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RESUMO

A oliveira ¢ uma cultura com grande significado econdmico, social e paisagistico em
Trés-os-Mantes, sendo as v, ‘Cobrancosa’, ‘Madural’ e ‘Verdeal Transmontana’ as de
maior expressio na Terra Quente. Com o presente trabalho pretendeu-se estudar a evolugio
da maturacio dos frutos destas cultivares e analisar a influéncia da data de colheita no teor
em gordura e nos parimetros qualitativos dos azeites obtidos. A componente de campo
decorreu num olival situado na regifio de Mirandela, com cerca de 80 anos de idade, niio
regado, podado bianual ou trianualmente e em que a manutencio da superficie do solo &
feita por mobilizagdes superficiais. As necessidades nutritivas das plantas sio satisfeitas
através de adubacio mineral na Primavera. Neste olival, entre 13 de Setembro e 30 de
Novembro, com uma periodicidade semanal, colheram-se 50 azeitonas por arvore em cinco
arvores de cada cultivar, seleccionadas aleatoriamente. De cada amostra determinou-se o
indice de maturacdo ¢ o peso dos frutos, o peso do endocarpo, o peso da polpa e a relagio
polpa/carogo, o teor em humidade e o teor em gordura, por extraccdo em Soxhlet. Nos dleos
obtidos determinou-se a acidez e os coeficientes de extincdo Kaza e Koy, 0 teor em clorofilas
e 0 teor em carotenodides. Os resultados obtidos indicam que, no inicio das amostragens (em
meados de Setembro), o endocarpo se encontra completamente formado, sem variacio
assinaldvel do scu pese. O indice de maturaciio, o peso dos frutos, o peso da polpa, a relagio
polpa/carogo e o teor em gordura (em percentagem de matéria seca) aumentaram ao longo
da maturago. Os pardmetros avaliados no éleo, isto &, o teor em clorofilas e carotendides e
0s coeficientes de extingfio Kas; e Kagy diminuiram com a maturagdo, enquanto a acidez ndo
sofreu flutuagdes aprecidveis.
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