerte B 10/set 30/ago 14/set 21/out 52
Hass A 15/set 25/set 12/out 30/out 35
Imperador B 25/set 05/set 30/set 25/out 50
Margarida B 25/set 20/ago 10/set 05/out 46
Massaito * 05/out 10/out 28/out 13/nov 34

Ouro Verde A 25/set 20/set 05/out 26/out 36
Paulistinha A 05/out 15/set 05/out 24/out 39
Pedroso * 30/set 1l4/ago 10/set 25/out 72
Quintal B 05/out 15/set 05/out 25/out 40

Reis B 20/set 10/set 30/set 18/out 38
Wagner A 25/set 20/ago 15/set 10/out 51

GF=Grupo Floral; IB=Inicio da Brotacéo; IF=Inicia dFloracao (5% flores abertas); PF=Plena
Floragdo (+ 70% flores abertas); FF=Final de Fidoa¢F-FF=Periodo do florescimento (dias); *
= ainda ndo descrito na literatura.

Quanto ao término do periodo de floracdo, no pringiclo de
avaliacdo (2008/2009) este ocorreu entre a printgilazena de outubro até o
final de novembro, onde ‘Margarida’ mostrou-se m@iscoce. No segundo
ciclo avaliado (2009/2010), o final da floracdo rom@ entre a segunda
quinzena de outubro e novembro, com as variedadegavida, Reis e Wagner
apresentando-se mais precoces (Tabela 1). Esteacdite no padrdo de
florescimento pode ter ocorrido devido as variagdmeais no acumulo e
distribuicdo das chuvas e das oscilacdes de tempe@corridas principalmente
entre maio e setembro (Graficos 1 e 2). Na méd&aaiciclos, o periodo de
floracao foi de 54 dias com os meses de setemlwotbro concentrando a
plena floracdo para todas a variedades avaliadas.

Sabe-se que o abacateiro apresenta um fendbmenongeitamento
floral denominado dicogamia protoginica; devidosaeefenbmeno indica-se o
plantio intercalado de grupos A e B que florescaannmesma época para
assegurar satisfatéria polinizagdo das flores e upnaducdo viavel
economicamente (KOLLER, 1992). Com isso a caraedio fenolégica torna-
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se fundamental na escolha das variedades corretrem cultivadas visando o
sincronismo na floragéo.

Avilan et al. (2009) verificaram que o periodo t@dcdo variou entre
77 e 133 dias em abacateiros da raca antilhan&atlds na regido norte
costeira da Venezuela. J4 Falcdo et al. (200Baltrando com abacateiro na
Amazdnia central, constataram o inicio do florestitn nos meses de abril a
maio e o final entre setembro e outubro, concluigge esta variacdo no padrao
fenoldgico foi consequéncia das caracteristicagtges de cada variedade, de
fendmenos climaticos como temperatura e fotoperiodoquais interferem na
floracéo e brotacéo

Nos dois ciclos de avaliagdo, o periodo de deseimenhto dos frutos
variou de 9 a 14 meses, em que a variedade Oume\agresentou o menor
periodo e a Fuerte o maior ciclo (Tabela 2). Essmdtados estdo de acordo aos
encontrados por Cossio-Vargas et al. (2008) qumltiando com a variedade
Hass no México verificaram ciclo de 11 meses emtirgicio da frutificacdo e a

colheita.

Tabela 2 Inicio da frutificacdo, periodo de colheaitde formacédo do fruto em
variedades de abacateiro nas safras 2008/2009 ¥2200. UFLA,
Lavras, 2011

Variedade IFR IC FC IC-FC IFR-FC
2008/2009 -------------—----
Campinas 20/out 28/out 17/nov 20 393
Fortuna 13/out 30/ago 25/set 26 347
Fuerte 20/set 03/nov 23/nov 20 429
Hass 25/set 15/out 10/nov 26 411
Imperador 20/set 10/set 27/set 17 372
Margarida 13/set 25/set 20/out 25 402
Massaito 27/out 03/set 20/set 17 328
Ouro Verde 13/out 20/jul 18/ago 29 309
Paulistinha 05/out 20/set 05/out 15 365
Pedroso 20/set 05/set 17/set 12 362
Quintal 05/out 10/ago 05/set 26 335

Reis 18/out 10/out 23/out 13 370
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“Tabela 2, conclusao

Wagner 10/set 10/ago 21/ago 11 345
2008/2009 -----------=---—----
Campinas 25/set 20/out 08/nov 19 409
Fortuna 10/out 30/ago 18/set 19 387
Fuerte 10/set 25/out 18/nov 24 434
Hass 20/out 25/out 10/nov 16 386
Imperador 15/set 13/set 22/set 9 372
Margarida 10/set 20/set 16/out 26 401
Massaito 20/out 30/ago 12/set 13 327
Ouro Verde 30/set 30/jul 17/ago 18 321
Paulistinha 28/set 15/set 27/set 12 364
Pedroso 10/set 10/set 17/set 7 372
Quintal 30/set 15/ago 29/ago 14 397
Reis 14/set 15/out 03/nov 19 415
Wagner 15/set 17/ago 12/set 26 362

IFR = Inicio da Frutificagdo; IC= Inicio da ColheitFC=Final da Colheita; IC-FC = Periodo de
Colheita (dias) ; IFR-FC= Periodo de Frutificacdiag).

Para os dois ciclos avaliados, o periodo de callestendeu-se entre os
meses de julho a novembro com duracdo média déas7 almaior periodo de
colheita no primeiro ciclo foi de até 29 dias pataro Verde', ‘Hass’,
‘Fortuna’, ‘Quintal’ e ‘Margarida’ e no segundo kkiaté 26 dias para ‘Fuerte’ e
‘Margarida’ (Tabela 2), enquanto que o menor peride colheita foi obtido no
segundo ciclo de avaliagdo, com até 9 dias par@asdsdades Pedroso e
Imperador. Esta variacdo pode ter ocorrido em razadistribuicdo das chuvas
atuando em conjunto com a flutuacéo da temperatdira @ anos de avaliacao,
sendo que em 2009 verificou-se que a distribuigioctiuvas foi mais uniforme
e as temperaturas maximas registradas foram irdsricontribuindo para uma
maior distribuicdo do periodo de colheita e mer@osidade de maturacdo dos
frutos (Gréfico 1 e 2). A época de maturacdo datedades de abacate é
variavel em funcao da diversidade climatica nasrdiftes regides (SENTELHA
et al., 1995). Isso se deve principalmente aocetittemperatura do ar sobre o
desenvolvimento da planta, no periodo entre o stoneento e a maturacdo
(LUCCHESI;MONTENEGRO, 1975).



49

E importante ressaltar que os pomares de abaateimoestudo sio
mantidos em sistema de sequeiro e, com isso, iaagfilo da irrigacdo pode
favorecer o aumento no periodo de floracdo e g#edd da colheita ampliando
ainda mais o periodo produtivo do abacateiro, tiefle ainda no incremento da
produtividade por area.

Segundo Sentelha et al. (1995), a definicho dasmszate aptiddo
climaticas para a cultura do abacateiro é de gramgertancia pratica, pois
permite a escolha das variedades que produzammendeterminada regido, em
periodos onde os precos de mercado sejam mais neagmres. Também,
possibilita escalonar a producdo visando oferecgramuto por um maior
periodo no mercado.

O diametro transversal (centimetros) variou em E&% com as
variedades Hass (7,6) e Fuerte (8,9) apresentasdeonenores valores e
Paulistinha (18,5), Ouro Verde (15,4), Reis (14,&uintal (12,6) os maiores, ja
o didmetro longitudinal variou em 62% em que apemamriedade ‘Hass’

mostrou-se significativamente diferente das dewnis 5,9 cm (Tabela 3).

Tabela 3 Diametro longitudinal (DL), didmetro treeissal (DT) e proporcdes
dos componentes polpa, casca e caroco nos frutosbdeateiro.
UFLA, Lavras, 2011
Variedade DL (cm) DT (cm) Polpa (%) Casca (%) CaroQ(%)

Campinas 11,8b 9,0ab 65,9d 15,4bc 18,7d
Fortuna 10,9b 7,6ab 69,7c 10,6e 19,7d
Fuerte 8,9¢c 6,6ab 63,5d 12,1d 24.4d
Hass 7,6cd 5,9b 61,1e 18,0a 20,9d
Margarida 9,8bc 9,4ab 70,8bc 14,0cd 15,2f
Ouro Verde 15,4a 7,5ab 70,9bc 14,9¢c 14,2f
Paulistinha 18,5a 9,1ab 82,62 6,9f 10,5f
Pedroso 10,3b 8,4ab 64,2d 12,8d 23,0c
Quintal 12,6ab 8,1ab 67,5¢C 9,3e 23,2c
Reis 14,3a 9.,4a 71,4b 11,60d 17,0e
Wagner 9,7b 7,6ab 60,8e 11,30d 27,9a
CV (%) 13,2 9,8 11,3 23,7 18,7

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, séis igui@e si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia.
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Os dados sobre as percentagens das porcdes padga, &€ caroco nos
frutos das diversas variedades demonstram quetetminde polpa apresentou
um coeficiente de variacdo (CV) de 11,3%, variaedtve 60,8% e 82,6% em
relacdo & massa do fruto, tendo se destacadoedlade Paulistinha com maior
propor¢do de polpa. O inverso ocorreu para a vadedWagner, com
aproximadamente 40% de casca e caroco, seguidoade & Ramalho. A
propor¢cdo da polpa é mais relevante, pois nelaetdrezse a maior parte dos
lipideos contidos no fruto (TANGO; TURATTI, 1992).

Estes resultados corroboram com Tango, Carvalbmenta (2004), os
quais afirmaram que mesmo as variedades de abacatpresentando
caracteristicas distintas, como volume e massa fddss, houve menor
dispersdao nos valores da polpa. Ainda, segundo esmas autores, é
fundamental para o processo de extracao de 6leo whtiedades com menores
percentagens de carogo e casca, tendo em vistaoo maadimento em polpa.
Estas informacdes sdo fundamentais para o planefame a realizagdo de
trabalhos com melhoramento genético.

A andlise da composicéo centesimal da polpa dissfrapresentada na
Tabela 4 mostra que os teores de umidade nas papasam entre 60,97 e
81,92% e os de lipideos entre 5,7 e 26,12%, enagwariedades Hass e Fuerte
apresentaram resultados significativamente sugsrias demais. Nota-se por
estes resultados um comportamento inverso nosimodeale lipideos e umidade
onde as cultivares com melhores rendimentos emajiessentaram os menores
indices de umidade. Com isso, alguns autores apamfaotencial do fruto para
a extragdo de 6leo, inclusive para utilizacio wmistria alimenticia (GOMEZ-
LOPES, 2002; SALGADO et al., 2008;TANGO; CARVALH®@]MONTA,
2004).
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Tabela 4Composicdo quimica da polpa de frutos de abacaeirpercentagem.
UFLA, Lavras, 2011

Variedade Umidade Lipideos Proteina Fibra Cinza
Campinas 75,29¢ 2,19b 1,89a 4,83c 1,46ab
Fortuna 81,38a 6,43e 1,12b 4,24cd 1,00b
Fuerte 60,97d 26,12a 1,88a 4,72c 1,30b
Hass 62,11d 21,07a 1,90a 7,14b 2,40a
Margarida 81,20a 8,74d 0,74b 2,95e 0,81b
Ouro verde 78,88b 8,45d 0,86b 4,13c 0,94b
Paulistinha 76,88b 7,85d 1,20b 8,15a 1,47ab
Pedroso 81,05b 5,70e 0,81b 4,25¢ 0,84b
Quintal 75,20c 10,95c 1,14b 4,95¢ 0,83b
Reis 81,92a 9,29d 0,87b 2,96d 1,06b
Wagner 79,96b 9,44d 1,31b 3,31d 1,00b
CV (%) 1,40 17,36 2,37 9,23 36,39

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, séis ignie si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia.

Estes resultados estdo de acordo com trabalhdaantente realizado
em gue as variedades Hass e Fuerte se destacaprceatagem de lipideos na
polpa (TANGO; CARVALHO; LIMONTA, 2004). Estes auts® relatam ainda
gue a alta correlacdo entre umidade e lipideos-siewa® fato de que a soma dos
teores dessas substancias corresponde a grandedpamassa das polpas de
abacate.

O teor de proteina apresentou resultados onddoo da 1,9 % foi o
maximo obtido pela variedade Hass, seguido da Gesm Fuerte (Tabela 4).
Estudos relatam que este valor normalmente é baixdrutas destinadas ao
consumo humano (FARIA et al., 2008). E possivetiaimferir uma relacio
positiva para os teores de proteina e lipideos asdeariedades com maiores
guantidades lipidicas se destacaram. As quantidbléibras variaram de 2,95 a
8,15%, com as variedades Paulistinha e Hass apmesen os maiores

resultados. (Tabela 4).
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Alguns estudos relacionam as fibras com a prevemd@ocertas
enfermidades como cancer de célon, obesidade, gonalsl cardiovasculares e
diabetes (SALGADO et al., 2008). O elevado teofiles permite que o farelo
resultante da extracdo do Oleo possa ser utilinadelaboracdo de produtos de
panificagdo e massas alimenticias (JORGE et @8;1RQALGADO et al., 2008).

Os teores de cinza diferiram significativamente nage para as
variedades Hass (2,4%), Paulistinha (1,47%) e Qaasil,46%).

E possivel concluir, pela tabela 4, que as variesldéuerte e Hass
apresentam elevado teor lipidico na polpa se dastiacsobre as demais. Além
disso, pode-se inferir também que frutos destasdades apresentam menores
tamanhos quando comparados as demais (Tabela B). r¥ssaltar que ao
contrario do consumidor brasileiro o0 mercado exigareza por frutos menores
e ricos em lipideos; com isso, surge a possibitiddel exportacédo de frutos ao
natural destas variedades (DIAUTO et al., 2010).

As variedades Hass e Fuerte séo oriundas da ragi@r@alteca, a qual
apresenta ampla adaptabilidade climatica as coesligégionais por apresentar
em sua origem boa resisténcia ao frio e altitudendém, devido a dicogamia
protoginica, € importante salientar que estas dadies pertencem a grupos
florais distintos 0 que pode contribuir com a etéeada produtividade por area.
No sudeste ja existem diversos plantios destasdadles e os resultados obtidos
S&o promissores para a cultura.

Diante dos resultados obtidos acima se procedmalse do perfil de
acidos graxos no 6leo extraido das variedades ElaSserte, sendo que 0s

resultados obtidos estdo descritos na tabela 5.
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Tabela 5Composicédo em porcentagem dos principais acidomgaresentes no
6leo bruto de abacate. UFLA, Lavras-MG, 2011

Variedade Palmitico Palmitoleico Estearico Oleico Linoléico inolénico

Hass 8,21a 5,15b 0,34a 64,74a 14,48a 3,93a
Fuerte 11,49a 9,86a 0,22a 56,64b14,19a 2,45a
CV (%) 15,70 8,45 34,54 4,76 6,23 28,74

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, séis igui@e si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia.

Os resultados demonstraram altas percentagensdiecdeico nas duas
variedades avaliadas, tendo Hass se destacaddicsitimamente superior a
Fuerte com 64,74% contra 56,64% (Tabela 5). Ja padgido palmitico os
resultados ndo apresentaram diferenca significafpeaém, estdo dentro do
descrito por Tango, Carvalho e Limonta (2004). Pacalo palmitoleico a
variacado foi de 91,45% em suas concentracdes, @maquariedade Fuerte se
mostrou significativamente superior; para acide&sto os valores encontrados
foram quantidades tracos de no méaximo 0,34% (Td)eRara o acido linoleico
e linolénico os valores encontrados apresentaramgpaariacdo entre as duas
variedades avaliadas. Pelos resultados obtidosseote as variedades Hass e
Fuerte apresentaram elevadas concentra¢des doghaixto oleico o qual € rico
em 6mega 9.

Os resultados encontrados estdo de acordo confhialanteriores, nos
quais foram constatados teores ao redor de 60%ogadi@idos graxos ricos em
6mega nove (TANGO; CARVALHO; LIMNONTA, 2004). Os smos autores
citam ainda que em comparacdo com outras fontédeds vegetais, 0 6leo de
abacate caracteriza-se por apresentar teores efeved acidos graxos
monoinsaturados (oleico e palmitoleico), teor redahente elevado do acido
graxo saturado palmitico e menor contetido do &e#tedrico (saturado). Com

isso, conclui-se que a composi¢cdo em acidos graxuosito préxima ao azeite
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de oliva, principalmente quanto aos altos niveigado oleico, onde os limites
sdo de 55 a 83% no azeite de oliva (CODEX ALIMETHAR] 2003).

Alguns autores citam ainda que a composicao desghxos do 6leo
de abacate pode variar conforme a variedade, estédinaturacéo e localiza¢do
geogréfica de crescimento da planta (SALGADO et2008). No entanto, o
principal acido graxo predominante sempre é o agldizo, seguido dos acidos
linoleico e palmitico (TANGO; CARVALHO; LIMONTA, 204).

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que hssipiidade do
estabelecimento de cultivos comerciais de abaoatejue apresentem altos
teores de lipideos na polpa, sendo que a utilizadgigpolinizadores que
apresentem periodo de floracdo coincidente é fuadtahpara aumento na
produtividade por area, viabilizando com isso dailagdo de indlstrias de
extracdo e processamento do 6leo de abacate, avol@ a expanséo industrial

e 0 aumento da atividade agricola.



4 CONCLUSAO

O periodo de florescimento variou entre agostovembro e de colheita
de julho a novembro, sendo que a variedade Oumeviei a mais precoce e
Fuerte, Campinas e Hass as mais tardias.

‘Paulistinha’ e ‘Reis’ apresentaram frutos de maididmetro
longitudinal, sendo que a ‘Paulistinha’ se destatmmbém com a maior
porcentagem de polpa.

Os maiores teores de lipideos na polpa foram abtiths variedades

Fuerte (26,12%) e Hass (21,07%) com predominiociiipdleico nas amostras
analisadas.
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CAPITULO 3

CARACTERISTICAS FENOLOGICAS, FISICAS E PERFIL DE AC IDOS
GRAXOS EM VARIEDADES DE OLIVEIRA COM ELEVADO TEOR
DE LIPIDEOS
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RESUMO

O cultivo da oliveira ainda é recente no Brasibendsso € necessério o
levantamento de informacdes consistentes em na@bmal que déem suporte
aos produtores. A espécie apresenta ampla gamaadedades as quais
apresentam diversidade quanto as exigéncias eitadticias e o teor lipidico. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as caractedstifenoldégicas das plantas,
fisica e o teor lipidico dos frutos e a qualidadeadeite extraido das variedades
de oliveira com alto percentual de azeite. As agéks foram efetuadas nas
variedades Alto D'Ouro, Arbequina, Galega, Grapp®#l, Grappolo 561,
Grappolo 575, Negroa, Penafiel, Ropades 392 e &attdina. Foram avaliadas
as caracteristicas fenoldgicas nos ciclos 2008/22009/2010 e 2010/2011,
fisicas e o teor lipidico dos frutos, além do petfis principais acidos graxos
presentes no 6leo bruto extraido das variedades em lipideos. Os resultados
indicam que o periodo de florescimento das variesladriou de julho a outubro
e de colheita de janeiro a mar¢o, sendo que a praioce foi a variedade
Arbequina e as mais tardias Galega, Grappolo 55&a Catalina. A variedade
Grappolo 561 apresentou frutos de maior diamesnastrersal e Grappolo 541
frutos de maior massa total. As variedades Arbeguin Grappolo 561
apresentaram os maiores teores de lipideos coneite axtraido dentro dos
padrdes de qualidade recomendados.

Palavras-chavédlea europaeaVariedades. Avaliacdes. Azeite de oliva.
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ABSTRACT

Because the olive tree cultivation is still a neaqtice in Brazil, there is
a need to provide the olive oil producers throughzi? with consistent and
reliable information concerning its management. $fecies has a wide range of
varieties, which show diversity in both soil anéh@te requirements and lipid
content. The objective this study was evaluateptenological characteristics
of plants, physical, fruit fat content and the lgyeof the oil extracted from
olive varieties with high oil content. The evalaais were conducted in Alto
D'ouro, Arbequina, Galega, Grappolo 541, Grappo&l,5Grappolo 575,
Negroa, Penafiel, Ropades 392 and Santa Cataliietiea. Phenological traits
in the 2008/2009, 2009/2010 and 2010/2011 cygbysical, fat content in
fruits and the profile of major fatty acids presantrude oil extracted from the
lipid-rich varieties were evaluated. The resultglidgate that the varieties
flowering period ranged from July the October aadvhst season from January
the March. The earliest variety was the Arbequind &atest ones were the
Galega, Grappolo 575 and Santa Catalina and Grafg#d showed fruits with
the longest transverse diameter and Grappolo 5d1frbés with highest total
mass. The Arbequina and Grappolo 561 varieties stiothe highest lipid
content and the oil extracted met the recommendatityg standards

Keywords:Olea europaeaVarieties. Evaluations. Olive Oil.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é considerado um dos maiores importadonesdiais de
azeitonas e derivados. Segundo dados da Compantdeiondl de
Abastecimento - CONAB (2011) e do Internationalv®lOil Council (2010),
em 2004 o Brasil importou cerca de 23 mil toneladiaszeite de oliva; ja em
2009 foram importados aproximadamente 44 mil tatedda de azeites,
movimentando mais de um bilh&o de reais no mercatiional com esses
produtos. Estes dados demonstram um incrementprdgimadamente 90% no
mercado de azeite no periodo de 6 anos, 0 quesegpieeum acréscimo anual
médio de 15%. Isto se deve principalmente ao azpieservar suas
caracteristicas quimicas que beneficiam a saudeidele extraido do fruto
(OLIVEIRA et al., 2010)

As inimeras variedades de oliveira cultivadas ateate sdo oriundas
de cruzamentos e selecdes de materiais cultiveekaiedperiodos remotos; com
isso, esta diversidade necessita ser avaliada emicbes especificas de
ambiente, principalmente nas terras altas da Masitig, local no qual se iniciou
0 recente cultivo de oliveiras no Brasil e onde vegorrendo aumento
significativo no interesse dos produtores (VIEIRAk, 2011).

Para uma producdo satisfatoria da oliveira é négessentre outros
fatores, a vernalizacdo, onde a planta passa porparfodo de baixas
temperaturas que induzem aos processos de flofegimdacao e vingamento
do fruto (CORDEIRO et al., 2001; FERRARA; PAPA; BRENTI, 2002).

Segundo Cardoso et al. (2010), as caracteristisio-quimicas do
azeite de oliva sao influenciadas principalmente pkma e variedade. Para se
verificar a qualidade do azeite obtido, 0 empregai®matografia de gas, por

meio da composicdo em acidos graxos, permite diligao divergéncias ndo
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especificadas na embalagem e ndo detectaveis peltmlos convencionais
(REDA; CARNEIRO, 2007).

Um ponto importante € o rendimento em 6leo, pressdp que
variedades produtoras de frutos com maiores dinesnséio mais interessantes
no rendimento em azeite. Outro ponto relevante @émprego de variedades
polinizadoras que, segundo Suarez e Rallo (198€prr® um aumento
significativo no numero de frutos por inflorescénciom a utilizacdo destas.
Nesse caso, ha necessidade de se conhecer a @esteiolégica das
variedades, buscando-se sincronia floral.

Com base no exposto, 0 presente trabalho teve objaetivo avaliar as
caracteristicas fenolégicas, fisicas e o perfihdelos graxos em variedades de
oliveira com elevado teor de lipideos nas condiglssterras altas da Serra da
Mantiqueira, sul de Minas Gerais.



2 MATERIAL E METODOS

2.1 Caracterizacao do Local

O presente trabalho foi realizado na Fazenda Expetial de Maria da
Fé da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minaas@BEMF/EPAMIG),
localizada no municipio de Maria da Fé, microrregia serra da Mantiqueira
do Sul do estado de Minas Gerais, no periodo dar@adle 2008 a marco de
2011.

O local situa-se a 22°18’ de latitude Sul e 45%@3’longitude Oeste, a
uma altitude média de 1.276 metros. Apresenta maclMesotérmico, com
temperatura média de 17°C e precipitacdo em toend. @38,6 mm anuais. As
variac@es climaticas que ocorreram durante o perdledavaliacédo fenolégica e
produtiva encontram-se nos Graficos 1 e 2.
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Gréfico 1 Médias mensais precipitacdo e dias cbuva, na regido durante o
periodo experimental coletados na Estacdo da FaZzexgkrimental
de Maria da Fé, EPAMIG. UFLA, Lavras, MG. 2011
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—a— Temperatura Maxima —e— Temperatura Minima
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Grafico 2 Médias mensais das temperatura minimasaeimas, na regiao
durante o periodo experimental coletados na Estdedbazenda
Experimental de Maria da Fé, EPAMIG. UFLA, Lavrs&;. 2011

As variedades de oliveira avaliadas neste trabfafeon: Alto D"Ouro,
Arbequina, Galega, Grappolo 541, Grappolo 561, (okp 575, Negroa,
Penafiel, Ropades 392 e Santa Catalina todas caamd€3de idade e mantidas

em espacamento 7 x 7 m sem 0 emprego de irrigacao.
2.2 Avaliagbes Fenoldgicas

O delineamento utilizado foi em blocos ao acaso d@ntratamentos
(variedades), quatro blocos e trés plantas porefmr®urante a condug¢édo dos
trabalhos, as plantas foram criteriosamente adsbaegundo analise do solo e
recomendacdo para a oliveira, pulverizadas sisteamagnte com defensivos
agricolas especificos e podadas visando limpezejangéento (VIEIRA NETO
et al., 2008).
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Nas safras de 2008/2009, 2009/2010 e 2010/201ktragim-se as
seguintes caracteristicas fenoldgicas: inicio dma@do (emissdo do botéo
floral), abertura das flores (5% flores abertatgna floracdo (70% das flores
abertas), final de floracdo (95% ou mais das flalestas), inicio da frutificacéo
(5% de frutos pegos) e inicio e final colheita. aP#&@so, foram realizadas

observacdes diarias durante o periodo reprodutigdnés ciclos avaliados.

2.3 Coleta de Frutos

Para as analises fisicas e quimicas, as azeitamas) fcolhidas em
fevereiro de 2009 quando apresentavam-se no podicado para extracdo do

azeite (coloragéo passando de verde para preto).

2.4 Caracteristicas Fisicas e teor lipidico dos Fraos

Os comprimentos longitudinais e transversais fam@nsurados em 100
frutos frescos, divididos em quatro repetices Bdr@tos de cada variedade.
Posteriormente, obteve-se a massa média dos ffigssos, da polpa e da
semente.

O teor de lipideos foi determinado na massa #ttar(polpa e carogo),
utilizando o extrator de “Soxhlet” (método gravimét) baseado na perda de
peso do material submetido a extracdo com éteéccetdlu na quantidade de
material solubilizado pelo solvente conforme Asatigh of Official Analytical
Chemists — AOAC(1997). O delineamento experimental utilizado foi o
inteiramente casualizado com 10 tratamentos (vadiesl de oliveira) e 4

repeticoes.



2.5 Perfil de Acidos Graxos no Azeite de Oliva

Nessa etapa o delineamento experimental utilizadm finteiramente
casualizado com 3 tratamentos (azeites extraidesvaidedades Arbequina e
Grappolo 561, juntamente com azeite espanhol exingem presente no
comeércio local) e 3 repeticdes.

Para isso, dez quilos de frutos de cada uma daslades citadas acima
passaram por prensagem hidraulica, onde por cosdimreso6leo em seu estado
bruto foi extraido, utilizando para isso azeitonakhidas a menos de 24 horas,
conforme descrito por Vieira Neto et al., (2008n Eeguida, 5mL de cada uma
das trés amostras obtidas foram esterificadas deguetodologia de Hartman e
Lago (1973) . A determinacédo da composicdo de aagidaxos foi determinada
por cromatografia de fase gasosa utilizando-se at@gnafo marca Shimadzu
modelo GC-17A V3, equipado com detector de ioniaag@ chama e coluna
capilar de polietilenoglicol DB-Wax (30m de compento; 0,25 mm de
didametro interno; 0,25micrometro de espess@pljt na razdo de 1:20.

As condicdes cromatogréficas utilizadas foram: emajura inicial da
coluna igual a 180°C por 5 minutos, aumentada atareaade 30°C/minuto até a
temperatura de 180°C, permanecendo 14 minutosteaiperatura final da
coluna de 230°C com aquecimento de 3°C/minuto.dgéarraste usado foi o
nitrogénio, em um fluxo de 2,74 mL/minuto. A tergtera do injetor foi de
230°C e do detector de 250°C. A identificacdo dfesehtes acidos graxos foi
realizada por comparacdo entre os tempos de retetgs amostras e dos
padrdes.

Os dados obtidos foram submetidos & andlise deanaai
complementada pelo teste de Tukey para comparagdkiplas com nivel de

significancia igual ou inferior a 5%.



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Pelos resultados obtidos é possivel verificar quesiolo 2008/2009 o
inicio da floracdo se deu a partir da primeira geiva do més de agosto,
estendendo-se até a primeira quinzena de setemtmo ‘Arbequina’ e
‘Grappolo 575’, mostrando-se precoces, e ‘Galegalia (Tabela 1). No ciclo
de 2009/2010 notou-se antecipacdo no inicio dedtbmento na maioria das
variedades avaliadas para a segunda quinzena dalen@gho até a primeira
guinzena de agosto. No terceiro ciclo de avalia@i0/2011) o inicio da
floragdo ocorreu entre a segunda quinzena de jirbequina’ e ‘Grappolo
541') e a primeira de setembro (‘Grappolo 561, d@volo 575’ e ‘Santa
Catalina’). Nos trés ciclos avaliados observou+ise @ meses de julho e agosto
concentraram o inicio da floragdo na maioria dase#ades avaliadas com o
ciclo de floracéo variando entre 36 a 85 dias (Teabp

Tabela 1 Periodo de floracdo em variedades deiraljveas safras 2008/2009,
2009/2010 e 2010/2011. UFLA, Lavras, 2011

Variedade IF AF PF FF |F-FF
------------ 200¢2009--------------
Alto D" Ourc 11/ag¢ 01/se 30/se 10/ou 60
Arbequina 05/ago 20/ago 10/set 30/set 56
Galega 01/set 25/set 05/out 20/out 49
Grappolo 541 11/ago 21/ago 17/set 04/out 54
Grappolo 561 11/ago 20/ago 30/set 30/out 80
Grappolo 575 02/ago 21/ago 07/set 24/set 53
Negroa 11/ago 20/ago 15/set 10/out 60
Penafiel 11/ago 21/ago 13/set 30/set 50
Ropades 392 10/ago 20/ago 15/set 05/out 56
Santa Catalina 20/ago 10/set 30/set 29/out 70
------------ 2009/201(--------------
Alto D" Ourc 05/agc( 25/ag( 10/se 10/ou 66
Arbequina 05/ago 20/ago 10/set 30/set 56
Galega 25/jul 20/ago 05/set 20/set 57
Grappolo 541 15/jul 16/ago 13/set 05/out 82
Grappolo 561 15/jul 25/ago 20/set 08/out 85

Grappolo 575 15/jul 10/ago 10/set 08/out 85
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“Tabela 1, conclusdo”

Negro: 10/agc 30/agc 15/se 10/ou 61
Penafiel 20/jul 10/ago 30/ago 30/set 72
Ropades 392 26/jul 18/ago 10/set 30/set 66
Santa Catalina 07/ago 30/ago 25/set 15/out 69
------------ 2010/201-------=-==---

Alto D" Ourc 20/ag( 10/se 23/se 10/ou 51
Arbequina 27/ul 20/ago 08/set 30/set 65
Galega 20/ago 10/set 25/set 10/out 51
Grappolo 541 20/jul 10/set 25/set 12/out 84
Grappolo 561 05/set 18/set 30/set 20/out 45
Grappolo 575 05/set 15/set 30/set 10/out 35
Negroa 20/ago 08/set 22/set 10/out 51
Penafiel 30/ago 10/set 22/set 05/out 36
Ropades 392 30/ago 15/set 25/set 08/out 39
Santa Catalina 05/set 20/set 29/set 15/out 40

IF=Inicio da Floracdo; AF=Abertura de Flores (5%rdk abertas); PF=Plena Floracdo (+ 70%
flores abertas); FF=Final de Floracédo (+ de 95%fldass abertas); |IF-FF = Periodo de floracdo
(dias).

Com relacdo a abertura de flores, pode-se obseueresta ocorreu
entre a primeira quinzena de agosto e a segundaema de setembro, enquanto
gue a plena floracé@o ficou concentrada no més wenbeo para a maioria das
variedades nos trés ciclos avaliados. Estas infgiesa sdo relevantes, pois
apesar de algumas variedades, como a Arbequinamsemonsideradas
autdgamas a diversificacdo de genoétipos pode fegoie pegamento de frutos
e, consequentemente, elevar a produtividade par(St¢AREZ;RALLO 1987).
Segundo Warmund (2011), baixa frutificacdo efetivabaixa produgdo muitas
vezes podem ser decorrentes de polinizacdo defciatevido & escolha
inadequada das polinizadoras e néo coincidéncflodgdo entre as cultivares
utilizadas.

Quanto ao término do periodo de floracdo, no pringiclo de
avaliacdo (2008/2009) este ocorreu entre a segguidaena de setembro e o
final de outubro, onde as variedades Grappolo Z¥bequina e Penafiel
mostraram-se mais precoces; e Grappolo 561 e Szat@ina tardias. No

segundo ciclo avaliado (2009/2010), o final daafféo ocorreu entre a segunda
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quinzena de setembro e a primeira de outubro, cemwasiedades Galega,
Arbequina, Penafiel e Ropades 392 apresentandoaée pnecoces e Santa
Catalina e Alto D'ouro tardias. Enquanto que naé&p ciclo, o final da
floracdo se concentrou no més de outubro onde fieére ‘Arbequina’ foram
as mais precoces; e ‘Grappolo 561’ e ‘Santa Catatardias (Tabela 1). Esta
alteracdo no padrédo de florescimento pode ter idoodevido as variacdes
anuais no acumulo e distribuicdo das chuvas e seitagdes de temperatura
ocorridas principalmente entre maio e setembrofi¢asi1l e 2). Na média dos
trés ciclos, o periodo de floracdo foi de 54 diam ®@s meses de setembro e
outubro concentrando a plena floragédo para todeareslades avaliadas.

Segundo Soltész, (2003), o periodo de florescimdat variedades é
fortemente influenciado pelas condi¢des ambienkais.condi¢cdes de inverno
ameno, as variedades podem apresentar grandeilidaidd quanto ao periodo
de floragdo de um ciclo para outro devido aos rdissi requerimentos em frio
(PETRI; HAWERROTH; LEITE, 2008). No Brasil, aindaistem poucos
estudos sobre o comportamento fenologico das difesesariedades de oliveira.
Com isso, faz-se necessario um estudo detalhadspixie a fim de oferecer
dados consistentes aos produtores sobre a culagadiferentes regibes de
interesse.

Quanto ao inicio da frutificacao, verifica-se qteeficou concentrado
entre a segunda quinzena de agosto e a primeibatdbro onde as variedades
Arbequina e Galega 575 mostraram-se mais precoaes @s trés ciclos
avaliados com o més de setembro marcando o ingidrudificacdo para a

maioria das variedades observadas (Tabela 2).
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Tabela 2 Periodo de frutificacdo em variedades lieei@, nas safras
2008/2009, 2009/2010 e 2010/2011. UFLA, Lavras]1201

Variedade IFR IC FC IC-FC IFR-FC
------------ 2008/2009 --------------
Alto D" Ourc 15/se 10/fev 27/fev 17 165
Arbequina 30/ago 30/jan 25/fev 26 179
Galega 05/out 28/fev 17/mar 17 163
Grappolo 541 15/set 10/fev 05/mar 23 171
Grappolo 561 24/set 17/fev 28/fev 11 157
Grappolo 575 05/set 20/fev 10/mar 18 186
Negroa 15/set 10/fev 03/mar 21 169
Penafiel 10/set 30/jan 23/fev 24 166
Ropades 392 10/set 10/fev 03/mar 21 174
Santa Catalina 20/set 20/fev 15/mar 23 176
------------ 2009/201(--------------
Alto D" Ourc 20/se 05/fe\ 20/fev 15 158
Arbequina 30/ago 25/jan 25/fev 31 179
Galega 03/set 05/fev 02/mar 25 180
Grappolo 541 20/set 10/fev 28/fev 18 161
Grappolo 561 25/ago 03/fev 23/fev 20 182
Grappolo 575 25/ago 20/fev 05/mar 13 192
Negroa 25/set 12/fev 27/fev 15 155
Penafiel 30/ago 14/fev 27/fev 13 181
Ropades 392 05/set 09/fev 25/fev 16 173
Santa Catalina 10/set 20/fev 08/mar 16 179
------------ 2010/201%--------------
Alto D" Ourc 30/se 10/fev 21/fev 11 144
Arbequina 25/ago 27/jan 18/fev 22 177
Galega 17/set 10/fev 03/mar 21 167
Grappolo 541 15/set 1l4/fev 05/mar 19 171
Grappolo 561 30/set 10/fev 23/fev 13 146
Grappolo 575 25/ago 14/fev 01l/mar 15 188
Negroa 20/set 07/fev 23/fev 16 156
Penafiel 20/set 23/fev 01/mar 6 162
Ropades 392 20/set 10/fev 26/fev 16 159
Santa Catalina 10/set 17/fev 01/mar 12 172

IFR = Inicio da Frutificacdo; IC= Inicio da Colreit FC=Final da Colheita; IC-FC=Periodo de
colheita (dias) ; IFR-FC=Periodo de Frutificacdia$jl

Nos trés ciclos estudados, o periodo de desemvehto dos frutos
variou entre 144 e 192 dias, sendo que a varieGadppolo 575 apresentou o
maior ciclo de desenvolvimento e Alto D'ouro o mefi@abela 2).
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Em relacéo ao periodo de colheita (Tabela 2),rebsese concentracao
entre o final de janeiro e inicio de marco, sendoés de fevereiro o periodo de
maior concentracdo nos trés ciclos de avaliados,duracdo média de 24 dias.
O menor periodo de colheita ocorreu no primeirereeiro ciclos de avaliagéo,
com até 11 dias para ‘Grappolo 561" e ‘Alto D’ouyrf os maiores periodos
foram obtidos no primeiro e segundo ciclo com 2&ledias para a variedade
Arbequina.

O periodo de frutificacdo pode ser influenciadouselg o ano e local
(HUMMER et al., 2007; NESMITH, 2006; SMOLARZ, 2006 escolha de
variedades adaptadas é fundamental, pois proparciorescalonamento da
producdo, o aumento do periodo de oferta do proglntmercado, favorecendo
ainda a adaptacdo das tecnologias disponiveisagaédade e regido (SILVA
et al., 2006). Além de proporcionar inlmeras vagriag tais como favorecer a
reducdo no tempo de processamento apoés a colpessipilita a utilizacdo dos
equipamentos de extracdo por um maior periodordéaeca geracdo de emprego
e renda aos trabalhadores envolvidos na cadeiinejpgalmente, que a colheita
seja efetuada no ponto exato aumentando rendineeatqualidade do produto
final.

E importante salientar que o olival em questaétito em sistema de
sequeiro; com isso, a utlizacdo da irrigacdo ptad@recer o aumento da
frutificac@o efetiva e do indice de fixacdo de dmjtpois, segundo os dados
expostos na Tabela 1, houve maior amplitude flooadegundo ano de avaliagdo
nas trés variedades Grappolos (entre 82 e 85 d@s), culminou com
precipitacdes mais significativas no periodo deafféio (Grafico 1).

O diametro longitudinal (em milimetros) ndo aprésendiferenca
significativa com variagcéo de apenas 26%. Enquanéoo didmetro transversal
variou em até 56% com as variedades Ropades 398) (8, Negroa (8,31)
apresentando os menores valores e Grappolo 56&7§18ignificativamente
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superior as demais (Tabela 3). Estes resultadombmyam com Rapoport
(1998), o qual conclui que o fruto da oliveira gasuas dimensdes em fungéo da
variedade, apresentando valores entre 10 a 40 nwardgrimento e 6 a 20 mm

diametro.

Tabela 3 Dimensdes dos frutos e massa da polpaogocam variedades de
oliveira. UFLA, Lavras, 2011

Massa média (g)

Variedades

DL (mm) DT (mm) Total Polpa Semente
Alto D' Ouro 18,33a 10,62 bcd 2,48 cd 2,09 cd 0,38 cd
Arbequina 15,01a 11,61 ab 1,47 f 0,90 f 0,57 b
Galega 18,67a 11,02 abc 2,27 e 1,91d 0,36 cd
Grappolo 541 18,65a 11,68 ab 3,14 a 2,69 a 0,46 bc
Grappolo 561 17,58a 13,67 a 2,83 cd 2,42 ab 0,40 cd
Grappolo 575 17,63a 10,02 bed 2,85 bc 2,47 ab 0,37 cd
Negroa 16,03a 8,31d 1,94d 1,62e 0,32d
Penafiel 17,31a 11,32 abc 2,48 de 2,07d 0,40 cd
Ropades 392 16,59a 8,76 cd 2,55d 2,15cd 0,40 cd
Santa Catalina 20,56a 12,06 ab 3,08 ab 2,35 bc 0,72 a
CV (%) 8,71 8,86 3,34 4,49 10,03

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, séis ignise si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%
de significancia.

A massa média total, polpa e semente dos frutasn@g) das variedades
avaliadas demonstram gque 0 peso total apresentocogfitiente de variacao
(CV) de 3,34%, variando entre 1,47 e 3,14, em gueasedades Grappolo 541
e Santa Catalina apresentaram resultados sighificaénte superiores; jA na
porc¢éo polpa, além da ‘Grappolo 541’, destacarata®dem ‘Grappolo 575’ e
‘Grappolo 561'. Para a massa das sementes houvevamagdo de até 125%,
sendo que ‘Santa Catalina’ apresentou 0 maior vaon 0,72 e ‘Negroa’ o
menor com 0,32g (Tabela 3). Estas informacbes s@dafmentais para o

planejamento e a realizacédo de trabalhos com nagtteorto genético.
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Estes dados estdo de acordo aos obtidos por @ligeial. (2010), que
trabalhando com sete variedades, dentre elas Altwr® Grappolo 541,
Negroa e Penafiel, os resultados foram similares.oBtro lado, Cardoso et al.
(2010), trabalhando com cinco variedades de oliy@ncontraram 19,56 mm e
14,69 mm para a ‘Negroa’. Estas variacdes nas dige=n podem estar
relacionadas as condicbes de ambiente ocasionatis gscilacdes no regime
hidrico e temperatura (Gréficos 1 e 2).

Quanto ao teor lipidico verifica-se, pela tabelguke este variou em até
94,17%, sendo que as variedades Arbequina e Graf@l apresentaram
resultados significativamente superiores as dentais) 22,66 e 22,35% de
azeite, respectivamente. Estes resultados sdoramdais no planejamento e
implantacdo de novos olivais visto que interferématdmente no rendimento em
azeite de oliva e, consequentemente, no retoraodgiro da atividade. Segundo
Robbers, Speedie e Tyler (1997) o contetdo deidipicomumente encontrado
em azeitonas destinadas a extracdo de azeitedea?i@% a 30%.

Apesar da diminuta dimensdo dos frutos da variedadsequina
(Tabela 3), o rendimento da extracdo de azeite dsimuu-se elevado, ja que
foram registrados 22,66% de lipideos. Diante doostqy o rendimento da
extracdo de azeite deve ser avaliado pela quastidadipideos e nédo pelas
dimensdes dos frutos das variedades.

Assim, de acordo com os dados da Tabela 4, asdealés que
apresentaram teores de lipidios dentro deste lirfii@% a 30%) foram
Arbequina e Grappolo 561, as quais foram selecem@dra a etapa seguinte.
Partindo-se da premissa que a inclusdo de duasdealds em plantios
comerciais aumenta o numero de frutos por inflénesi@a (SUAREZ; RALLO,
1987), ‘Arbequina’ e ‘Grappolo 561’ satisfarianmsesequisito, uma vez que ha
sincronia floral entre ambas (Tabela 1).
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Tabela 4Teor lipidico da massa (polpa e caroco) em varieslate oliveira.

UFLA, Lavras, 2011

Variedades % Lipideos
Arbequina 22,66 a
Grappolo 561 22,35a
Galega 19,43 b
Negroa 19,34 b
Alto D' Ouro 19,03 b
Penafiel 17,23 bc
Grappolo 541 16¢84
Ropades 392 14482
Grappolo 575 13¢01
Santa Catalina 11,67 f
CV (%) 5,92

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, séis ignie si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%

de significancia.

Diante dos resultados obtidos, procedeu-se a andlis perfil dos

principais acidos graxos presentes no azeite bewtoaido das variedades

Arbequina e Grappolo 561, além do azeite extra ewirg espanhol

comercializado no varejo, sendo que os resultatitislos estdo descritos na

tabela 5.

Tabela 5Composicdo em porcentagem dos principais acidosogrRalmitico
(PA), Palmitoleico (PO), Estearico (ES), Oleico jOLinoleico (LO)
e Linolénico (LC) presentes em variedades de o#sei UFLA,

Lavras, 2011

Variedades PA PO LO LC
Arbequina 7,02b 243 b 61,30 40,58 b 0,63 a
Grappolo 561 9,18 a 345a 61,78H.,22ab 0,35b
Espanhol 7,05b 2,59 b 62,37 42,30 a 0,57 a
CV (%) 5,56 11,77 3,75 7,80

Médias seguidas da mesma letra, na coluna, séis igniee si pelo teste de Tukey ao nivel de 5%

de significancia.

Apesar de ndo apresentar diferenca significativee ers tratamentos, os

resultados demonstraram altas percentagens de dleito nas trés amostras
avaliadas ‘Arbequina’ (61,30%), ‘Grappolo 561’ (F8%) e espanhol (62,37%).
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Segundo Menendez et al. (2005), entre os acidosgrmonoinsaturados o
principal é o acido oleico, o qual possui propridEtaque atuam na redugéo do
colesterol total e LDL-c, sem reduzir o HDL-c. Alétisso, causa alteracdes na
membrana das plaquetas produzindo a acdo antitt@alffOGNILD, 1998).

Para o &acido palmitico, palmitoleico e estearice msultados
apresentaram diferenca significativa, onde a vadedsrappolo 561 mostrou-se
superior para os trés grupos avaliados com 9,45 8,0,70% (Tabela 5).
Quanto ao &cido linoleico, o azeite espanhol exirgem apresentou-se
significativamente superior aos demais com 12,3[#4ara o linolénico os
valores encontrados apresentaram ‘Arbequina’ e nbgbacomo superiores
(Tabela 5). Segundo o Codex Alimentarius (2003)a @mostra que apresente
limite superior a 21% de acido linoleico e/ou dakor de outros acidos pode
estar adulterada com outros 6leos de qualidadeianfeomo o de soja. Pelos
resultados obtidos nota-se que as trés amostriadasmapresentaram elevadas
concentragBes do 4cido graxo oleico rico em dmega.n

Todos os padrdes de identidade dos &cidos graxoazgites extraidos
das duas variedades de oliva e no azeite espaatapresentaram dentro dos
limites sugeridos pela Codex Alimentarius (2003Resolucdo da ANVISA
RDC 270/2005 (BRASIL, 2005).

Diante dos resultados obtidos, ha a possibilidiElestabelecerem-se
cultivos comerciais de oliveira com variedades apeesentem altos teores
lipidicos na polpa dos frutos, viabilizando a itetdo de indUstrias de extragéo
do azeite de oliva, contribuindo assim para a es@anndustrial e aumento da

atividade agricola.
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4 CONCLUSAO

O periodo de florescimento das variedades variojulde a outubro e
de colheita de janeiro a mar¢o, sendo que a maepe foi a ‘Arbequina’ e as
mais tardias ‘Galega’, ‘Grappolo 575’ e ‘Santa Gata

‘Grappolo 561’ apresentou frutos de maior didmetir@nsversal e
‘Grappolo 541’ frutos de maiores massa total.

As variedades Arbequina e Grappolo 561 apresentamaror teor de
lipideos e o azeite de oliva extraido dentro doslires de qualidade
recomendados.
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