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Resumo 

O sector olivícola e agroindústria da azeitona de mesa enfrentam desafios de sustentabilidade 

ambiental e preocupação por parte dos consumidores com produtos mais saudáveis. As variedades 

autóctones estão pouco estudadas e por isso as suas potencialidades recentemente começaram a ser 

exploradas.  

Nesta Tese de Mestrado são apresentados resultados da caracterização agronómica (duas 

campanhas) e da fenologia de um conjunto de onze variedades de oliveira com aptidão para azeitona de 

mesa. São também apresentados parâmetros pomológicos, características físico-químicas e análise 

sensorial da conserva tradicional de três daquelas variedades (‘Galega Vulgar’, ‘Galego de Évora’ e 

‘Maçanilha de Tavira’), em três datas de colheita e colocadas numa salmoura de fermentação com 10 % 

de NaCl (p/v). Em ‘Maçanilha de Tavira’ também foi utilizada uma salmoura de fermentação com 12 % 

de NaCl (p/v).  

As variedades com maior copa e área da secção transversal do tronco (AST) foram ‘Galega 

Vulgar’, ‘Conserva de Elvas’ e ‘Ocal’ (cerca de 300 cm2). O índice de produtividade (IP) mais elevado 

observou-se em ‘Galego de Évora’ com 250 g/cm2. As variedades responderam de forma diferente aos 

estímulos do clima desde a manifestação do estado 51 (da escala BBCH) e até à floração. O período de 

floração, no ano de 2022, ocorreu a meados de maio. As pautas da maturação demonstram que estão 

contempladas variedades aptas para a conserva em verde, conserva mista, e conserva em negro. Os 

frutos da variedade ‘Redondil’ apresentaram a maior relação polpa/caroço (12.12), e o maior peso médio 

por fruto pertenceu a ‘Judiaga’ (15.02 g). A menor relação polpa/caroço e o menor peso do fruto 

pertenceram à variedade ‘Galega Vulgar’ (6.88 e 2.62 g, respetivamente). Na análise sensorial, as 

azeitonas de mesa das três variedades submetidas a fermentação natural foram classificadas na 

Categoria Extra. O atributo “avinhado” foi percebido em amostras de ‘Galego de Évora’ e de ‘Galega 

Vulgar’. Em ‘Maçanilha de Tavira’, a utilização de 12 % de NaCl (p/v) na salmoura de fermentação, 

comparativamente à salmoura com 10 % de NaCl (p/v), não repercutiu efeitos na qualidade sensorial 

dos frutos, principalmente em relação à terceira data de colheita quando a dureza da polpa foi mais 

reduzida. 

 

Palavras-chave: Olea europaea L., Coleção (CPRCO), características agronómicas, fenologia, fermentação 

natural.  
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Abstract 

Table olive production is facing challenges of environmental sustainability and the consumer 

demand for healthier products has increased. Autochthonous varieties are poorly studied and for that 

reason their potentialities have recently begun to be explored.  

In this Master's Thesis are presented the results of the agronomic characterization (two harvests) 

and the phenological growth of a group of eleven olive tree varieties suitable for table olive production. 

Three of those varieties ('Galega Vulgar', 'Galego de Évora' and 'Maçanilha de Tavira') were processed 

according to the traditional method. The results about their pomological parameters, physical-chemical 

characteristics and sensory analysis, respecting three harvest dates and produced by fermentation in 

brine with 10 % of NaCl concentration (w/v), are here presented. Also, in ‘Maçanilha de Tavira’ was tested 

a fermentation brine with 12 % NaCl (w/v).  

The varieties with both the largest canopy and trunk cross-sectional area (TCSA) were 'Galega 

Vulgar', 'Conserva de Elvas' and 'Ocal' (about 300 cm2). The highest productivity index (PI) was observed 

in 'Galego de Évora' with 250 g/cm2. Varieties responded differently to climatic conditions from stage 51 

(BBCH scale) to flowering. The flowering period, in 2022, occurred in mid-May. The maturation phases 

showed varieties suitable for green table olives, mixed, and black table olives production. The fruits of the 

'Redondil' variety had the highest pulp/pit ratio (12.12), and the highest average weight per fruit belonged 

to 'Judiaga' (15.02 g). The lowest pulp/pit ratio and lowest fruit weight belonged to 'Galega Vulgar' (6.88 

and 2.62 g, respectively). Tasting panel considered that all the three varieties of table olives produced by 

natural fermentation in brine were classified as Extra or Fancy. The attribute “winey–vinegary” was 

perceived in samples of 'Galego de Évora' and 'Galega Vulgar'. In 'Maçanilha de Tavira', the use of a 

fermentation brine with NaCl concentration of 12 % (w/v) had no effect on the sensory quality of the 

product (compared to the brine with 10 % NaCl), especially in relation to the 3rd harvest date when the 

hardness of the pulp was lower. 

 

Key-words: Olea europaea L., Collection (CPRCO), agronomic traits, phenology, natural fermentation. 
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I. REFERENCIAL BIBLIOGRÁFICO 

1.1 O OLIVAL 

Atualmente, o olival está distribuído por 47 países, no hemisfério Norte e Sul, ocupando cerca 

de 11 milhões de hectares (ha). Porém, 98 % da produção mundial de azeitonas encontra-se na bacia 

mediterrânica (COI, 2015). Os sistemas de plantação estão divididos em sistema tradicional, com menos 

de 180 árvores por hectare, sistema intensivo, entre 180 a 800 árvores por hectare, e sistema 

superintensivo (também designado por alta densidade de plantação ou em sebe), com mais de 800 

árvores por hectare (COI, 2015). 

A maioria do olival, a nível mundial, destina-se à produção de azeitona para azeite. Contudo, a 

produção de azeitona de mesa assume importância, principalmente, em locais onde a mecanização é 

mais difícil e/ou as condições climáticas permitem a obtenção de frutos em melhores condições 

sanitárias (e.g. menor incidência de mosca da azeitona). A previsão da produção mundial de azeitonas 

de mesa, na campanha de 2021/22, apontava para 2 846 500 toneladas (t) (COI, 2022a). Para a União 

Europeia (UE), a previsão da produção era de 896 300 t, sendo o maior produtor a Espanha com uma 

previsão de 645 000 t, seguida da Grécia com 165 000 t, Itália com 59 900 t e Portugal com 21 000 t 

(COI, 2022b). 

1.1.1 Olivicultura em Portugal 

Embora existam oliveiras em todo o território continental, a aptidão olivícola não é uniforme 

(Cordeiro & Inês, 2013a). Na Figura 1 estão representadas as principais regiões olivícolas de Portugal 

bem como a respetiva densidade de plantação. 

A heterogeneidade edafoclimática de Portugal reflete-se nas características dos olivais 

(variedades, compassos de plantação, tamanho das explorações, nível de mecanização, etc.) presentes 

nas diversas regiões olivícolas: 

Região Olivícola do Alentejo: é a região com maior área de olival (197 628 ha) e com maior 

produção de azeitona (INE, 2021). É predominantemente nesta região que se localizam as extensas 

áreas de olival superintensivo, com maior concentração de parcelas de olival com uma densidade de 

plantação superior a 1 500 árvores por hectare (Figura 1). As variedades mais utilizadas neste sistema 

de produção são ‘Arbequina’ e ‘Arbosana’. No Alto Alentejo, as variedades tradicionais mais 

representadas são: ‘Galega Vulgar’, ‘Azeitoneira’ (ou ‘Azeiteira’), ‘Carrasquenha de Elvas’, ‘Redondil’ e 

‘Blanqueta de Elvas’. No Baixo Alentejo, as variedades tradicionais mais representadas são a ‘Galega 

Vulgar’, a ‘Cordovil de Serpa’ e a ‘Verdeal Alentejana’ (Cordeiro & Inês, 2013a). 
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Figura 1. Principais regiões olivícolas de Portugal Continental e densidade do olival (adaptado de INE, 2021). 

 

Região Olivícola da Terra Quente Transmontana: é a segunda região com maior superfície de 

olival (81 691 ha), 21,7 % da área total (INE, 2021). As variedades mais representadas na região são: 

‘Cobrançosa’, ‘Verdeal de Trás-os-Montes’, ‘Madural’, ’Cornicabra’ e ‘Cordovil de Trás-os-Montes’ 

(Cordeiro & Inês, 2013a). 

Região Olivícola da Beira Interior: é a terceira região com maior superfície de olival (49 373 ha), 

13,1 % da área total (INE, 2021). Esta região apresenta grande diversidade edafoclimática, o que se 

reflete nas variedades tradicionais mais difundidas entre a Beira Baixa e a Beira Alta. Mais a sul são 

frequentes os olivais de ‘Galega vulgar’, ‘Cordovil de Castelo Branco’, ‘Bical’ e ‘Cobrançosa’. A Norte 

encontra-se, por exemplo, ‘Cobrançosa’, ‘Madural’, ’Cornicabra’, ‘Carrasquinha’ e ‘Galega vulgar’ 

(Cordeiro & Inês, 2013a). 

Região Olivícola do Ribatejo e Oeste: esta região contempla 22 609 ha da superfície de olival, o 

que equivale a 6,0 % (INE, 2021). As variedades tradicionais mais representadas são a ‘Galega Vulgar’, 

a ‘Lentrisca’ e a ‘Cobrançosa’ (Cordeiro & Inês, 2013a). 

Terra Quente

Trasmontana

Beira Interior
(Beira Baixa)

Alto Alentejo

Baixo-Alentejo
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Sotavento Algarvio

Beira Interior
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Região Olivícola do Sotavento Algarvio: é composta por 9 409 ha de olival (INE, 2021). Encontra-

se olivais tradicionais das variedades ‘Cobrançosa’, ‘Galega Vulgar’ e ‘Picual’, mas a principal variedade 

cultivada nesta região, principalmente para azeitona de mesa, é a ‘Maçanilha de Tavira’, que representa 

aproximadamente 80 % de toda a produção (Sovena Group, 2012 citado por Oliveira, 2014). A ‘Longar’ 

é uma variedade menos divulgada e que era bastante utilizada para a elaboração de uma conserva típica 

da região, a azeitona de sal. 

A área de olival, em Portugal, aumentou 12.3 %, entre 2009 e 2019 (INE, 2021), e os últimos 

dados apontam para 377 234 ha, em que 52.4 % se encontra no Alentejo (INE, 2021). A plantação 

intensiva e superintensiva, com densidades médias de plantação superiores a 300 árvores por hectare, 

ocupa mais de 1/5 da superfície de olival para azeite. Atualmente, 13.8 % da área de olival está em 

regime superintensivo, com densidades superiores a 1 500 árvores/hectare e encontra-se 

maioritariamente no Alentejo (INE, 2021). A superfície de olival para a produção de azeitonas para azeite 

representa 98.9 % do total e somente 4 278 ha (1.1 %) são destinados à produção de azeitona para 

conserva (INE, 2021). 

 

 

Figura 2. Olival para azeitona de mesa e para azeite segundo as classes de densidade de plantação, por Região Agrária (2009-

2019) (Fonte: INE, 2021). 

 

Em área de olival, as três principais regiões produtoras de azeitonas para conserva são Trás-os-

Montes (1 683 ha), Alentejo (1 638 ha) e Algarve (485 ha), que detêm, respetivamente, 39.3 %, 38.3 % 
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e 11.8 % da área total (INE, 2021). O Algarve é a região em que a proporção da área dedicada à produção 

de azeitona para conserva é maior, cerca de 5.2 % (Figura 2). Para as regiões de Trás-os-Montes e 

Alentejo a representatividade desta atividade situa-se nos 2.1 % e 0.8 %, respetivamente (INE, 2021). 

A produção de azeitona de mesa nos olivais portugueses, na campanha de 2019/20, foi de 

24 700 mil toneladas (COI, 2022a). Na campanha de 2021/22, as estimativas indicam que Portugal foi 

o terceiro maior exportador da UE, com 30 mil toneladas e movimentando 43,7 milhões de euros (COI, 

2022c). 

1.2 OLIVEIRA 

1.2.1 Origem e domesticação 

A respeito da origem geográfica da oliveira têm sido encontrados registos da sua presença em 

quase toda bacia mediterrânica, desde o Golfo Pérsico até às Ilhas Canárias (Cordeiro & Inês, 2018). 

Nos primeiros acampamentos dos povos nómadas, em paralelo com o início da prática da 

agricultura, pensa-se que a cultura de oliveiras terá sido importante para a obtenção de azeitonas e azeite 

e também de madeira e folhas para a alimentação animal. Na dieta e civilização mediterrânica, o azeite 

era utilizado para a preparação de alimentos ou como remédio, e as azeitonas eram amplamente 

consumidas, principalmente por pessoas pobres, que realizavam a conserva como método para melhorar 

o sabor e aumentar a vida útil deste produto (Böhm, 2013). 

A seleção de variedades com características de interesse, como por exemplo alta produtividade, 

resistência a doenças, alto rendimento em gordura, entre outros, é uma prática antiga. Apesar disso, o 

número de gerações ocorridas não é tão elevado como acontece com as plantas de ciclo de vida curto, 

nomeadamente espécies anuais como por exemplo o tomate, a fava ou o milho. As variedades de oliveira 

atuais estão geneticamente próximas das variedades selvagens (Liphschitz et al., 1991). 

O processo de domesticação e propagação de oliveiras de diversas variedades fomentou o seu 

transporte e utilização em outras regiões, mais ou menos distantes do local onde as mesmas foram 

empiricamente selecionadas. Esta migração de genótipos para locais diferentes da sua origem, com o 

passar dos anos, décadas e até mesmo séculos, originou o que atualmente designamos de sinonímias 

e homonímias. A primeira ocorre quando a mesma variedade tem designações diferentes, já as 

homonímias ocorrem quando variedades diferentes têm a mesma designação (Inês & Cordeiro, 2019). 

A inventariação do património genético de Olea europaea L. dos países de tradição olivicola, desenvolvida 

a partir da década de 70 do século XX, demonstrou a importância e urgência de estudos de 

caracterização/identificação dos genótipos para não ocasionar erros associados à sua nomenclatura. 
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1.2.2 Classificação taxonómica e características botânicas 

A espécie Olea europaea L., a oliveira, pertence à família Oleaceae. Existem duas subespécies: 

a Olea europaea spp. sativa, que é a forma cultivada e à qual pertencem, naturalmente, todas as 

variedades utilizadas em olivicultura, e a Olea europaea spp. sylvestris, a forma selvagem (Rapoport & 

Moreno-Alías, 2008). 

A oliveira é uma espécie diploide (2n = 46) heterozigótica, o que significa que, pela reprodução 

sexuada (via seminal), é provável que as características de interesse sejam perdidas logo na primeira 

geração. Por esta razão, a propagação das variedades de oliveira é realizada através de processos de 

multiplicação vegetativa. Comercialmente, o método mais utilizado é o enraizamento de estacas 

semilenhosas em bancadas com aquecimento e nebulização. Em alguns contextos, a reprodução 

sexuada é favorável, como por exemplo nos programas de melhoramento da oliveira, nos quais se 

pretende aumentar a variabilidade genética (Rugini et al., 2011).  

A oliveira é uma espécie polimórfica, ou seja, apresenta diferenças entre a fase juvenil e a fase 

adulta. Na fase juvenil, o potencial de enraizamento é maior, as folhas são mais pequenas, arredondadas 

e coriáceas, e os entrenós dos ramos são mais curtos, em comparação com a fase adulta. Na fase 

adulta, as características morfológicas da variedade estabilizam e a árvore apresenta capacidade de 

produzir frutos (Rapoport & Moreno-Alías, 2008). 

Quando crescem livremente, as plantas de Olea europaea L. apresentam porte arbustivo. As 

folhas da oliveira são persistentes e normalmente permanecem por dois ou três anos. 

 

 

Figura 3. Inflorescência com flores em ântese de oliveira. 

As flores são pequenas e actinomorfas, com simetria regular, de cor branca ou branca 

amarelada. As flores estão presentes em inflorescências com forma panicular (Figura 3). Cada 

inflorescência possui uma haste central ramificada a partir da qual partem outras ramificações laterais. 

As flores surgem, geralmente, em grupos de 3 a 5 e cada inflorescência pode apresentar um total de 10 
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a 40 flores, de acordo com a variedade, condições fisiológicas e ambientais (Rapoport & Moreno-Alías, 

2008). Na oliveira é possível encontrar flores perfeitas e flores imperfeitas. No primeiro caso, as flores 

são hermafroditas e compostas por estames e pistilos. As flores imperfeitas ou estaminíferas apresentam 

ovário rudimentar ou ausente. 

1.2.3 O fruto da oliveira: a azeitona 

O fruto da oliveira é a azeitona e botanicamente é do tipo drupa, ou seja, é formado por três 

tecidos: o endocarpo, tecido mais interno e rígido onde está encerrado o embrião; o epicarpo, tecido 

mais externo; e o mesocarpo, tecido situado entre o endocarpo e o epicarpo conhecido por polpa (Figura 

4) (Rapoport & Moreno-Alías, 2008). 

 

Figura 4. Corte transversal de uma azeitona e indicação dos diferentes tecidos: epicarpo; mesocarpo e endocarpo. 

 

A curva de crescimento da azeitona é a curva característica de frutos do tipo drupa (Figura 5). 

Após os processos de polinização e fertilização do ovário da flor tem início uma fase de crescimento 

exponencial até ao período de endurecimento do endocarpo, que geralmente ocorre entre as sete a nove 

semanas após a floração. O crescimento do ovário é exteriormente visível aos 10 – 15 dias depois da 

fecundação e manifesta-se pelo aumento do seu volume e aquisição de uma tonalidade verde mais 

escuro. O primeiro período de crescimento rápido do fruto – Fase II (Figura 5) – prolonga-se até ao 

endurecimento do endocarpo, no início de julho, e é neste período pós-floração que se concretizam as 

divisões celulares da maioria dos tecidos constituintes do fruto (Lavee, 1996).  

Na fase de endurecimento do endocarpo, a taxa de crescimento do fruto sofre uma 

desaceleração, e volta a aumentar após a lenhificação desta estrutura estar terminada. A segunda fase 

de crescimento exponencial do fruto ocorre até à maturação, que começa pela mudança de cor no 

Epicarpo

Mesocarpo

Endocarpo
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epicarpo (Rallo & Cuevas, 2008). Nesta etapa, o crescimento é devido ao aumento do tamanho das 

células, consequência da síntese e acumulação de gordura, o azeite.  

 

 

Figura 5. Fases do crescimento do fruto da oliveira (adaptado de Lavee, 1996). Notas: I, fertilização e vingamento; II, 

desenvolvimento da semente; III, endurecimento ou lenhificação do endocarpo; IV, desenvolvimento do mesocarpo; V, 

maturação do fruto. 

 

O conteúdo de oleuropeína vai sofrendo alterações com a evolução da maturação dos frutos na 

árvore. Antes do início da maturação, quando os frutos apresentam a cor verde escuro e verde 

amarelada, a concentração de oleuropeína é alta. Após ter início a maturação, a concentração diminuí 

gradualmente em virtude da hidrólise da oleuropeína e formação de outros compostos, como por exemplo 

oleuropeína aglicona, oleocanthal, oleacein, hidroxitirosol, tirosol, oleosídeo metil oleoside e ácido 

elenólico. Os níveis de oleuropeína são menores no final da maturação, contudo, não o suficientemente 

baixos para tornar os frutos comestíveis e por isso a necessidade de processamento da azeitona (Johnson 

& Mitchell, 2018). 

Monteiro (2021) avaliou o crescimento dos frutos da variedade ‘Negrinha de Freixo’, num olival 

com 400 árvores/ha, submetidos a diferentes períodos de rega num olival localizado no Concelho de 

Alfândega da Fé. A incorporação de rega resultou num aumento significativo da produtividade das 

oliveiras. A maior produtividade (12 311 kg/ha) foi registada na modalidade com rega 1 dia por semana 

a 60 % da ETc (Evapotranspiração da cultura) e caudal de 1.5 L/h. A produção diminuiu para 

5 309 kg/ha no olival em sequeiro (Monteiro, 2021). 
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1.3 O CICLO DA OLIVEIRA 

Após o repouso invernal da oliveira segue-se, no final do inverno – início da primavera, um novo 

ciclo de crescimento vegetativo (Figura 6). As novas folhas, e os novos gomos axilares, são formados à 

medida que os entrenós da região de crescimento do gomo terminal dos ramos se expandem. Em 

algumas situações, os gomos axilares podem iniciar diferenciação no ano em que são formados, 

provocando a ramificação dos crescimentos. Acima dos 35 °C é induzido o fecho dos estomas, mas em 

oliveiras com rega durante o verão, a paragem estival é menos evidente do que em olivais de sequeiro 

por estar restrita aos períodos do dia de calor mais intenso. 

Na oliveira, a floração ocorre quase exclusivamente em gomos que se desenvolveram a partir do 

crescimento dos ramos do ano anterior (Lavee, 1996). Os gomos que permanecem latentes na primavera 

seguinte ao seu desenvolvimento, geralmente, já não produzem inflorescências, mas podem desenvolver-

se vegetativamente. 

 

Figura 6. Representação esquemática do crescimento vegetativo anual e do ciclo reprodutivo bienal da oliveira (adaptado de 

Ramos, 2014). 

 

Desde cedo se aceitou que, em oliveira, havia a necessidade de frio para a ocorrência dos 

processos de iniciação e diferenciação floral (Hartmann & Porlingins, 1957; Hackett & Hartmann, 1964; 

Hackett & Hartmann, 1967). Lavee (1996), baseado em trabalhos de diversos grupos de investigação, 

propôs a teoria das “duas etapas”: os gomos da oliveira experimentam um primeiro estímulo – indução 

floral – durante o ano em que são formados; porém, é necessário um segundo estímulo – frio – durante 

o inverno para a ocorrência da floração na primavera (Figura 4). 

Em anos de floração abundante, o vingamento de 1 % a 2 % do número total de flores é suficiente 

para obter uma boa produção (Lavee, 1996). Além disso, uma flor perfeita por inflorescência é suficiente 

para conseguir uma colheita praticamente máxima (Griggs et al., 1975; Martin, 1990). 
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Em anos de elevada produção, a proporção de fotoassimilados direcionada para o 

desenvolvimento dos frutos é elevada. O crescimento vegetativo desse ano fica condicionado e, 

consequentemente, a produção do ano seguinte é prejudicada porque o número de gomos axilares 

formados é menor (Figura 5).  

 

 

Figura 7. Representação esquemática das diferentes fases do crescimento vegetativo de um ciclo reprodutivo da oliveira (Inês 

et al., 2021a). 

 

Este fenómeno de um ano com elevada produção (ano de safra) seguido de um ano com baixa 

produção (ano de contrassafra) denomina-se alternância. Trata-se de uma característica varietal, porém, 

em alguns casos, pode-se controlar a intensidade da sua ocorrência através de técnicas culturais 

adequadas (Rallo & Cuevas, 2008; Cordeiro & Inês, 2017). Para assegurar um bom desenvolvimento, é 

necesssário otimizar a quantidade de fotoassimilados que a planta consegue produzir e utilizar. O estado 

e arquitetura da copa são fatores determinantes para a quantidade de fotoassimilados que serão 

produzidos e direcionados para o desenvolvimento da planta, nomeadamente para o crescimento 

reprodutivo e para o crescimento vegetativo. 

1.3.1 O efeito do clima na cultura da oliveira 

O desenvolvimento da oliveira é condicionado pelo clima, e, em relação ao ciclo vegetativo, as 

temperaturas ótimas de desenvolvimento situam-se entre os 10 °C e os 30 °C (Loussert et al., 1980). 

De acordo com Lavee (1996) são necessárias temperaturas acima dos 12 °C para iniciar a retoma da 

atividade metabólica após o período de repouso invernal. Temperaturas até 30 °C são favoráveis para o 

crescimento vegetativo (Lavee, 1996), mas quando a temperatura ultrapassa os 35 °C ocorre o fecho 

dos estomas, param as trocas gasosas, diminui a fotossíntese, e, consequentemente, a produção de 

biomassa e o crescimento são negativamente afetados (Rallo & Cuevas, 2008). Com a diminuição da 

temperatura e as primeiras chuvas outonais, o crescimento vegetarivo é retomado, até o acentuar das 

baixas temperaturas determinar, novamente, a paragem invernal (Rallo & Cuevas, 2008). 



27 

 

O início da floração é condicionado pelas temperaturas dos meses precedentes à ântese (Alcalá 

& Barranco, 1992), o que no hemisfério Norte corresponde aos meses de março e abril. Por seu lado, o 

aumento da temperatura durante o período de floração diminui a duração deste evento fenológico 

(Barranco et al., 1994) e vice-versa. Para o desenvolvimento das inflorescências e flores é imprescindível 

que os gomos axilares tenham experienciado a indução floral no ano da sua formação. Contudo, a 

expressão destes processos no ano seguinte está dependente do frio ocorrido durante o inverno 

(Barranco et al., 1994; Ramos, 2000). Uma amplitude térmica de 4 °C (mínima) a 18 °C (máxima), 

dentro de um ciclo diário, parece ser mais eficaz do que temperaturas ininterruptamente frias (Badr & 

Hartmann, 1971; Denney & MacEachern, 1983) para a intensidade da floração do ano seguinte. Os 

níveis de floração são afetados pelo clima, e invernos frios induzem um nível de floração mais alto 

enquanto os invernos amenos reduzem a potencial intensidade de floração (Lavee, 1996). 

A temperatura tem influência no sucesso da polinização das flores, e a temperatura ótima para 

a germinação do pólen situa-se entre os 20 °C e os 25 °C (Koubouris et al., 2009). Além disso, 

temperaturas altas diminuem a velocidade de progressão do tubo polínico no estilete e a percentagem 

de fertilização (Vuletin Selak et al., 2013). 

O crescimento do fruto pode ser condicionado pelo stress hídrico, principalmente durante as 

fases de crescimento exponencial (Figura 7), ocasionando perdas na produção (Girona Gomis et al., 

2005). 

A oliveira é uma espécie mediterrânica e como tal apresenta uma boa tolerância à seca no 

período estival e está presente em ambientes com consideráveis variações de temperatura, 

principalmente entre as estações do ano verão e inverno. Contudo, esta espécie, assim como muitas 

outras utilizadas na agricultura, está sujeita aos impactos das alterações climáticas (Fraga et al., 2020). 

Diversos estudos indicam que os níveis de precipitação irão diminuir, nomeadamente nas áreas onde 

estão localizados a maioria dos olivais na bacia mediterrânea. Apesar da oliveira ser uma espécie 

resistente à seca, os níveis de stress hídrico poderão ser elevados ao ponto de provocar a redução da 

área foliar, limitando a fotossíntese, e/ou diminuir a produção de flores e frutos. Outra condição climática 

que irá ter efeitos na olivicultura é o aumento da temperatura, o que pode condicionar o crescimento 

vegetativo, o período de floração e o período de maturação dos frutos. A diversidade varietal da espécie 

está pouco estudada e explorada, para não falar da imensa variabilidade possível de ser criada nos 

programas de melhoramento. Para superar os desafios das alterações climáticas e de uma maior 

sustentabilidade, o património genético apresenta-se como uma ferramenta essencial.  

1.4 RECURSOS GENÉTICOS DE OLIVEIRA (Olea europaea L.) 
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1.4.1 Conservação dos recursos genéticos de oliveira – Bancos de Germoplasma 

Os materiais de oliveira foram sendo selecionados por diferentes características em paralelo com 

a evolução humana e a prática da agricultura. Essas características poderiam estar relacionadas com a 

qualidade organolética do fruto, ou também relacionadas com o desenvolvimento e a adaptação daquele 

genótipo. Determinados materiais poderiam ser selecionados por apresentar maior rusticidade face a 

fatores de stress abióticos, como por exemplo, variações abruptas da temperatura, regimes de 

precipitação instáveis, ocorrências de geadas tardias, entre outros, e/ou face a fatores de stress biótico, 

como por exemplo a resistência a pragas e doenças (Del Río & Caballero, 1994; Del Río & García-

Fernández, 2001; Cordeiro & Antunes, 2000). 

A expansão da olivicultura fez com que algumas variedades fossem amplamente utilizadas, 

originando manchas de maiores ou menores dimensões de olival quase monovarietal. Esta realidade 

tem-se observado ao nível das regiões olivícolas dos países com tradição olivícola, como também nos 

países do hemisfério Sul onde esta cultura tem sido introduzida. Neste cenário olivícola, o risco da perda 

de diversidade autóctone é grande. As variedades menos difundidas e restritas a locais mais isolados 

foram perdendo representatividade nos olivais, principalmente nas novas plantações em que o número 

de variedades utilizadas é reduzido e, na sua maioria, provenientes de outras regiões olivícolas (Cordeiro 

& Inês, 2013b).  

A identificação, a caracterização e a valorização das variedades menos difundidas apresenta uma 

enorme importância. Sob a ameaça das alterações climáticas, o conhecimento e posse de diversidade 

genética é uma das principais ferramentas para que os produtores, e o sector em geral, possam continuar 

a cultura da oliveira e a produção de azeite e azeitonas. 

A conservação e preservação dos recursos genéticos autóctones, evitando a sua erosão genética, 

são uma responsabilidade nacional e de interesse público. A salvaguarda da biodiversidade está a cargo 

de Entidades Públicas, principalmente por motivos estratégicos e de segurança nacional. Os Bancos de 

Germoplasma são coleções vivas para a preservação de diversidade genética e por isso não existe o 

descarte de acessos após a sua inclusão. O que pode ser necessário é a redução do número de plantas 

por acesso. Um genótipo pode estar desadequado para utilização no panorama atual, mas pode ser 

doador de características de interesse em programas de melhoramento genético e criação de nova 

variabilidade (Cordeiro & Antunes, 2000).  

Em 1970, no âmbito de um projeto entre a Espanha e a FAO, o CEMEDETO (Centro de Mejora 

y Demostración de las Técnicas Oleícolas) deu início ao estabelecimento de uma coleção mundial de 

variedades de oliveira em Córdoba (Espanha). O principal objetivo era estudar sob as mesmas condições 
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edafoclimáticas o maior número possível das variedades utilizadas nos países olivícolas da Bacia 

Mediterrânica. Esta coleção apenas contava com uma oliveira por cada acesso e chegou às 273 entradas 

(Caballero & Del Río, 1999). Contudo, vários destes acessos revelaram tratar-se de repetições de 

materiais idênticos e no final contabilizara-se 170 variedades diferentes. O contínuo aumento de entradas 

em coleção levantou a necessidade de criar um novo espaço para agregar a diversidade já existente e 

que viria a ser identificada em ações de prospeção. Entre 1982 e 1987, o Departamento de Olivicultura 

do CIFA “Alameda del Obispo”, com o apoio do INIA, deu início à plantação do atual Banco Mundial de 

Germoplasma de Oliveira de Córdoba (Caballero & Del Río, 1999). 

Paralelamente ao estabelecimento dos Bancos de Germoplasma também decorreram ações de 

prospeção para identificar a diversidade varietal dentro da espécie Olea europaea L. em Espanha. Como 

resultado foram assinaladas 262 variedades que foram conservadas no Banco Mundial de Germoplasma 

de Oliveira de Córdoba. Espanha foi pioneira no que respeita à conservação e estudo da diversidade 

genética de oliveira e por esse motivo foram aí desenvolvidos os primeiros trabalhos de identificação e 

caracterização de variedades. Os materiais instalados nos Bancos de Germoplasma foram identificadas 

através de características morfológicas (Barranco & Rallo, 1984), análise das isoenzimas do pólen 

(Trujillo et al., 1995) e por marcadores moleculares RAPD (Belaj et al., 1997). Nos finais do século XX 

estava documentada a existência de 79 coleções de germoplasma de oliveira em 24 países com um total 

de 3276 entradas (Rallo, 1999). 

1.4.2 Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) 

A Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) é o banco português de referência de 

germoplasma de oliveira e está instalada na Herdade do Reguengo, do Pólo de Inovação, do INIAV, I.P. 

em Elvas. A CPRCO é formada por três parcelas: a Parcela de Avaliação 1 (AV1), a Parcela de Avaliação 

2 (AV2) e a Parcela de Conservação / Preservação, antigo Campo de Pés-mãe do já extinto Departamento 

de Olivicultura. Este Campo foi estabelecido na década de 80 do século passado em virtude da atividade 

viveirista praticada nas instalações da Herdade do Reguengo e que perdurou até finais da primeira 

década do século XXI.  

O início do estabelecimento da CPRCO foi em 2012. A Parcela de Conservação / Preservação 

foi reestruturada de acordo com os novos objetivos. A Parcela de Avaliação 1 está dividida em seis blocos 

e as variedades estão representadas por duas árvores lado-a-lado em cada bloco. Inicialmente foram 

instaladas 32 variedades nacionais e 2 variedades estrangeiras. O número atual de variedades 

estrangeiras em campo é 5 e, até à data, o número de variedades nacionais atingiu os 51 acessos. A 
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Parcela de Avaliação 2 está dividida em três blocos e as variedades, em cada bloco, estão representadas 

ou por duas árvores lado-a-lado ou apenas por uma árvore. Esta parcela foi projetada para agregar o 

maior número possível dos materiais identificados em avaliação. Inicialmente foram plantadas 52 

variedades, das quais 25 estrangeiras provenientes de países como, por exemplo, Espanha, Itália, Grécia, 

França, Marrocos, Tunísia, Turquia, etc. Em 2022, o número total de acessos em campo é 116, com 46 

variedades estrangeiras e 70 acessos de material autóctone identificado em Portugal. 

Os materiais instalados na CPRCO e nas outras Parcelas Experimentais da Herdade do Reguengo 

(por exemplo o Campo de Diversidade Intravarietal das variedades ‘Galega Vulgar’, ‘Cobrançosa’ e 

‘Negrinha do Freixo’) tiveram várias origens. Os materiais estrangeiros chegaram em dois períodos, o 

primeiro, em 1975, oriundos do CEMEDETO. O segundo, em 1988, para o estabelecimento do ensaio 

“Comparative Trial of Mediterranean Cultivars”, sendo os materiais disponibilizados pelo Banco Mundial 

de Germoplasma de Oliveira de Córdoba. Em relação aos materiais portugueses, desde a década de 60 

do século XX que na Herdade do Reguengo se praticava a multiplicação vegetativa das variedades 

tradicionais mais utilizadas, para venda a viveiristas e/ou para olivicultores. Os projetos INTERREG II e 

PIDDAC/INIAP 153/00 financiaram as ações de prospeção de materiais na região de Trás-os-Montes 

(Cordeiro & Inês, 2013). Mais recentemente, entre 2011 e 2015, o projeto OLEAREGEN: Conservação e 

Melhoramento de Recursos Genéticos – OLIVEIRA (ProDeR ação 2.2.3.1., PA 18659) permitiu o 

financiamento não só da instalação das parcelas AV1 e AV2 da CPRCO como de ações de prospeção em 

outras regiões olivícolas, nomeadamente no Baixo-Alentejo, Beira Interior, Algarve e Ribatejo (Cordeiro & 

Inês, 2013a). A conservação da diversidade de material autóctone nacional é um dos grandes objetivos 

do INIAV, I.P. e por isso tem sido feito um grande esforço para a identificação de materiais e a sua 

instalação na Herdade do Reguengo. O número de acessos das variedades nacionais tem aumentado 

progressivamente e atualmente são cerca de 160 acessos (Cordeiro, 2019).  

O estabelecimento da CPRCO é bastante recente em termos de “vida útil” de uma perene como 

a oliveira. Os primeiros acessos em avaliação foram plantados em 2012 ao qual se seguiram os anos 

improdutivos das oliveiras até ocorrer a primeira produção, o que na maioria dos materiais foi entre o 

terceiro e o quarto ano pós a plantação (Inês, 2016). A necessidade de esperar até ter dados de um 

número mínimo de campanhas faz com que a informação publicada sobre o comportamento varietal 

ainda seja pouca ou inferior à desejada. Contudo, a caracterização primária das variedades é mais rápida 

porque necessita apenas de duas campanhas, o que resultou num total de 65 variedades registadas no 

Registo Nacional de Variedades de Fruteiras (RNVF) (DGAV, 2022). A estrutura experimental da CPRCO 

também permitiu algo muito positivo e enriquecedor, nomeadamente a implementação de vários estudos 
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realizados pelo INIAV no âmbito de projetos financiados por Fundos Nacionais e Europeus, assim como 

a colaboração com outras entidades de investigação e ensino superior, nacionais e internacionais, 

nomeadamente a Universidade de Évora, o Instituto Mediterrâneo para a Agricultura, Ambiente e 

Desenvolvimento (MED), o Centro de Biotecnologia Agrícola Agro-Alimentar do Alentejo (CEBAL), a 

Universidade da Extremadura, a Universidade de Huelva, etc. (Cordeiro, 2019). 

1.5 CARACTERIZAÇÃO E AVALIAÇÃO DE GENÓTIPOS 

Os Bancos de Germoplasma são essenciais para a conservação da diversidade genética, porém 

o primeiro problema das coleções é a correta identificação dos acessos. As condições do meio onde as 

árvores estão plantadas condicionam as características fenotípicas da variedade. Por vezes, o 

constrangimento é suficientemente intenso para tornar o aspeto de frutos e mesmo a arquitetura da 

árvore semelhante a outros genótipos. Assim podem começar as situações de sinonímias e homonímias 

tão presentes na olivicultura. A correta identificação das variedades é crucial num meio em que o 

intercâmbio de material vegetal, inclusivamente entre países, tem vindo a aumentar. 

A identificação dos materiais é uma obrigatoriedade para a autenticação das variedades. Durante 

os estudos de identificação de materiais, desenvolvidos em Espanha e através do projeto RESGEN 97-

CT-01 promovido pelo COI e financiado pela EU, foi identificado um conjunto de características e níveis 

de expressão dessas características para estabelecer critérios para a Caracterização Primária ou 

Morfológica dos materiais. A União Internacional para a Proteção de Novas Variedades de Plantas 

(International Union for the Protection of New varieties of Plants, UPOV) adotou a metodologia já existente 

procedendo a ligeiras modificações e, em 2011, é publicado o documento com as diretrizes para a 

execução dos testes de distinção, homogeneidade e estabilidade (TG/99/4: Guidelines for the conduct 

of tests for Distinctness, Uniformity and Stability) aplicável à espécie Olea europaea L. e disponível para 

download, em quatro línguas, no site da UPOV (https://www.upov.int/test_guidelines/en/list.jsp). De 

acordo com o Artigo 7.º das Atas de 1961/1972 e de 1978 e o Artigo 12.º da Ata de 1991 da Convenção 

UPOV, para ser aceite como uma nova variedade, o material tem de ser distinto (D) de qualquer outra 

variedade cuja existência é do conhecimento geral no momento da apresentação do pedido e 

suficientemente uniforme (U) e estável (S), ou “DUS” em abreviatura. O exame, ou “Teste DUS”, baseia-

se principalmente em testes de campo e gera uma descrição da variedade através das características 

analisadas (e.g. hábitos de crescimento da árvore, comprimento e largura da folha, forma do fruto, peso 

do endocarpo, etc.), pelas quais pode ser definida como uma variedade nos termos do Artigo 1.º alínea 

vi da Ata de 1991 da Convenção.  

https://www.upov.int/test_guidelines/en/list.jsp
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A Caracterização Molecular (e.g. marcadores moleculares microssatélites) permite identificar os 

materiais de oliveira em um período de tempo relativamente curto (Trujillo et al., 2014). Nos estudos de 

caracterização molecular mais recentes têm sido utilizados marcadores de microssátelite (SSR), como 

por exemplo, GAPU71A, GAPU71B, GAPU101, GAPU 103, DCA3, DCA4, DCA8, DCA9, DCA 11, DCA15, 

UDO43, EMO3 e PA(A)5 (Cançado et al., 2012). Para os procedimentos de caracterização morfológica 

são necessários dados de dois ciclos de desenvolvimento após a entrada em produção dos materiais 

(TG/99/4). Entre as principais vantagens dos marcadores moleculares estão a capacidade de detetar a 

variabilidade existente sem a interferência do ambiente e é bastante fácil extrair DNA de qualquer tecido. 

Contudo, o uso de grupos específicos de marcadores moleculares pode levar a situações em que os 

materiais coincidem em todos os marcadores comparados, mas a expressão desse genoma (fenótipo) 

revela tratar-se de variedades distintas. Os descritores morfológicos continuam a ser os únicos utilizados 

para a identificação varietal de fruteiras (e da oliveira naturalmente) e para a análise de conformidade do 

material vegetal para a sua inscrição no RNVF (UPOV, 2011; DGAV, 2022). Desta forma pretende-se a 

clarificação das denominações dos materiais, evitando os equívocos, os erros e, em trabalhos publicados, 

a correta identificação dos materiais vegetais. 

A interação entre a componente genética das variedades e as condições edafoclimáticas é 

avaliada através de estudos de Caracterização Agronómica ou Secundária. Este tipo de trabalhos é feito 

em Avaliações em Coleção, que permitem observar o comportamento das variedades num local, e em 

Ensaios Comparativos, que pretendem determinar as variedades mais adequadas para cada região 

(Rallo, 1999). O estabelecimento de variedades em locais distintos ao da sua origem pode estimular a 

expressão de características que até então estavam latentes, como por exemplo, a produtividade, o 

rendimento em gordura, a tolerância a fatores de stress abióticos e mesmo a resistência ou tolerância a 

pragas e doenças (Inês & Cordeiro, 2017). 

1.5.1 Avaliação em coleção 

A avaliação sistemática das características de interesse agronómico e tecnológico (azeite e 

azeitona de mesa) dos genótipos dos Bancos de Germoplasma é o procedimento mais eficiente para 

determinar a variabilidade fenotípica dos recursos genéticos utilizados em olivicultura. Para obter uma 

estimativa realista da interação entre os componentes genético e ambiental é necessário ter algumas 

repetições por genótipo, instaladas de forma aleatória, e a recolha dos dados deve ser realizada durante 

vários anos. A informação existente, e disponível, sobre a avaliação deste tipo de características nos 

países olivícolas estava insuficiente e muito fragmentada. Em Espanha, durante as décadas de 80 e 90 
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do século XX, foi realizada a avaliação agronómica de diversos parâmetros e em várias coleções 

distribuídas pelo território (Rallo, 1999). O estabelecimento da CPRCO, em 2012, marcou o início de um 

percurso análogo para a realidade dos recursos genéticos de oliveira em Portugal. Seguidamente, 

enumeram-se alguns dos parâmetros avaliados em coleção. 

1.5.1.1 Vigor 

O vigor vegetativo da oliveira refere-se à capacidade e intensidade de crescimento da planta 

assim como ao tamanho da árvore adulta. Esta característica é de extrema importância para determinar 

a densidade de plantação do olival porque a iluminação e o arejamento das copas devem estar 

assegurados (Rapoport & Moreno-Alías, 2008). É uma característica fortemente condicionada pelo 

ambiente e, como tal, a sua avaliação, para diferentes genótipos, deve ser o resultado de uma extensa 

experimentação com dados de várias árvores e anos. Del Río & Caballero (1994) reportaram os dados 

de 131 variedades instaladas no Banco Mundial de Germoplasma de Oliveira de Córdoba. Em relação 

ao vigor, os materiais foram classificados segundo a área da secção transversal do tronco (AST), o volume 

de copa (VC) e a superfície de copa (SC). Os autores concluíram que o genótipo foi responsável por uma 

variação de 79 % do VC, 82 % da SC e 73 % da AST. 

 

 

Figura 8. Medição da radiação fotossintética ativa (PAR) que chega à copa das árvores (clareira junto ao olival) (A) e medição 

da PAR debaixo da copa (B). Nota: Valores tomados em fevereiro de 2022 antes da realização da poda anual (Fonte: Campos 

et al., 2022). 

 

Em relação às variedades portuguesas, por exemplo, a ‘Galega Vulgar’ e a ‘Maçanilha de Tavira’ 

apresentam vigor elevado, mas enquanto a primeira possui porte erguido, a segunda é de porte aberto 

(Cordeiro et al., 2013). ‘Maçanilha de Tavira’ tem uma arborescência média e ‘Galega Vulgar’ uma 
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arborescência espessa em parte devido ao menor comprimento dos entrenós (Cordeiro et al., 2013). Em 

resultados preliminares de quatro variedades autóctones, é reportado que ‘Conserva de Elvas’ e 

‘Azeitoneira’, ambas com aproximadamente 80 cm2 de AST, eram as mais vigorosas, seguidas de 

‘Maçanilha de Tavira’ com 70 cm2, e, o menor valor de AST em ‘Galego de Évora’, com 47 cm2 (Inês et 

al., 2018). 

 

 

Figura 9. Percentagem da radiação fotossintética ativa (PAR) não intercetada pela copa (A) e estimativa do índice de área 

foliar (LAI) (B) realizada automaticamente pelo dispositivo ceptómetro da Decagon AccuPAR modelo LP-80 de onze variedades 

de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo de Inovação do INIAV, I.P. 

em Elvas (valores médios ± erro-padrão). Nota: Valores tomados em fevereiro de 2022 antes da realização da poda anual 

(Fonte: Campos et al., 2022). 

 

Mais recentemente, Campos et al. (2022) caracterizaram a densidade da copa de onze 

variedades autóctones de oliveira. Os valores da PAR (Photosynthetically Active Radiation) foram obtidos 

por leitura com um ceptómetro (Figura 8) que automaticamente fazia o cálculo da LAI (Leaf Area Index).  

As variedades em que maior proporção da PAR atravessou a copa foram ‘Gama’, ‘Bico de Corvo’, 

‘Carrasquenha de Elvas’, ‘Galego de Évora’ e ‘Judiaga’ (Figura 9A). Em média, 20 % a 25 % da PAR 

incidente atravessou a copa. Em ‘Galega Vulgar’ e ‘Conserva de Elvas’, observaram-se os menores 

valores de proporção da PAR que atravessou a copa, pouco mais de 10 %. No conjunto das onze 

variedades, estas duas eram as que apresentavam as copas mais densas (Figura 10). Um padrão muito 

semelhante foi observado nos valores de LAI em relação aos genótipos extremo. As variedades ‘Galega 

Vulgar’ e ‘Conserva de Elvas’ apresentaram os maiores valores de LAI (3.14 e 3.03, respetivamente); 

enquanto ‘Gama’, ‘Judiaga’, ‘Galego de Évora’, ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Bico de Corvo’ apresentaram 

os menores valores de LAI, cerca de 2.0 (Figura 9B). 
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Figura 10: Fotografia do interior da copa de cinco variedades autóctone de azeitona de mesa para representação de maior (A 

e B) e menor densidade foliar (C, D e E) (Fonte: Campos et al., 2022). 

1.5.1.2 Produção 

A produção é o resultado de vários fatores, nomeadamente das características genéticas (e.g. as 

necessidades de frio, a incompatibilidade pólen-pistilo, o número e o tamanho dos frutos), dos fatores 

ambientais e das práticas culturais (Del Río et al., 2005). Para um conjunto de 131 variedades instaladas 

no Banco Mundial de Germoplasma de Oliveira de Córdoba, Del Río & Caballero (1994) reportaram 

dados da precocidade de entrada em produção, produção anual e acumulada e a sua produtividade ou 

eficiência produtiva, expressa em g de peso fresco de frutos por cm2 da AST. Outra característica também 

estudada foi a intensidade de floração e de vingamento que se determinam visualmente, de forma 

qualitativa, atribuindo um índice numérico em função da proporção da copa ocupada por inflorecências 

e posteriormente por frutos.  
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1.5.1.3 Fenologia e Época de floração e maturação 

A fenologia é o estudo das fases anuais (fenofases ou estados fenológicos) de um organismo que 

estão condicionadas pelo ambiente e, por isso, servem como indicador das condições ambientais de 

cada ano (Cordeiro & Inês, 2018). 

Uma das primeiras escalas de classificação do desenvolvimento floral e floração utilizadas em 

oliveira foi a de Colbrant e Fabré (1975). Contudo, para dar resposta à necessidade de um procedimento 

universal, homogéneo e uniforme para a descrição e classificação dos estados fenológicos foi criada a 

escala de classificação dos estados fenológicos BBCH (Biologische Bundesanstalt, Bundessortenamt and 

Chemical Industry) (Cordeiro & Inês, 2018). A escala geral foi adaptada para a oliveira por Sanz-Cortés 

et al. (2002). A “inovação” da escala BBCH relativamente a outras utilizadas para a oliveira é que 

abrange, em paralelo, o desenvolvimento vegetativo e o reprodutivo. Para a oliveira, estão contemplados 

oito estados fenológicos principais e cada um deles é composto por estados secundários. A indicação ou 

registo do estado fenológico observado é feita através de dois algarismos: o primeiro corresponde ao 

estado principal e o segundo ao estado secundário (Cordeiro & Inês, 2018). 

As épocas de floração e de maturação são períodos chave na fenologia das fruteiras. Estudos 

desenvolvidos por Barranco et al. (1994) e Alcalá e Barranco (1992) permitiram estabelecer a ordem de 

floração de 137 variedades de oliveira e comprovar a influência da temperatura na floração. Nas 

condições de Córdoba, a data média de plena floração variou entre o dia 01 de maio e o dia 13 de maio, 

e a data média de plena floração ocorreu a 10 de maio tendo-se verificado, entre anos, amplitudes 

superiores a 20 dias; a duração da floração apresentou uma variação entre 7 e 22 dias (Barranco et al., 

1994). 

Cordeiro & Martins (2002) reportaram que o início do período de floração da oliveira, em Elvas, 

no período 1998 a 2002, coincidiu com o final de abril. Posteriormente, também no Banco de 

Germoplasma de Elvas (CPRCO), Inês (2016) observou que no ano 2014, e para um conjunto de 

dezasseis variedades, todos os materiais atingiram o estado fenológico dominante de plena floração 

(BBCH 65) durante a primeira quinzena de maio. No ano de 2013, e nos mesmos genótipos, o estado 

BBCH 65 tinha começado a ser dominante durante a segunda quinzena de maio; e.g. no caso de ‘Picual’ 

e ‘Verdeal de Serpa’ este estado fenológico só se tornou dominante na copa das oliveiras no dia 23 de 

maio (Inês, 2016). Entre as cinco variedades de azeitona de mesa incluídas neste conjunto de materiais, 

em 2013, as primeiras a manifestarem o estado BBCH 65 dominante foram ‘Carrasquenha de Elvas, 

‘Galega Vulgar’ e ‘Redondil’, no dia 17 de maio, seguidas de ‘Maçanilha de Tavira’ e ‘Conserva de Elvas’ 

nos dias 20 e 22 de maio, respetivamente (Inês, 2016). No ano de 2021, para um conjunto de onze 
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variedades de azeitona de mesa instaladas na CPRCO, observou-se que o início do período de floração 

(primeira observação do estado BBCH 60/61 como mais adiantando) dos materiais variou entre o dia 

25 de abril (‘Redondil’) e o dia 05 de maio (‘Galego de Évora’) (Inês et al., 2021). A duração do período 

de plena floração (desde a primeira observação do estado BBCH 60/61 até à última observação do 

estado BBCH 65, ambos como dominantes) variou entre 5 dias em ‘Ocal’ e 11 dias em ‘Redondil’, 

‘Gama’, ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Conserva de Elvas’. Desta pauta resultou uma data média de plena 

floração entre o dia 02 de maio para ‘Redondil’ e os dias 10/11 de maio para ‘Galego de Évora’ (Inês et 

al., 2021). Inês (2016) constatou que durante o desenvolvimento das inflorescências e até ao estado 

fenológico BBCH 55 verifica-se um predomínio da componente genética. Após este estado fenológico e 

até à floração verifica-se o predomínio da componente climática. 

Relativamente à maturação, os trabalhos desenvolvidos nos Bancos de Germoplasma de 

Espanha permitiram agrupar as variedades em quatro épocas de maturação: muito precoce (10 de 

outubro a 10 de novembro); precoce (10 a 20 de novembro); média (20 de novembro a 20 de dezembro); 

e tardia (após 20 de dezembro) (Tous & Romero, 1993; Rallo, 1999). Na campanha de 2015/16 

caracterizou-se a maturação de 21 variedades de oliveira instadas na CPRCO. No dia 21 de setembro, 

os materiais ‘Azeitoneira’, ‘Galega Vulgar’, ‘Lentrisca’, ‘Madural’, ‘Blanqueta de Elvas’ e ‘Gama’ já tinham 

iniciado a maturação, ou seja, apresentavam frutos com alguma coloração como estado fenológico mais 

avançado (Inês, 2016). Nessa campanha, uma das últimas variedades a iniciar a maturação foi ‘Verdeal 

de Trás-os-Montes’, no dia 22 de outubro. Em relação às restantes variedades de azeitona de mesa 

consideradas, o início da maturação variou entre os dias 01 de outubro (‘Galego de Évora’ e ‘Conserva 

de Elvas’) e o dia 13 do mesmo mês (‘Maçanilha de Tavira’) (Inês, 2016). Em relação ao período de 

maturação violeta (frutos com mais de metade da epiderme colorida como estado fenológico dominante) 

ocorreu primeiro em ‘Azeitoneira’ e ‘Gama’, no dia 14 de outubro, seguidas de ‘Galega Vulgar’ no dia 24 

de outubro. Esta etapa da maturação teve início no dia 06 de novembro para as variedades ‘Galego de 

Évora’, ‘Conserva de Elvas’ e ‘Maçanilha de Tavira’ (Inês, 2016). 

1.5.1.4 Outros parâmetros das avaliações em coleção 

Além dos tópicos anteriormente enunciados, outras características são estudadas, 

nomeadamente: a qualidade do azeite, para a qual se determina parâmetros analíticos e sensoriais; os 

componentes menores do azeite (compostos antioxidantes como o ácido ascórbico, o β-caroteno e a 

vitamina E), principalmente devido aos benefícios, na saúde humana, que o seu consumo acarreta; a 
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aptidão para a colheita mecânica; e a resistência ou tolerância a doenças e pragas (Duarte-Almeida et 

al., 2006).  

A mosca-da-azeitona é uma das pragas mais preocupante para a cultura da oliveira em Portugal. 

Em 2014 quase a totalidade da produção foi afetada no Alentejo. Se os frutos forem direcionados para 

a produção de azeitona de mesa, geralmente, níveis de 3 % a 4 % de picadas nos frutos podem causar 

perdas comerciais. Frutos com larvas são inaceitáveis. Uma técnica para minimizar os prejuízos 

provocados pela mosca é a colheita antecipada devido ao aumento dos ataques nos meses do outono 

(Pereira et al.¸ 2015). A região onde se encontra o olival também interfere no tipo de estratégias a seguir. 

Os níveis da presença da mosca são menores na região de Trás-os-Montes do que por exemplo no Algarve 

onde podem ser muito preocupantes. 

1.6 AZEITONA DE MESA 

Define-se como azeitona de mesa o produto da fermentação dos frutos sãos da oliveira (Codex 

Alimentarius, 2010). A azeitona é composta maioritariamente por água (70 % a 75 %), seguida da fração 

lipídica (14 % a 15 %), açucares (2 % a 5 %), proteínas (3 %), fibras e minerais (Conde et al., 2008). As 

azeitonas são ricas em compostos como, por exemplo, os fitoesterois, tocoferois, ácidos gordos, 

carotenoides e compostos fenólicos que representam 2 % a 2.5 % da sua constituição (Kiai & Hafidi, 

2014). Estes últimos, embora em menor quantidade no fruto, apresentam grande interesse económico. 

Os compostos fenólicos são um grupo de extrema importância, uma vez que possuem ação anti-

inflamatória, anti-viral e anti-oxidante. São exemplos a oleuropeína, o hidroxitirosol, o ácido cafeico e o 

tirosol. Dentre estes compostos, a oleuropeína é a mais abundante e a responsável pelo sabor amargo 

da azeitona in natura (Kiai & Hafidi, 2014). 

A Dieta Mediterrânica é considerada pela FAO uma dieta “amiga do ambiente”, resiliente às 

alterações climáticas, indicada como um bom exemplo de dieta sustentável. Também a Organização 

Mundial de Saúde considerou a Dieta Mediterrânica como um padrão alimentar de excelência pela sua 

qualidade nutricional e importância na prevenção das doenças e promoção da saúde comunitária. Em 

04 de dezembro de 2013, a Dieta Mediterrânica foi declarada a Património Cultural Imaterial da 

Humanidade pela UNESCO, durante a 8.ª Conferência do Comité Intergovernamental, em Baku 

(Azerbaijão), sendo Tavira a comunidade representativa de Portugal na inscrição 

(http://www.dietamediterranica.pt).  
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No final da década de noventa do século XX, a publicação da pirâmide da Dieta Mediterrânica 

(Figura 11) hierarquizou os alimentos que deveriam ser consumidos com maior e menor frequência 

assim como os hábitos mais saudáveis e promotores de qualidade de vida (Bach-Faig et al., 2011).  

O pão, o azeite e o vinho, constituem a trilogia da cultura alimentar mediterrânica, mas outros 

produtos possuem igualmente importância. O alimento azeitona de mesa é o produto fermentado mais 

comum na dieta mediterrânea e que deve ser consumido numa base diária (Bach-Faig et al., 2011). 

 

 

Figura 11. Pirâmide da Dieta Mediterrânica (Bach-Faig et al., 2011). 

 

A azeitona de mesa é uma fonte de gordura monoinsaturada. O seu consumo tem sido associado 

com a baixa incidência de doenças cardiovasculares, neurológicas, cancro da mama e do cólon, diabetes 

e hipertensão (Matos et al., 2007; Chiva-Blanch et al., 2014). 

1.6.1 Diversidade varietal e produtos tradicionais 

As variedades de oliveira podem ser classificadas de acordo com a sua aptidão. Desta forma 

existem variedades com aptidão para azeite, variedades com aptidão para azeitona de mesa (ou 

conserva) e variedades de dupla aptidão. As variedades com aptidão para azeitona de mesa, geralmente, 

reúnem um conjunto de características específicas, como por exemplo, agradável quantidade de polpa 

em relação ao caroço e tamanho ou calibre do fruto, preferencialmente superior a 4 g por fruto, entre 

outros. 
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As variedades tradicionais mais utilizadas para elaborar azeitona de mesa são diferentes entre 

países e, até mesmo, entre regiões de um mesmo país. Nos parágrafos seguintes apresentam-se 

algumas variedades de oliveira utilizadas para a preparação tradicional de azeitona de mesa em Portugal. 

Azeitona de Conserva Negrinha de Freixo – Denominação de Origem Protegida (DOP) 

A existência de oliveiras da variedade ‘Negrinha’, no concelho de Freixo de Espada à Cinta, 

remonta ao ano de 1954. A industrialização da conserva das azeitonas desta variedade teve início ainda 

no final do século XIX, por iniciativa de Brandão Gomes, sendo o Brasil o principal mercado para 

exportação e consumo. A Azeitona de Conserva Negrinha de Freixo é um produto com certificação DOP 

(Regulamento (CE) n.º 1107/96 da Comissão, de 12 de junho de 1996), realizada unicamente com 

frutos da variedade ‘Negrinha’ colhidos nos concelhos de Foz-Côa, Freixo de Espada à Cinta, Torre de 

Moncorvo, Alfândega da Fé, Vila Flor, Mirandela e Macedo de Cavaleiros. As condições climáticas destas 

regiões permitem a produção de azeitona de mesa de qualidade sem recurso ao uso de pesticidas 

(DGADR, 2022a). 

Esta azeitona pode ser processada de 3 formas, consoante o seu estado de maturação: Azeitona 

tipo verde; Azeitona negra tratada; e Azeitona madura em salmoura. 

Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior (DOP) 

Desde a década de 50 do século XX que as regiões de Elvas e Campo Maior eram destacadas 

como zonas propícias à olivicultura. A cultura da oliveira, nesta região, data de 1900. 

As Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior é um produto com certificação DOP 

(Regulamento (CE) n.º 148/2007 da Comissão, de 15 de fevereiro de 2007) no qual é permitida a 

utilização de frutos das variedades ‘Azeiteira’ (ou ‘Azeitoneira’), ‘Carrasquenha de Elvas’, ‘Redondil’ e 

‘Conserva de Elvas’. A área geográfica de produção, transformação e acondicionamento das Azeitonas 

de Conserva de Elvas e Campo Maior DOP é exclusiva aos concelhos de Elvas e Campos Maior (DGADR, 

2022b). 

O processamento das azeitonas é realizado principalmente por salmoura (fermentação 

tradicional) e os produtos obtidos podem ser: Azeitona verde adoçada; Azeitona verde ao natural pisada 

(britada); e Azeitona mista ao natural retalhada (DGADR, 2022b). As azeitonas podem ainda apresentar-

se recheadas ou temperadas com ervas aromáticas, como por exemplo, orégãos e tomilho. O produto 

final obtido apresenta características organoléticas que permitem que as azeitonas sejam classificadas 

como típicas, de qualidade superior ou de boa qualidade, destacando-se a avaliação da aparência externa 

e interna, do cheiro e sabor na avaliação da azeitona de mesa (DGADR, 2022b). 
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Azeitona Galega da Beira Baixa – Indicação Geográfica Protegida (IGP) 

Registos históricos comprovam a cultura da oliveira na região da Beira Baixa no início do século 

XVI. A ‘Galega Vulgar’ está bem difundida nos olivais portugueses, apesar de ter azeitona de peso baixo, 

relação polpa/caroço baixa e aptidão para conserva e azeite (Cordeiro et al., 2013).  

A Azeitona Galega da Beira Baixa é obtida através de processos de fabrico e técnicas de 

conservação tradicionais desta região. A produção deste tipo de Azeitona é limitada as freguesias dos 

concelhos da Covilhã, Belmonte, Fundão, Penamacor, Idanha-a-Nova, Castelo Branco, Vila Velha de 

Ródão, Proença-a-Nova, Oleiros, Sertã, Vila de Rei e Mação (DGADR, 2022c.). 

A fermentação da Azeitona Galega da Beira Baixa IGP é efetuada pelo método de cura natural, 

que permite realçar o ligeiro aroma a avinhado, que a distinguem dos seus congéneres. A Azeitona Galega 

da Beira Baixa apresenta-se no mercado nas seguintes formas: Azeitonas inteiras; Azeitonas retalhadas; 

Azeitonas descaroçadas; Azeitonas em rodelas; e Pasta de azeitona, à qual se pode adicionar outros 

ingredientes (e.g. azeite virgem extra, sal, limão, alho e ervas aromáticas (DGADR, 2022c.). 

Azeitona Britada 

A Azeitona Britada é uma azeitona ligeiramente esmagada, em conserva, obtida principalmente 

a partir das variedades ‘Maçanilha de Tavira’, ‘Carrasquenha’ e ‘Conserva’. Na região norte de Portugal 

dá-se o nome de alcaparras, às azeitonas britadas e sem caroço. O processo começa por colher as 

azeitonas no início da maturação, geralmente no final de setembro, e provocar a rotura dos tecidos do 

mesocarpo e do epicarpo dos frutos com auxílio de por exemplo uma pedra ou um equipamento 

tradicional específico para este fim. Em seguida, as azeitonas são colocadas em água por um período de 

8 a 15 dias, e a água deve ser trocada quase diariamente. Com a redução do amargor, ou seja, quando 

as azeitonas estiverem “doces”, são armazenadas num pote com salmoura. A quantidade de sal 

necessária na salmoura é, tradicionalmente, verificada pelo processo descrito no século XVI, onde se 

utilzava um ovo: se este subir para a superfície da salmoura não é necessária a adição de mais sal 

(DGADR, 2022d). 

Azeitona de Sal 

É um processo de preparação da azeitona de mesa muito antigo e que, ao longo dos séculos, se 

tem mantido cada vez mais circunscrito a alguns concelhos ou freguesias. O processo começa com a 

colheita da azeitona em estado completamente madura, comumente nos meses de outubro e novembro. 

Em seguida são colocadas em potes de barro, cortiços de abelha ou canastras de vime, com camadas 

alternadas de azeitona e sal. Depois de um mês ou dois podem-se consumir. Para isso, geralmente, são 
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escaldadas ou demolhadas em água. Tempera-se com um fio de azeite, um pouco de vinagre, salsa, 

alho esmagado ou picado muito fino e colorau (DGADR, 2022e). 

É reportado este tipo de preparação para a variedade ‘Longar’ no Algarve e para as variedades 

‘Ocal’, ‘Judiaga’ e ‘Ceróla’ no Baixo Alentejo. 

1.6.2 Métodos para a elaboração da conserva 

A primeira etapa da elaboração da conserva das azeitonas é a colheita. A época de colheita varia 

de acordo com o destino pretendido da azeitona. Geralmente, as azeitonas para a conserva são colhidas 

mais cedo, antes do término da maturação, sendo classificadas pelo grau de maturação e coloração. 

Dividem-se em quatro tipos. 1) Azeitonas verdes: colhidas quando atingem o tamanho final, ainda verdes 

e antes do amadurecimento do fruto; 2) Azeitonas mistas: colhidas com coloração superficial rosada, 

castanha ou vinho, antes da maturação completa; 3) Azeitonas negras: colhidas com frutos em plena 

maturação com coloração negro, negro violáceo, violeta, negro verdoso ou castanho escuro;  e 4) 

Azeitonas pretas por oxidação: colhidas com a maturação incompleta e são enegrecidas por oxidação 

(Rejano & Garrido, 2008). 

A colheita da azeitona para conserva é tradicionalmente realizada de forma manual para evitar 

danos nos frutos. Alguns procedimentos são realizados ainda em campo para a manutenção da 

qualidade dos frutos. A azeitona é colhida e depositada em cestos acolchoados, quando os cestos estão 

cheios as azeitonas são transferidas para caixas, de aproximadamente 22 kg, ou contentores que 

proporcionem boa aeração das azeitonas… tudo a fim de causar o menor nível de danos nas azeitonas. 

O transporte a granel das azeitonas pode verificar-se, contudo não é o sistema de transporte mais 

desejável, por aumentar a proporção de frutos danificados (Rejano & Garrido, 2008). 

A colheita manual tem um custo elevado, mas a necessidade de automatizar esta tarefa para 

aumentar a rentabilidade do olivicultor, conduziu ao desenvolvimento de técnicas para minorar os danos 

causados nos frutos. Um desses exemplos é o transporte das azeitonas desde o campo e até à 

agroindústria em meio líquido. Neste processo, as azeitonas são mantidas em solução com hidróxido de 

sódio (0.3 %), para evitar o escurecimento das partes danificadas. Porém, as azeitonas não podem 

permanecer no meio por muito tempo, variando de 3 a 8 horas máximas, e quando separadas da 

solução, o tempo para a sua manipulação é curto (Rejano & Garrido, 2008). 

Os métodos de processamento da azeitona para a diminuição, ou até a total degradação, dos 

níveis de oleuropeína são três: o estilo sevilhano; o estilo californiano; e a fermentação tradicional (Figura 

12).  
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1.6.2.1 Estilo sevilhano 

A conserva de azeitonas ao estilo sevilhano inicia-se pela seleção das azeitonas, que devem ser, 

geralmente, colhidas em verde. A degradação ou diminuição da concentração de oleuropeína é feita com 

recurso a um tratamento com hidróxido de sódio (NaOH) com concentrações entre 2 % a 5 % (p/v). Esta 

etapa fica concluída quando o hidróxido de sódio penetrar entre 2/3 a 3/4 do mesocarpo da azeitona. 

Para avaliar o estado deste processo, são retiradas algumas azeitonas e realizado um corte transversal 

na zona equatorial do fruto. Com a exposição do mesocarpo ao ar, a porção que esteja impregnada com 

o hidróxido de sódio irá apresentar oxidação adquirindo uma coloração escura, a porção de mesocarpo 

sem NaOH continuará de cor verde amarelada, com pouca oxidação visível (Sánchez Gómez et al., 2006; 

Fernández et al., 2005). 

Quando os níveis de oleuropeína atingem o valor desejado, é realizada a lavagem das azeitonas 

para a retirada do excesso de hidróxido de sódio. De seguida, as azeitonas são submersas em salmoura 

e as concentrações variam de acordo com a variedade a ser utilizada, normalmente entre 10 % a 11 % 

(p/v). Nesta solução (salmoura) ocorrerá a fermentação e a conservação / armazenamento dos frutos 

(Sánchez Gómez et al., 2006; Fernández et al., 2005).  

1.6.2.2 Estilo californiano 

Na conserva de azeitonas ao estilo californiano, o produto obtido são azeitonas pretas por 

oxidação. Tal como acontece no processo anterior, também é utilizado o hidróxido de sódio para a 

redução ou eliminação da oleuropeína, contudo, o processamento das azeitonas é diferente. Neste estilo 

são realizados tratamento consecutivos de hidróxido de sódio com concentrações entre 1 % a 4 % (p/v) 

em função da variedade, do estado de maturação do fruto, da temperatura e da velocidade desejada 

para a penetração do NaOH no mesocarpo dos frutos. Na primeira imersão das azeitonas em hidróxido 

de sódio pretende-se apenas a penetração desta solução no epicarpo e posteriormente realizar a oxidação 

da azeitona. O tratamento com hidróxido de sódio é realizado entre duas a cinco vezes, sendo intercalado 

com período de aeração de 24 horas (Sánchez Gómez et al., 2006; Fernández et al., 2005).  

Após os tratamentos são realizadas várias lavagens para retirar o hidróxido de sódio e para 

reduzir o pH da polpa para 8. Na última água de lavagem é necessário adicionar gluconato ferroso ou 

lactato ferroso para manter a coloração preta das azeitonas, já que esta característica não é estável, 

principalmente durante o armazenamento. O armazenamento das azeitonas é realizado numa salmoura 

de cloreto de sódio com concentrações entre 1 % a 3 % (p/v) (Sánchez Gómez et al., 2006; Fernández 

et al., 2005). 
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1.6.2.3 Método tradicional 

Nos métodos de conserva tradicionais, as azeitonas são colocadas em salmoura, com 

concentrações de cloreto de sódio (sal de cozinha) que podem variar entre 8 % a 10 % (p/v), de acordo 

com a variedade e o estado de maturação dos frutos. Em regiões com temperaturas baixas, a 

percentagem de sal utilizada pode ser menor, chegando até 6 %. A fermentação natural é um processo 

mais lento do que os anteriores porque a diminuição da concentração da oleuropeína nos frutos ocorre 

pela solubilização deste componente para a salmoura (Gómez et al., 2006; Sánchez Gómez  et al., 2006; 

Fernández et al., 2005). 

Este método pode ser utilizado em azeitonas inteiras, retalhadas ou britadas. Nos dois últimos 

tipos, o processo é mais rápido dada a maior facilidade para a difusão dos compostos entre as azeitonas 

e a salmoura. Após a diminuição ou eliminação total do amargor das azeitonas é comum a utilização de 

ervas aromáticas, como por exemplo, folha de louro, casca de laranja, orégãos, entre outros, na salmoura 

de armazenamento e/ou comercialização (Arroyo–López et al., 2008). 

Saúde (2014) estudou o efeito da substituição parcial de NaCl por KCl e CaCl2 na fermentação 

de azeitona britada da variedade ‘Maçanilha de Tavira’. Após 162 dias de fermentação foram avaliadas 

características nutricionais, físico-químicas e organoléticas. As combinações dos substitutos de NaCl 

conduziram a valores de pH e acidez livre na salmoura e teor de sal na azeitona, que estão de acordo 

com o Trade Standard Applying to Table Olives. A análise sensorial não indicou diferenças entre a 

azeitona fermentada em 8 % NaCl e em 4 % NaCl e 4 % KCl. De acordo com Saúde (2014), a substituição 

parcial do sódio por potássio na salmoura de fermentação conduziu a uma redução efetiva da quantidade 

de sódio (21 %) na azeitona de mesa produzida sem prejuízo das carcateristicas organoléticas mais 

apreciadas pelo consumidor. 

Prata (2015) avaliou a fermentação de azeitonas retalhadas verdes e mistas da variedade 

‘Cobrançosa’ em salmoura, com concentrações de 8 % de NaCl e 4 % NaCl + 4 % KCl. Após 225 dias de 

fermentação, os níveis de acidez e pH foram semelhantes entre as azeitonas de diferentes níveis de 

maturação e com diferentes fontes de sal. O mesmo acontece com os parâmetros biométricos. Na 

avaliação dos provadores, as azeitonas fermentadas com 8 % NaCl apresentavam melhor sabor do que 

as azeitonas com salmoura de 4 % de KCl, por menor acidez. Porém, com a adição de ervas aromáticas, 

a apreciação dos provadores foi semelhante, com a vantagem de os níveis de NaCl da azeitona sofrerem 

uma redução de 15.6 % (Prata, 2015). 
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Figura 12. Fluxogramas dos 3 métodos de processamento de azeitonas de mesa (Adaptado de Saúde, 2014). Nota: a) 

Método Tradicional; b) Método Sevilhano; c) Método Californiano. 

1.6.3 Processamento da azeitona 

O processamento da azeitona, quer seja com hidróxido de sódio (NaOH) ou somente em 

fermentação tradicional com cloreto de sódio (NaCl), destina-se à remoção do amargor (derivado da 

oleuropeína) e acaba por modificar as características físico-químicas dos frutos, como por exemplo o 

conteúdo de lipídios, de fenóis, de açucares e de sal, o que se reflete numa alteração da qualidade do 

produto final (Bianchi, 2003).  

A redução do amargor através da fermentação tradicional ocorre de uma forma mais lenta do 

que comparativamente aos tratamentos com solução de NaOH. Nas azeitonas processadas inicialmente 

com NaOH, a fermentação é realizada essencialmente por bactérias ácido-láticas (um grupo de bactérias 

Gram-positivas produtoras de ácido lático), enquanto que no método tradicional a fermentação é movida 

por microrganismos da microbiota endógena dos vegetais, nomeadamente fungos filamentosos, 

leveduras, bactérias Gram-positivas e Gram-negativas. Durante a fermentação, os microrganismos usam 

os nutrientes das azeitonas, em particular os açúcares, e desse processo resulta a produção de ácidos 
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orgânicos. Uma fermentação bem-sucedida, e um produto alimentar seguro, implica o aumento da acidez 

da salmoura e a diminuição do pH. A oleuropeína funciona como um antimicrobiano natural da azeitona 

que, além de conferir um sabor amargo aos frutos, se não for removida na fase inicial do processamento, 

limita o crescimento das bactérias ácido-láticas e, naturalmente, altera o tipo de fermentação (Johnson 

& Mitchell, 2018; Garrido-Fernandez et al., 1997). 

As azeitonas, quando sujeitas ao tratamento com NaOH, sofrem uma drástica redução da 

microbiota inicial do fruto (Hutkins, 2006). A sucessão de microrganismos neste método é caracterizada 

por 3 fases distintas: inicialmente as bácterias Gram-negativas, maioritariamente da família 

Enterobacteriaceae; passa-se para uma fase de crescimento de leveduras e bactérias ácido-láticas, e 

paralelamente um decréscimo de bactérias Gram-negativas; por fim predominam as bactérias ácido-

láticas, em particular do género Lactobacillus. No método tradicional (fermentação espontânea em 

salmoura), verifica-se uma primeira etapa de fermentação intensa em que as populações de 

microrganismos competem pelos nutrientes. Quando a intensidade das reações estabiliza, predominam 

as bactérias ácido-láticas e leveduras. As leveduras são o grupo com maior representatividade na 

fermentação de azeitonas ao estilo tradicional, responsáveis pela degração de compostos poliaromáticos 

e sintase de vitaminas e aminoácidos, contribuindo para as características organoléticas do produto final 

(Johnson & Mitchell, 2018; Garrido-Fernandez et al., 1997). 

A proporção dos microorganismos presentes durante toda a fermentação está intimamente 

ligada com a concentração de cloreto de sódio e exposição ao oxigénio. Salmouras com concentrações 

superiores a 8 % de cloreto de sódio terão uma menor população de bácterias ácido-láticas, 

comparativamente a salmouras com concentrações inferiores (4 - 6%) (Johnson & Mitchell, 2018). 

Quando a concentração de sal na salmoura é cerca de 8 % verifica-se a desaceleração do crescimento 

de bactérias ácido-láticas, resultando num produto final menos ácido e de pH mais elevado (Tassou et 

al., 2002).  

Visto a importância da população microbiana no início da fermentação das azeitonas, alguns 

trabalhos foram desenvolvidos para identificar organismos adequados para funcionarem como cultura 

starter. Algumas espécies de Lactobacillus foram estudadas na fermentação da azeitona, como por 

exemplo, L. pentosus, L. paracasei e L. plantarum. Ao nível das leveduras, a espécie Candida boidinii 

apresenta características de interesse. Contudo, são necessários estudos mais aprofundados para 

caracterizar a microbiota específica no processo comercial de fermentação das azeitonas, sendo que 

cada variedade possui especificações diferentes (Heperkan, 2013). 
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1.6.4 Alguns apontamentos da legislação para a produção e comercialização de azeitona de 

mesa 

Em 2004 foi publicado pelo COI a “TRADE STANDARD APPLYING TO TABLE OLIVES”. Este 

documento foi elaborado para regularizar os padrões necessários para o comércio e consumo de azeitona 

de mesa.  

As características físico-químicas necessárias na salmoura de comercialização ou da solução 

após o balanço osmótico em azeitonas tratadas por fermentação natural são as seguintes: Conteúdo 

mínimo de cloreto sódio = 6 %; Limite máximo de pH = 4.3; e percentagem mínima de ácido lático = 0.3 

%.  

Os procedimentos para a caracterização organolética deste tipo de produtos são regulados pelo 

método sensorial de análise de azeitona de mesa (COI/OT/MO No 1/Rev.3 June 2021). Os provadores 

têm de avaliar determinados atributos e sensações (Tabela 6).  

Em azeitona de mesa existem três categorias comerciais que são atribuídas de acordo com a 

perceção de defeitos. Na Categoria Extra, a mediana de defeito pode ir até uma intensidade de 3; na 1.ª 

Categoria, o defeito pode variar de 3 a 4.5; na 2.ª Categoria, o defeito pode ir de 4 a 7. Azeitonas cujo 

resultado da análise sensorial tenha uma mediana de defeito superior a 7 são azeitonas que não podem 

ser vendidas como azeitona de mesa (COI/OT/MO No 1/Rev.3 June 2021). 
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 II. OBJETIVOS 

O INIAV, I.P., no âmbito da Conservação e Preservação de Recursos Genéticos em Oliveira (Olea 

europaea L.), desenvolveu ações de prospeção de variedades autóctones nas principais regiões olivícolas 

de Portugal. A diversidade encontrada está instalada na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira 

(CPRCO) na Olivicultura – Herdade do Reguengo, em Elvas. Os estudos de caracterização (morfológica, 

agronómica e tecnológica) realizados na CPRCO permitiram identificar aspetos de interesse económico 

e industrial de variedades com aptidão para a produção de azeitona de conserva. 

Os objetivos desta Tese de Mestrado vêm ao encontro dos estudos de caracterização agronómica 

e tecnológica que estão a ser desenvolvidos na CPRCO ao nível de onze variedades de oliveira com 

aptidão para azeitona de mesa. 

 

Objetivos: 

 Contribuir para a Caracterização Agronómica das variedades; 

 Acompanhar a fenologia da floração e da maturação das variedades; 

 Caracterizar aspetos do período de endurecimento do endocarpo ao nível varietal;  

 Caracterizar o processo tradicional de elaboração de azeitona de mesa das variedades ‘Galega 

Vulgar’, ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’; 

o Caracterizar parâmetros pomológicos e tecnológicos diretamente relacionados com uma 

maior valorização pelo consumidor. 
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III. MATERIAIS E MÉTODOS 

3.1 CARACTERIZAÇÃO DA PARCELA EXPERIMENTAL 

Todas as oliveiras utilizadas neste estudo estão instaladas na CPRCO – Parcela de Avaliação 1 

(Figura 13). Esta parcela está dividida em 6 blocos. No total já foram plantadas 56 variedades e cada 

genótipo é representado por duas árvores lado-a-lado, aleatoriamente distribuídas, em todos os blocos 

(Figura 13). A distância entre as árvores é de 7 metros na entrelinha e 5 metros na linha.  

 

 

Figura 13. Imagem da Parcela de Avaliação 1 (AV1) da Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO), em Elvas (à 

esquerda), e exemplo do esquema da distribuição de um genótipo (à direita). 

 

A fertilização da AV1 é realizada em conjunto com a rega gota-a-gota (geralmente desde abril até 

ao início do outono). Para o controlo de pragas e doenças são cumpridas as Normas de Produção 

Integrada do Olival (DGADR, 2010). O controlo da flora espontânea é realizado através da aplicação de 

herbicidas na linha e a passagem do destroçador na entrelinha.  

3.2 MATERIAL VEGETAL 

As onze variedades utilizadas neste estudo foram as contempladas no projeto AzeitonaPLUS, 

nomeadamente: ‘Azeitoneira’ (ou ‘Azeiteira’), ‘Bico do Corvo’, ‘Carrasquenha de Elvas’, ‘Conserva de 

Elvas’, ‘Galega Vulgar’, ‘Galego de Évora’, ‘Gama’, ‘Judiaga’, ‘Maçanilha de Tavira’, ‘Ocal’ e ‘Redondil’. 

Todas as plantas são sujeitas a uma poda anual ligeira, ou poda de frutificação, para a eliminação de 

ramos ladrões, de ramos mal inseridos e/ou muito vigorosos que contribuam para o adensamento da 

copa, e controlo da altura.  

As doze oliveiras de cada variedade são de origem monoclonal, ou seja, todas as plantas são 

provenientes de um único pé daquele material, instalado na Parcela de Conservação / Preservação da 

CPRCO. 
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3.3 CARACTERIZAÇÃO DO CLIMA DA REGIÃO 

O clima de Elvas é do tipo Csa, segundo a classificação de Köppen, que se caracteriza por 

apresentar o verão quente e seco e o inverno chuvoso (Figura 14). A temperatura média anual é de 

16.6 °C e a precipitação média anual é de 532 mm. 

 

 

Figura 14. Temperatura média anual (A), Precipitação acumulada anual (B) e classificação do clima de acordo com a 

classificação de Koppen (C). Nota: Csa – Clima temperado com inverno chuvoso e verão quente e seco; Csb - clima temperado 

com inverno chuvoso e verão seco e pouco quente (Fonte: IPMA, 2022). 

 

Figura 15. Gráfico termopulviométrico de Elvas do período 1991-2021 (Fonte: Climate data) 
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Além do tipo de clima, é também importante considerar as variações mensais da temperatura e 

da precipitação, uma vez que os aspetos climáticos interferem nos processos do desenvolvimento das 

plantas, nomeadamente da oliveira. Na Figura 15 apresenta-se o gráfico termopluviométrico de Elvas 

para o período 1991 a 2021. Observa-se que nos meses de junho, julho, agosto e setembro, as barras 

da precipitação terminam abaixo da linha da temperatura média, o que indica tratar-se de meses secos. 

Os restantes meses, nos quais as barras da precipitação terminam acima da linha da temperatura média, 

representam meses húmidos. 

Elvas apresenta um tempo seco bastante acentuado durante o verão, atingindo a temperatura 

máxima, por vezes, valores diários de 45 °C. 

3.4 CARACTERIZAÇÃO AGRONÓMICA 

3.4.1 Vigor vegetativo 

Para a avaliação do vigor vegetativo, seguiu-se o procedimento de caracterização agronómica 

descrito no projeto RESGEN (COI, 1997) e nos estudos de caracterização de variedades no Banco 

Mundial de Germoplasma de Oliveira de Córdoba (Del Río & Caballero, 1994; 2005). Anualmente, antes 

da retoma do crescimento vegetativo e da poda anual, realiza-se a medição da altura das árvores, a 

medição das larguras da copa (longitudinal e transversal), e a medição do perímetro do tronco a 10 cm 

acima do solo. 

3.4.1.1 Área da Secção Transversal do Tronco 

Através da medida do perímetro do tronco, calculou-se a área da secção transversal do tronco 

(AST) para os anos de 2019, 2020 e 2021, de acordo com a seguinte equação: 

AST = 3.1416 x (P/2π)2 

Onde P significa o perímetro do tronco. 

A classificação de materiais de acordo com os níveis AST foram definidos por Del Río & Caballero 

(2005). Os níveis propostos pelos autores foram os seguintes: Muito Baixo (< 211 cm2); Baixo (de 211 

cm2 a 309 cm2); Médio (de 309 cm2 a 407 cm2); Alto (de 407 cm2 a 505 cm2); e Muito Alto (> 505 cm2). 

3.4.1.2 Volume de Copa e Superfície de copa   

O volume de copa (VC) e a superfície de copa (SC) foram determinados de acordo com as 

seguintes equações: 

VC = 0.5236 x (D)2 x H  e SC = 3.1416 x D x H 
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Onde D significa o diâmetro médio e H significa a altura da copa. 

A classificação de materiais de acordo com os níveis de VC e de SC definidos por Del Río & 

Caballero (2005) não permitia diferenciar as variedades contempladas neste estudo. Por esse motivo 

tornou-se necessário adaptar os níveis já existentes e assim criar grupos para a diversidade encontrada 

neste estudo. Na Tabela 1 são apresentados os níveis propostos: para o VC dividiu-se o nível “Muito 

pequeno” em “Pequeno”, “Médio” e “Grande”; para a SC dividiu-se o nível “Muito pequena” em “Muito 

Pequena”, “Pequena” e “Média”, e o nível “Pequena” passou para “Grande” (Tabela 2). 

 

Tabela 1. Níveis de Volume de Copa (m3) adotados neste trabalho a partir dos propostos por Del Río & Caballero (2005). 

 

 

Tabela 2. Níveis de Superfície de Copa (m2) adotados neste trabalho a partir dos propostos por Del Río & Caballero (2005).

 

3.4.2 Intensidade de floração e de vingamento do fruto 

A intensidade de floração, nas primaveras de 2021 e 2022, foi avaliada através da apreciação 

visual da proporção da copa ocupada pelas inflorescências (COI, 1997). Este parâmetro foi avaliado entre 

o estado de pré-ântese (BBCH 59) e até à plena floração (BBCH 65). As categorias de intensidade de 

floração consideradas são apresentadas na Tabela 3. 

Em relação ao vingamento final do fruto, os critérios e método de avaliação foram similares 

assim como os níveis considerados, mas, naturalmente, apreciou-se a proporção da copa ocupada pelos 

Volume de copa (m3)

Segundo del Río e Caballero: Níveis adoptados:

1. Pequeno ≤ 4

2. Médio 4 < x ≤ 8

1. Muito pequeno < 20 3. Grande > 8

2. Pequeno 20 - 30

3. Médio 30 - 40

4. Grande 40 - 50

5. Muito grande > 50

Superfície de copa (m2)

Segundo del Río e Caballero: Níveis adoptados:

1. Muio pequena ≤ 10

2. Pequena 10 < x ≤ 15

1. Muito pequena < 20 3. Média 15 < x ≤ 20

2. Pequena 20 - 35 4. Grande > 20

3. Média 35 - 50

4. Grande 50 - 65

5. Muito grande > 65
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frutos em crescimento (COI, 1997). Este parâmetro foi avaliado após a fase de endurecimento do 

endocarpo.  

 

Tabela 3. Categorias de intensidade de floração e vingamento do fruto (adaptado de COI, 1997). 

Intensidade de floração e vingamento do fruto 
(% de superfície da copa) 

0. Sem floração 0 % 

1. Muito baixa 1-20 % 
2. Baixa 21-40 % 

3. Média 41-60 % 

4. Alta 61-80 % 

5. Muito alta 81-100 % 

3.4.3 Produção 

A produção anual de azeitona de cada variedade foi determinada por árvore e representa o total 

de frutos produzidos pela planta, ou seja, a soma da quantidade de frutos no chão e de frutos na árvore 

(Del Río & Caballero, 1994). Também se calculou a produção acumulada ao nível de duas campanhas, 

nomeadamente a campanha de 2020/21 e de 2021/22. 

3.4.3.1 Índice de Produtividade 

O índice de produtividade (IP) foi calculado para a produção acumulada das campanhas 

2020/21 e 2021/22, de acordo com a seguinte equação: 

IP = Produção acumulada/AST 

3.5 CARACTERIZAÇÃO FENOLÓGICA 

3.5.1 Dados climáticos da região durante as campanhas estudadas 

A influência das condições climáticas nos processos de crescimento e diferenciação da oliveira 

tem sido reportada por diversos investigadores (Rallo & Martin, 1991; De Melo-Abreu et al., 2004; Orlandi 

et al., 2013; García-Mozo et al., 2015). No ponto “3.3 Caracterização do clima da região” abordou-se a 

caracterização climática do ano médio para a região de Elvas de acordo com os dados climáticos de um 

conjunto de 30 anos (1991 a 2021). Uma vez que neste estudo apresenta-se a fenologia da maturação 

e da floração de variedades de oliveira é essencial também caracterizar o comportamento das principais 

variáveis climáticas durante o período em causa. Os registos da temperatura mínima, da máxima e da 

precipitação utilizados para essa caracterização procedem da estação meteorológica automática (EMA) 

instalada na Olivicultura – Herdade do Reguengo. 
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3.5.2 Desenvolvimento das inflorescências e floração 

Para o registo da evolução dos estados fenológicos até à floração utilizaram-se as duas árvores 

de cada variedade instaladas nos blocos III, IV e V da AV1. A fenologia do desenvolvimento das 

inflorescências e da floração foi realizada de acordo com a escala de classificação BBCH adaptada à 

oliveira por Sanz-Cortés et al. (2002). 

O Estado Fenológico Principal 5 corresponde ao desenvolvimento das inflorescências e é 

composto por sete estados secundários, nomeadamente:  

 50 – Os gomos florais, situados nas axilas das folhas, estão completamente fechados e são 

pontiagudos, sem pedúnculo e com brácteas de cor ocre.  

 51 – Os gomos florais começam a inchar e separam-se da base mediante um pedúnculo.  

 53 – Os gomos florais abrem e começa o desenvolvimento do rácimo floral.  

 54 – Os verticilos do rácimo floral começam a alargar-se. 

 55 – Rácimo floral totalmente expandido e os botões florais começam a abrir.  

 57 – A corola, de cor verde, é maior que o cálice.  

 59 – A corola muda de cor verde para branco. 

O Estado Principal 6 corresponde à fase da floração. Este estado é composto por seis estados 

secundários, nomeadamente: 

 60 – Abertura das primeiras flores. 

 61 – Início da floração: 10 % das flores estão abertas. 

 65 – Plena floração: pelo menos 50 % das flores estão abertas. 

 67 – As pétalas brancas começam a cair. 

 68 – A maioria das pétalas caiu ou está desidratada e escurecida. 

 69 – Fim da floração, vingamento dos frutos e abscisão dos ovários não fecundados. 

A proporção dos estados fenológicos existente na copa de cada oliveira foi anotada através do 

registo do estado dominante, do estado mais atrasado e do estado mais adiantado, seguindo o 

procedimento proposto por Fleckinger (1954), citado por Fernández-Escobar e Rallo (1981). Os registos 

fenológicos ocorreram com uma periodicidade de 2 a 3 vezes por semana, em função das condições 

climáticas e da fase do ciclo reprodutivo.  

Para a elaboração das pautas do desenvolvimento das inflorescências das variedades 

considerou-se o período em que cada estado fenológico (secundário) foi dominante (X-55-X). Para as 

pautas da floração seguiu-se o procedimento descrito por Barranco et al. (1994). A primeira vez que o 

estado 60/61 aparece como o estado mais avançado (X-X-60/61) marca o início da floração. Quando 
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passa para estado dominante (X-60/61-X) tem início a plena floração. O final da plena floração é 

determinado pelo último registo do estado 65 como dominante (X-65-X) e o final da floração pelo primeiro 

registo do estado 68 como dominante (X-68-X). A média da plena floração de uma variedade corresponde 

à data média entre o início e final da plena floração. 

3.5.3 Fase de endurecimento do endocarpo e crescimento inicial do fruto 

Cinco semanas após a plena floração iniciou-se a amostragem de frutos, das variedades que 

apresentavam produção em 2022, para caracterizar a fase de endurecimento do endocarpo. A 

amostragem de frutos foi realizada uma vez por semana, sendo colhidos dez frutos de cada variedade 

por bloco (cinco em cada árvore). Em cada data de colheita determinou-se o peso fresco (g) da amostra, 

a partir do qual se calculou o peso médio por fruto, e determinou-se o nível de resistência ao corte 

transversal com bisturi de cada fruto que compunha a amostra. As categorias consideradas apresentam-

se na Tabela 4.  

 

Tabela 4. Categorias de resistência ao corte dos frutos. 

Categorias de resistência ao corte 
0 Sem resistência 
1 1 % a 40 % dos frutos 
2 41 % a 60% dos frutos 
3 61 % a 80 % dos frutos 
4 Mais de 80 % dos frutos 
5 Mais de 80% dos frutos totalmente resistentes 

(lenhificação do endocarpo completa) 
 

No período de crescimento inicial dos frutos para a campanha de 2022/23 não se avaliaram as 

variedades ‘Maçanilha de Tavira’ e ‘Judiaga’ devido à ausência de frutos nestas oliveiras. Realizaram-se 

no total cinco datas de amostragem até as variedades terminarem o endurecimento do endocarpo, 

nomeadamente no dia 23 de junho e nos dias 01, 07, 14 e 21 de julho, do que resultou quatro intervalos 

entre amostragens. Paralelamente, avaliou-se as taxas de crescimento por fruto sob a forma de 

incrementos de peso relativamente ao primeiro intervalo entre amostras, ou seja, para cada variedade, 

o aumento de peso fresco ocorrido entre os dias 23 de junho e 01 de julho considerou-se 1. 

3.5.4 Maturação  

Os registos  da fenologia da maturação foram semanais e a escala de índices de maturação (IM) 

utilizada foi a proposta por Frías et al. (1991). O primeiro estado fenológico da maturação é o zero (IM 
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0) – verde escuro – seguido do estado um (IM 1) – verde amarelado (Figura 16). Os estados dois e três 

referem-se ao início (IM 2) e progressão da coloração da epiderme dos frutos, em que o estado três (IM 

3) indica mais de metade da superfície do fruto com cor avermelhada. A observação da coloração da 

epiderme dos frutos foi realizada em campo, e por não ser uma amostragem destrutiva, apenas alcança 

o IM 4 (Figura 16). A partir deste estado, é avaliada a progressão da coloração da polpa do fruto desde 

a epiderme e em direção ao endocarpo sendo o máximo de maturação, IM 7, com o mesocarpo 

totalemente escurecido.  Os registos da fenologia da maturação foram realizados de acordo com 

procedimento proposto por Fleckinger (1954), citado por Fernández-Escobar e Rallo (1981), semelhante 

ao realizado na fenologia da floração.  

 

 

Figura 16. Índice de maturação das azeitonas (Frías et al., 1991) 

 

Para a elaboração das pautas da evolução da maturação das variedades seguiu-se o 

procedimento descrito por Barranco et al. (1994). O início da maturação é marcado pela observação do 

estado 2 como mais avançado (X-X-2). A maturação violeta é determinada pelo aparecimento do estado 

3 como dominante (X-3-X). A maturação em negro é alcançada com o aparecimento do estado 4 como 

dominante (X-4-X). Considera-se o final da maturação quando, pela primeira vez, o registo de campo 

contempla o estado 4 em todas as proporções de estados de maturação na copa (4-4-4) para variedades 

que atingem a coloração negra dos frutos. Para as variedades que não atingem a maturação em negro, 

o final da maturação corresponde à última vez que o estado 3 é dominante (X-3-X). 

3.6 CARACTERIZAÇÃO POMOLÓGICA 
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Para as onze variedades incluídas neste estudo determinaram-se os critérios de peso médio do 

fruto, peso médio do endocarpo e a relação polpa/caroço de acordo com os procedimentos UPOV para 

a caracterização de materiais da espécie Olea europaea L. (TG/99/4). 

3.7 ELABORAÇÃO DE AZEITONA DE MESA DE ACORDO COM O MÉTODO TRADICIONAL 

Preparou-se a conserva das azeitonas de três variedades, nomeadamente ‘Galego de Évora’, 

‘Galega Vulgar’ e ‘Maçanilha de Tavira’. Para cada variedade praticaram-se três datas de colheita (Tabela 

5). Para avaliar se as azeitonas de diferentes datas de colheita seriam diferentes. Para além disso, as 

datas diferem entre as variedades porque a conserva comumente realizada é diferente, sendo que para 

‘Maçanilha de Tavira’ realiza-se a conserva em verde, por isso antecipou a colheita, diferentemente de 

‘Galega Vulgar’ que a conserva é realizada em azeitonas mistas e negras, justificando o fato de atrasar 

a colheita para a conserva neste estudo. 

 

Tabela 5. Datas de colheita da azeitona de ‘Galega Vulgar’, ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’, na campanha 2021/22, 

para elaboração de conserva tradicional. 

Variedade 
Datas de colheita 

1.ª 2.ª 3.ª 

‘Galega Vulgar’ 03 de novembro 17 de novembro 30 de novembro 

‘Galego de Évora’ 09 de novembro 23 de novembro 29 de novembro 

‘Maçanilha de Tavira’ 27 de setembro 11 de outubro 25 de outubro 

 

3.7.1 Preparação da salmoura e caracterização da qualidade dos frutos 

Para a caracterização da qualidade dos frutos em conserva tradicional em cada colheita 

prepararam-se, em triplicado, recipientes com volume de 1.5 L, para cada concentração de sal culinário 

(NaCl) utilizada na salmoura. Para todas as variedades utilizou-se uma salmoura de 10 % (p/v), e para a 

‘Maçanilha de Tavira’ também foi testada a concentração de 12 % (p/v) de sal.  

Após a preparação da salmoura, os recipientes com as azeitonas foram armazenados numa 

temperatura ambiente de 19 °C ± 2 °C, e deixados fermentar até ao dia 30 de maio de 2022 quando 

se procedeu à sua abertura. O tempo de fermentação da variedade ‘Maçanilha de Tavira’ variou entre 

cerca de sete a nove meses de acordo com as datas de colheita. Para as variedades ‘Galega Vulgar’ e 

‘Galego de Évora’, o tempo de fermentação foi entre seis e sete meses. 

3.7.1.1 Caracterização do produto inicial 
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Em cada data de colheita, e variedade, retirou-se uma amostra de 50 frutos para caracterização, 

sendo avaliados os seguintes critérios: peso médio de 50 frutos; índice de maturação (IM), de acordo 

com a equação seguinte proposta por Ferreira (1979), presença de picadas de mosca, presença de ovo, 

presença de galeria, e presença de larva; nível de danos físicos (Figura 17), principalmente para os frutos 

de ‘Maçanilha de Tavira’; e dureza da polpa. Para esta determinação utilizou-se um penetrómetro (Mod. 

FT 011), e um total de duas medições em lados opostos de cada fruto. 

Índice de maturação (IM) = 
a.0 + b.1 + c.2 + d.3 + e.4 + f.5 + g.6 + h.7

100
 

Onde as letras indicam a quantidade de frutos com o índice de maturação correspondente 

 

 

Figura 17. Níveis de dados físicos em azeitonas da variedade ‘Maçanilha de Tavira’. Nota: 0 = Sem dano físico; 1 = Dano 

leve; e 2 = Dano moderado. 

 

3.7.2 Análises pós-fermentação 

3.7.2.1 Análise do pH 

Após a abertura dos recipientes, procedeu-se à determinação do pH da salmoura de fermentação 

e da pasta de azeitona de acordo com o procedimento descrito por Prata (2015). A polpa dos frutos foi 

triturada com um eletrodoméstico “varinha mágica”. Foram realizadas três leituras de cada amostra 

(salmoura e pasta) através da medição direta com um potenciómetro (Crison, pH meter Basic 20). 

3.7.2.2 Análise da acidez  

Preparação do extrato de azeitona  

Maceraram-se cinco gramas de azeitona num almofariz com 35 mL de água destilada. Procedeu-

se a uma filtragem com papel de filtro Whatman (qualitativo 1) e o filtrado foi recolhido num balão 

volumétrico de 50 mL que se perfez com água destilada (Prata, 2015). O ensaio foi realizado em 

triplicado para cada amostra.  

0 1 2
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Acidez livre  

Procedeu-se à titulação de 5 mL do extrato de azeitona, ao qual se adicionou 25 mL de água 

destilada, com uma solução de hidróxido de sódio (NaOH 0.01 N), utilizando como indicador, uma 

solução de fenolftaleína 2 % (2 gotas) (Prata, 2015). No caso da salmoura, procedeu-se à titulação de 10 

mL de salmoura, à qual se adicionou 50 mL de água destilada, com uma solução de NaOH 0.1 N, 

utilizando fenolftaleína 2 % (2 gotas) como indicador (Prata, 2015). A acidez foi expressa em gramas de 

ácido lático por 100 g de azeitona ou por 100 mL de salmoura.  

3.7.3 Preparação das azeitonas para avaliação organolética 

Após o período de fermentação, a salmoura inicial foi removida e os frutos submetidos a uma 

lavagem. Em seguida, para cada variedade, concentração de sal e data de colheita foram pesadas duas 

amostras de 500 g de azeitona para acondicionar em salmoura de comercialização a 5 % (p/v). Um dos 

recipientes foi também temperado ao estilo da região (folha de louro, alho, orégãos, folha de laranja, 

casca de laranja e limão). 

3.7.3.1 Avaliação organolética 

A análise sensorial da azeitona de mesa das três variedades foi realizada pelo painel de 

provadores da Escola Superior Agrária de Bragança e utilizaram as diretrizes do COI (COI/OT/MO No 

1/Rev.3 June 2021). Na análise, os provadores têm de avaliar os atributos negativos, gustativos e 

cinestésico (Tabela 6).  

A classificação sensorial de azeitona de mesa está direcionada para o defeito 

predominantemente percecionado (DPP - defect predominantly perceived) e é uma escala não 

estruturada com 10 cm onde a intensidade é medida de 1 a 11 (Figura 18). A intensidade de 1 significa 

que o atributo não é percebido e a intensidade 11 significa que o atributo é percebido na maior 

intensidade.  

 

Figura 18. Escala de classificação do defeito predominantemente percecionado (DPP - defect predominantly perceived) usada 

em análise sensorial de azeitonas de mesa (Fonte: COI/OT/MO No 1/Rev.3 June 2021). 
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Em azeitona de mesa existem três categorias comerciais que são atribuídas de acordo com a 

perceção de defeitos. Na Categoria Extra, a mediana de defeito pode ir até uma intensidade de 3; na 1.ª 

Categoria, o defeito pode variar de 3 a 4.5; na 2.ª Categoria, o defeito pode ir de 4 a 7 (Figura 18). 

Azeitonas cujo resultado da análise sensorial tenha uma mediana de defeito superior a 7 são azeitonas 

que não podem ser vendidas como azeitona de mesa (COI/OT/MO No 1/Rev.3 June 2021). 

Tabela 6. Vocabulário específico para avaliação de azeitona de mesa (COI, 2021). 

ATRIBUTOS NEGATIVOS  

Fermentação 

anormal: 

Sensação olfativa percebida diretamente ou retronasalmente, característica de 

fermentações anormais. Tal sensação pode ser: 

- Pútrido: sensação remanescente de odor de decomposição matéria orgânica. 

- Butírico: sensação remanescente de manteiga ou queijo. 

- Zapateria: sensação causada pela combinação de ácidos gordos voláteis remanescente de 

couro podre. 

Mofo: Sensação olfativa/gustativa percebida diretamente ou retronasalmente, característica de 

azeitonas atacadas pelo mofo. 

Ranço: Sensação olfativa percebida diretamente ou retronasalmente, característica das azeitonas 

que desenvolveram ranço. 

Efeito de 

cozimento: 

Sensação olfativa percebida diretamente ou retronasalmente, característica de azeitona que 

sofreram aquecimento excessivo  em termos de temperatura e/ou duração da 

pasteurização ou esterilização. 

Sabão: sensação olfatória/gustativa remanescente de sabão 

Metálico: sensação olfatória/gustativa remanescente de metal 

Terroso: sensação olfatória/gustativa remanescente de terra ou poeira. 

Avinhado: sensação olfatória/gustativa remanescente de vinho ou vinagre. 

ATRIBUTOS GUSTATIVOS 

Salgado: Sabor básico produzido por substância aquosa como o cloreto de sódio. 

Amargor: Sabor básico produzido pela diluição de substância aquosa como quinina ou cafeína. 

Ácido: Sabor básico produzido pela diluição de solução aquosa da maioria de substâncias ácidas, 

como o ácido tartárico e o ácido cítrico. 

ATRIBUTOS CINESTÉSICOS 

Dureza: Textura mecânica relacionada com a força requerida para deformar um produto ou para 

penetrar um objeto. A avaliação é feita através da compreensão do produto entre os dentes 

(sólido) ou entre a língua e o palato (semissólido). 

Fibrosidade: Textura geométrica relacionada com a percepção da forma e da orientação de partículas 

no produto. A avaliação é realizada pela percepção das fibras entre a língua e o palato na 

mastigação da azeitona. 

Crocância: Atributo relacionado pelo barulho produzido pela fricção ou fratura entre duas superfícies. 

Está relacionado com a força requerida para furar um produto com o dente e é determinado 

pela compressão do fruto entre os molares. 
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3.8 TRATAMENTOS DOS DADOS 

Em relação aos parâmetros da caracterização agronómica área da secção transversal do tronco 

(AST), superfície de copa (SC), volume de copa (VC), produção média por árvore e índice de produtividade 

(IP) realizou-se uma análise de variância (ANOVA) Oneway, com um nível de significância de 0.05, 

utilizando o programa informático SPSS Statistics 17.0. Quando confirmada a existência de diferenças 

significativas entre variedades, aplicou-se o teste de Duncan (significância = 0.05) para estabelecer 

grupos homogéneos de expressão dessas características entre os materiais. O mesmo procedimento foi 

aplicado em relação aos dados da firmeza. 

Para a representação em pautas dos registos da fenologia considerou-se como data de 

ocorrência de um estado fenológico o dia médio das observações do total de 6 árvores por variedade. A 

anotação dos dias realizou-se pelo calendário gregoriano, e paralelamente indicou-se o dia do ano (DOY) 

correspondente, por exemplo o DOY 1 = 1 de janeiro. 

Os dados da análise sensorial da azeitona de mesa realizados pelos provadores foram 

classificados de acordo com o Anexo 1 das diretrizes do COI para a (COI/OT/MO No 1/Rev.3 June 

2021).  
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IV. RESULTADOS E DISCUSSÃO  

4.1 CARACTERIZAÇÃO AGRONÓMICA 

4.1.1 Vigor 

Para a caracterização do vigor vegetativo do conjunto de onze variedades de oliveira estudadas, 

antes do início do crescimento do ano de 2022, determinou-se a superfície da copa (SC), o volume de 

copa (VC) e a área da secção transversal do tronco (AST) onde ocorreu a produção da campanha de 

2021/22. O histórico de dados permitiu apresentar a evolução da AST até ao ano de 2019, e dos anos 

2020 e 2021. 

4.1.1.1. Área da Secção Transversal do Tronco  

No conjunto dos materiais estudados, observou-se um grupo de três variedades com maiores 

AST, nomeadamente ‘Galega Vulgar’, ‘Conserva de Elvas’ e ‘Ocal’, todas com aproximadamente 300 

cm2 (Figura 19). Por outro lado, as variedades ‘Bico de Corvo’, ‘Judiaga’, ‘Galego de Évora’ e 

‘Carrasquenha de Elvas’ constituíram o grupo com as menores AST, que variaram entre 93 cm2 (‘Bico 

de Corvo’) e 130 cm2 (‘Carrasquenha de Elvas’). As restantes, ‘Gama’, ’Redondil’, ‘Maçanilha de Tavira’ 

e ‘Azeitoneira’, ficaram num grupo com AST média, dentro do conjunto estudado.  

Nos estudos de caracterização agronómica de variedades de oliveira realizados no Banco 

Mundial de Germoplasma de Córdoba, Del Río & Caballero (2005) definiram cinco categorias para a AST, 

desde Muito Baixo a Muito Alto. Relativamente às onze variedades estudadas neste trabalho, e até ao 

crescimento de 2021, observa-se que os valores de AST variaram, de um modo geral, entre 100 cm2 a 

300 cm2 (Figura 19). Segundo os referidos autores, a categoria Média é para AST compreendidas entre 

200 cm2 a 300 cm2, na qual ficariam englobadas as variedades ‘Gama’, ‘Redondil’, ‘Maçanilha de Tavira’, 

‘Azeitoneira’, ‘Conserva de Elvas’, ‘Ocal’ e ‘Galega Vulgar’. De acordo com as características atualmente 

pretendidas para a escolha de variedades a plantar num olival, não seria pacífico afirmar que variedades 

como ‘Redondil’ e ‘Azeitoneira’ pudessem estar numa mesma categoria relacionada com o vigor que 

materiais como ‘Conserva de Élvas’ ou ‘Galega Vulgar’, descritas como das mais vigorosas entre os 

materiais autóctones (Cordeiro et al., 2013; Inês et al., 2018). Porém, a caracterização agronómica fica 

terminada após dez campanhas e esse marco ainda não foi atingido. 

4.1.1.2 Volume e superfície de copa 
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Figura 19. Área da secção transversal do tronco (AST, expressa em cm2) nos anos de 2019, 2020 e 2021 de onze variedades 

de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo de Inovação do INIAV, I.P. 

em Elvas (valor médio ± erro-padrão). Nota: Os valores indicados para 2019 não se referem unicamente ao crescimento da 

AST das variedades nesse ano, mas sim a todo o período desde a data de plantação. Valores com letras diferentes indicam 

que as diferenças são estatisticamente significativas (p < 0,05) de acordo com o teste de Duncan. 

 

Na Figura 20 são apresentados os dados de VC e de SC resultantes do crescimento vegetativo 

do ano de 2021. A ordem das variedades manteve-se em ambas as características, contudo, o grau de 

heterogeneidade entre os materiais foi mais evidente em termos do VC. Observou-se que ‘Galego de 

Évora’, ‘Bico de Corvo’, ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Judiaga’ formaram, para ambas as variáveis, o grupo 

de menor SC e de menor VC. Estes materiais apresentaram entre 8 m2 a 10 m2 de SC e cerca de 2.5 m3 

de VC (Figura 4.2). As quatro variedades com copas mais desenvolvidas foram ‘Galega Vulgar’, ‘Conserva 

de Elvas’, ‘Ocal’ e ‘Maçanilha de Tavira’, embora ‘Galega Vulgar’ tenha surgido com os valores 

estatisticamente mais elevados para ambos os parâmetros (cerca de 20 m2 de SC e aproximadamente 

9 m3 de VC).  

Os intervalos das categorias para SC e VC propostas por Del Río & Caballero (2005) não nos 

permitem discriminar os materiais de forma coerente com as características atualmente praticadas e 

pretendidas ao nível da arquitetura das árvores de um olival comercial. Observou-se as variedades ‘Bico 

de Corvo’, ‘Judiaga’, ‘Galego de Évora’ e ‘Carrasquenha de Elvas’, com VC pequeno, ou seja, inferior a 
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4 m3 (Figura 20). Com VC médio observaram-se as variedades ‘Azeitoneira’, ‘Gama’ e ‘Redondil’. VC 

grande (superior a 8 m3) pertenceu a ‘Maçanilha de Tavira’, ’Ocal’, ‘Conserva de Elvas’ e ‘Galega Vulgar’. 

Os genótipos com valores de VC mais elevados foram também os que apresentaram menor 

proporção da PAR não intercetada pela copa, segundo Campos et al. (2022), o que sugere copas maiores 

e mais densas principalmente nas variedades ‘Galega Vulgar’, ‘Conserva de Elvas’, ‘Ocal’ e ‘Maçanilha 

de Tavira’. 

 

Figura 20. Superfície de copa (SC, expressa em m2) e volume de copa (VC, expressa em m3) resultantes do crescimento de 

2021 de onze variedades de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo 

de Inovação do INIAV, I.P. em Elvas (valor médio ± erro-padrão). Nota: Valores com letras diferentes indicam que as diferenças 

são estatisticamente significativas (p < 0,05) de acordo com o teste de Duncan. 

 

4.1.2 Floração e Produção 

Para a caracterização agronómica da floração e da produção do conjunto de onze variedades de 

oliveira estudadas, procedeu-se, em duas campanhas, à avaliação da intensidade de floração (IF) e do 

vingamento final do fruto, à contabilização da produção de frutos por árvore, e à determinação da 

produção acumulada e do índice de produtividade (IP). 

4.1.2.1 Intensidade de floração e de Vingamento do fruto 

Na Tabela 7 apresenta-se os níveis de intensidade de floração e de vingamento final do fruto 

para as campanhas de 2021/22 e 2022/23.  
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Tabela 7. Intensidade de floração e vingamento final do fruto (entre parênteses) nas campanhas de 2021/22 e de 2022/23 

de onze variedades de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo de 

Inovação do INIAV, I.P. em Elvas.  

    Árvores    

Variedade Campanha 1 2 3 4 5 6 

'Azeitoneira' 2021/22 3 (4) 4 (4) 3 (4) 5 (4) 3 (3) 5 (5) 

 2022/23 1 (1) 1 (1) 2 (3) 2 (3) 3 (2) 1 (1) 

'Bico de Corvo' 2021/22 4 (1) 5 (2) 1 (1) 5 (3) 5 (3) - 

 2022/23 4 (1) 2 (1) 2 (0) 1 (0) 1 (0) - 

'Carrasquenha de Elvas' 2021/22 -  1 (1) 5 (4) 5 (3) 4 (2) 5 (4) 

 2022/23 -  1 (1) 1 (1) 1 (1) 4 (2) 1 (1) 

'Conserva de Elvas' 2021/22 4 (1) 3 (1) 3 (1) 3 (1) 4 (1) 4 (1) 

 2022/23 3 (1) 3 (2) 1 (1) 2 (2) 2 (2) 1 (1) 

'Galega Vulgar' 2021/22 4 (3) 4 (4) 5 (4) 5 (3) 5 (3) 5 (4) 

 2022/23 1 (2) 1 (2) 2 (2) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 

'Galego de Évora' 2021/22 5 (5) 5 (5) 5 (4) 5 (5) 5 (4) 5 (3) 

 2022/23 0 (0) 0 (0) 1 (1) 0 (0) 1 (1) 1 (1) 

'Gama' 2021/22 5 (5) 5 (5) 5 (5) 5 (5) 5 (5) 5 (4) 

 2022/23 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 

'Judiaga' 2021/22 - 5 (3) 1 (1) 5 (2) 5 (3) 5 (2) 

 2022/23 - 1 (1) 1 (0) 1 (1) 1 (0) 1 (0) 

'Maçanilha de Tavira' 2021/22 4 (3) 3 (3) 5 (4) 4 (3) 5 (5) 5 (4) 

 2022/23 3 (1) 3 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (0) 

'Ocal' 2021/22 2 (1) 2 (1) 2 (1) 5 (2) 4 (1) 3 (1) 

 2022/23 2 (2) 2 (2) 3 (2) 1 (1) 4 (2) 3 (1) 

'Redondil' 2021/22 5 (4) 5 (4) 5 (5) 5 (5) 4 (3) 5 (5) 

 2022/23 1 (1) 1 (1) 1 (1) 1 (1) 2 (2) 1 (1) 

 Nota: -, árvore morta; 0, sem floração; 1, intensidade de floração ou vingamento Muito baixa (1 % a 20 % da copa); 2, 

intensidade Baixa (21 % a 40 % da copa);  3, intensidade Média (41 % a 60 % da copa);  4, intensidade Alta (61 % a 80 % da 

copa);  5, intensidade Muito alta (81 % a 100 % da copa). 
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No geral, a floração e o vingamento na campanha de 2021/22 foram mais intensos 

comparativamente à campanha de 2022/23. A floração e produção do ano interfere na produção de 

flores e frutos do ano seguinte. O esquema do ciclo bienal da oliveira e a tendência da espécie para a 

alternância de produções explicam esta dinâmica (Rallo & Cuevas, 2008). Em anos de muito bom 

vingamento, como foi a campanha de 2021/22 das variedades ‘Galego de Évora’, ‘Galega Vulgar’, 

‘Redondil’ e ‘Gama’ (Tabela 7), os fotoassimilados foram preferencialmente direcionados para o 

desenvolvimento dos frutos. Para a campanha de 2022/23, não só o reduzido crescimento vegetativo 

deu origem a um menor número de gomos axilares para a diferenciaçãode inflorescências como também 

a intensidade de floração destas variedades caiu drasticamente (Pau & Raullo, 2005). 

4.1.2.2 Produção 

Os dados da produção de azeitona contemplados neste estudo são das campanhas de 2020/21 

e 2021/22 (Figura 21). De um modo geral, a produção de azeitona por árvore na campanha de 2020/21 

foi menor do que a produção da campanha do ano seguinte, ou seja, um ano de contrassafra seguido 

de um ano de safra. 

 

 

 

Figura 21. Produção de azeitona por árvore (expressa em kg) nas campanhas de 2020/21 e 2021/22 de onze variedades 

de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo de Inovação do INIAV, I.P. 

em Elvas (valor médio ± erro-padrão). Nota: Valores com letras diferentes indicam que as diferenças são estatisticamente 

significativas (p < 0,05) de acordo com o teste de Duncan. Nota: *, não incluído no teste estatístico. 
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Na campanha de 2020/21, observaram-se os maiores valores de produção de frutos por árvore 

nas variedades ‘Maçanilha de Tavira’, com aproximadamente 20 kg, seguida da variedade ‘Azeitoneira’, 

com aproximadamente 15 kg, e ‘Galega Vulgar’ com 14 kg de azeitona por árvore (Figura 21). 

Inversamente, as menores produções foram observadas em ‘Bico de Corvo’, com menos de 1 kg por 

árvore, seguida de ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Judiaga’, com 2.5 kg e 3.7 kg, respetivamente. 

Na campanha de 2021/22, a ‘Galega Vulgar’ foi a variedade com maior produção de frutos, com 

cerca 38 kg de azeitona por árvore, seguida de ‘Maçanilha de Tavira’, com 33.1 kg. O grupo de 

variedades com menores produções foi constituído por ‘Ocal’ (7.6 kg), ‘Carrasquenha de Elvas’ (8 kg), 

‘Judiaga’ (10.5 kg), ‘Conserva de Elvas’ (13 kg) e ‘Bico de Corvo’ (14 kg) (Figura 21). 

4.1.2.3 Produção Acumulada e Índice de Produtividade (IP) 

No período referente às duas campanhas, as duas variedades com maiores produções 

acumuladas por árvore foram ‘Maçanilha de Tavira’ e ‘Galega Vulgar’ com 53 kg e 52 kg, respetivamente 

(Figura 22). Por outro lado, os menores valores de produção acumulada observaram-se em 

‘Carrasquenha de Elvas’ (10.5 kg), ‘Ocal’ (13.8 kg), ‘Judiaga’ (14.2 kg) e ‘Bico de Corvo’ (14.9 kg). 

 

 

 

Figura 22. Produção acumulada por árvore (expressa em kg) das duas últimas campanhas (2020/21 + 2021/22) e o 

respetivo Índice de produtividade (g/cm3) de onze variedades de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de 

Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo de Inovação do INIAV, I.P. em Elvas (valor médio ± erro-padrão). Nota: Valores com 

letras diferentes indicam que as diferenças são estatisticamente significativas (p < 0,05) de acordo com o teste de Duncan.  
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Relativamente ao IP, as variedades ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’ apresentaram os 

maiores valores, cerca de 250 g/cm2 e de 210 g/cm2, respetivamente (Figura 22). No grupo dos 

materiais com menor IP observaram-se ‘Ocal’, ‘Conserva de Elvas’, ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Judiaga’ 

com menos de 90 g/cm2, seguida de ‘Bico de Corvo’ com aproximadamente 100 g/cm2. Para as 

restantes quatro variedades (’Gama’, ‘Galega Vulgar’, ‘Azeitoneira’ e ‘Redondil’), os valores do IP foram 

muito próximos de 200 g/cm2. 

Nos estudos de caracterização agronómica de variedades de oliveira realizados no Banco 

Mundial de Germoplasma de Córdoba, Del Río & Caballero (2005) definiram cinco categorias para o IP 

em relação à AST, desde Muito Baixo a Muito Alto. Nas onze variedades deste estudo, observou-se um 

conjunto de variedades com valores inferiores a 100 g/cm2, nomeadamente, ‘Ocal’, ‘Judiaga’, ‘Conserva 

de Elvas’ e ‘Carrasquenha de Elvas’, o que correspondente à categoria de IP Muito Baixo. Na categoria 

de Baixo IP, que varia entre 100 g/cm2 a 200 g/cm2, observaram-se as variedades ‘Bico de Corvo’, 

‘Galega Vulgar’, ‘Gama’, ‘Azeitoneira’ e ‘Redondil’. Por fim, na categoria de IP Médio (200 g/cm2 a 300 

g/cm2) ficaram ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’. É importante referir que esta classificação de 

variedades para o IP está unicamente abrangida aos valores de duas campanhas (2020/21 e 2021/22). 

A classificação “definitiva” terá de englobar a produção acumulada das primeiras dez campanhas de 

cada variedade e o parâmetro escolhido do vigor vegetativo que as oliveiras apresentem aquando da 

décima campanha.  

4.2 CARACTERIZAÇÃO FENOLÓGICA 

A influência do clima nos processos de crescimento e diferenciação da oliveira tem sido 

intensamente estudada (Rallo & Martin, 1991; Alcalá & Barranco, 1992; Barranco et al., 1994; De Melo-

Abreu et al., 2004; Orlandi et al., 2013; García-Mozo et al., 2015). Por as condições climáticas estarem 

tão profundamente ligadas à fenologia da oliveira, e das variedades, inicia-se este tópico dos Resultados 

com uma breve caracterização climática do ano de 2021 e uma observação mais detalhada dos meses 

de abril e maio de 2021 e 2022, em Elvas, para auxiliar na interpretação dos registos fenológicos. 

4.2.1 Principais variáveis climáticas 

Os registos de temperaturas e de precipitação do ano de 2021 são apresentados na Figura 23. 

O período mais chuvoso, com 108 mm, ocorreu no decêndio 4, o que corresponde ao início do mês de 

fevereiro. Foi um ano com períodos bastante secos e observou-se a ausência de precipitação em muitos 

decêndios de todas as estações do ano. Durante o verão, a média da temperatura máxima atingiu o 
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máximo de 41 °C no decêndio 23, característico do verão da região de Elvas. Durante o mês de outubro 

verificou-se uma acentuada descida da temperatura e ao inicio de novembro, decêndio 31, a temperatura 

mínima estava próxima dos 5 °C (Figura 23). 

 

 

Figura 23. Temperatura máxima, média e mínima (°C) e precipitação (mm) por decêndios no ano de 2021 em Elvas. Nota: 

os pontos assinalados no gráfico representam a média das temperaturas ou a soma da precipitação de um período de dez 

dias. 

 

Os registos de temperatura, principalmente da temperatura máxima, durante os meses de abril 

e maio de 2021 e de 2022, evidenciaram comportamentos distintos (Figura 24). Em 2021, observou-se 

um comportamento geral de descida da temperatura máxima durante todo o mês de abril. No dia 01 de 

abril (DOY 91), a temperatura máxima foi de 31 °C e, no fim de abril atingiu valores ligeiramente abaixo 

dos 20 °C. Em 2022, no início de abril, a temperatura máxima desceu até próximo dos 11 °C, mas a 

máxima diária registada nesse mês foi 32 °C, no dia 17 (DOY 107) (Figura 24). Tratou-se de uma 

variação de 21 °C, enquanto no mesmo mês do ano anterior a variação foi de 12 °C. 

O mês de maio de 2022 foi mais quente do que em 2021, uma vez que a temperatura máxima 

esteve sempre acima dos 25 °C (Figura 24). Em maio de 2021, os registos de temperatura máxima 

mais elevada aproximaram-se dos 35 °C durante o final do mês e apenas em 5 dias. Em 2022, a 

temperatura máxima ultrapassou os 35 °C durante 7 dias consecutivos, atingindo um máximo de 38 °C 

no dia 9 de maio (DOY 129). 

4.2.2 Desenvolvimento das inflorescências 
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Figura 24. Temperatura máxima, média e mínima (°C) e precipitação (mm) diárias dos meses de abril e de maio nos anos 

de 2021 e 2022 em Elvas. Nota: DOY – Dias do ano (91 = 1 de abril e 121 = 1 de maio). 

 

Para a diferenciação dos gomos axilares em gomos florais, no ano seguinte ao da sua formação, 

é necessário que a oliveira experimente um período de frio suficientemente longo para ultrapassar a 

endodormência dos gomos (Lavee, 1996; De Melo-Abreu et al., 2004). O aparecimento do estado 

fenológico 51 marca o início visível do desenvolvimento dos gomos florais (Figura 25). Na primeira data 

de observação, 28 de fevereiro (DOY 59), nove variedades apresentavam o estado fenológico 51 como 

dominante (Figura 26). As duas restantes, ‘Galega Vulgar’ e ‘Ocal’, manifestaram este estado fenológico 

no dia 03 de março (DOY 62). 

Só a partir do estado 55 é que tem início o crescimento dos botões florais situados nas 

extremidades das ramificações laterias das inflorescências. As variedades começaram a apresentar o 

estado 55 a partir do dia 15 de abril (DOY 105), e a mais tardia foi ‘Galego de Évora’, no dia 02 de maio 

(DOY 122) (Figura 26). 
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O estado 59 (Figura 25) é o mais próximo da ântese e apareceu pela primeira vez como 

dominante no dia 07 de maio (DOY 127) nas variedades ‘Azeitoneira’ e ‘Conserva de Elvas’ (Figura 26). 

As últimas variedades a manifestar este estado fenológico foram ‘Galega Vulgar’ e ‘Judiaga’ a 12 de maio 

e ‘Galego de Évora’ a 13 de maio (DOY 132 e DOY 133, respetivamente) (Figura 26). 

 

 

Figura 25. Estados fenológicos do desenvolvimento das inflorescências, segundo a classificação BBCH dos estados 

fenológicos adaptada à oliveira (Sanz-Cortéz et al., 2002). 

 

A resposta fenológica dos seres vivos, nomeadamente da oliveira, não é sempre igual porque o 

clima exerce anualmente o seu efeito. Dentro da espécie ainda existe o efeito varietal, ou seja, a forma 

como cada material reage aos estímulos do meio. O número de dias que as variedades demoram a 

desenvolver toda a estrutura em forma de panícula das inflorescências, ou seja, a amplitude entre os 

estados 51 e 55, no ano de 2022 e em Elvas, foi entre 44 dias, em ‘Galega Vulgar’ e ‘Ocal’, e 63 dias 

em ‘Galego de Évora’; a média foi de 49 dias. Em relação à duração de todo o estado de crescimento 

principal 5 – desenvolvimento das inflorescências – este demorou entre 67 dias em ‘Azeitoneira’ e 

‘Conserva de Elvas’ e 74 dias em ‘Galego de Évora’; o número de dias médio foi de 70 dias. 

4.2.3 Período de Floração 

Os estados fenológicos cruciais para a construção da pauta do período de floração são os estados 

60, 65 e 68 (Figura 27). A pauta do período de floração, do ano de 2022 em Elvas, das onze variedades 

estudadas é apresentada na Figura 28. O início da floração (IF) observou-se primeiramente nas 

variedades ‘Azeitoneira’ e ‘Conserva de Elvas’, no dia 09 de maio (DOY 129). Os materiais com IF mais 

tardio foram ‘Galega Vulgar’, ‘Judiaga’ e ‘Galego de Évora’, no dia 13 de maio (DOY 133). O início da 

plena floração (PF) foi muito rápido, tanto que para a maioria dos materiais foi no dia imediatamente a 

seguir ao IF. O período de PF variou entre quatro dias para ‘Judiaga’ e oito dias para ‘Conserva de Elvas’  
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Figura 26. Pauta dos estados fenológicos do desenvolvimento das inflorescências, no ano de 2022, de onze variedades de oliveira instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira 

(CPRCO) no Polo de Inovação do INIAV, I.P. em Elvas. Nota: classificação BBCH dos estados fenológicos adaptada à oliveira (Sanz-Cortéz et al., 2002) desde o estado BBCH 51 (1.ª vez 

dominante: X-51-X) até ao estado BBCH 59 (1.ª vez dominante: X-59-X). Abreviaturas: AZT, ‘Azeitoneira’; BIC C, ‘Bico de Corvo’; CRQ E, ‘Carrasquenha de Elvas’; COS E, ‘Conserva de Elvas’; 

GLG V, ‘Galega Vulgar’; GLG E, ‘Galego de Évora’; GAM, ‘Gama’; JUD, ‘Judiaga’; MAÇ T, ‘Maçanilha de Tavira’; OCA, ‘Ocal’; RED, ‘Redondil’; DOY, dias do ano (days of the year, 1 = 1 de janeiro). 
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e ‘Galego de Évora’. A data média de PF ocorreu desde os dias 13/14 de maio em ‘Azeitoneira’ e 

‘Conserva de Elvas’ até à variedade com data média de PF mais tardia, ‘Galego de Évora’, a 17/18 de  

maio; média varietal a 16 de maio (DOY 136). O final da floração (FiF) foi relativamente alargado e as 

variedades começaram a terminar a floração a partir do dia 21 de maio (DOY 141) (Figura 28). 

 

 

Figura 27. Estados fenológicos do desenvolvimento das flores, segundo a classificação BBCH dos estados fenológicos 

adaptada à oliveira (Sanz-Cortéz et al., 2002). 

 

A fenologia da floração, em Elvas, destas onze variedades com potencial para azeitona de mesa 

já havia sido caracterizada no ano de 2021 por Inês et al. (2021) (Anexo 2). Uma das maiores diferenças 

observadas entre a informação reportada e este estudo foi um atrasado no início da floração em 2022. 

Neste, a floração ocorreu essencialmente na segunda quinzena de maio (Figura 28), sendo que, em 

2021, a floração ocorreu desde o final de abril e primeira quinzena de maio (Inês et al., 2021). Os autores 

também observaram uma evolução gradual e prolongada dos estados fenológicos, bastante diferente do 

comportamento desses materiais no ano de 2022. A duração da PF não foi o período mais afetado 

porque aliás, em 2021, variou entre cinco e onze dias (Inês et al., 2021) e, em 2022, variou entre quatro 

e oito dias. As partes iniciais e finais de todo o período de floração é que foram mais alargadas no ano 

de 2021. Nesse ano, a floração variou entre dez e dezanove dias (Inês et al., 2021). Em 2022, a 

amplitude observada variou entre nove e doze dias. 

O início da floração em oliveira é condicionado pelas temperaturas dos meses anteriores à 

ântese, em que a sucessão dos estados fenológicos tende a acelerar com o aumento da temperatura 

máxima (Alcalá & Barranco, 1992). Os registos da fenologia do desenvolvimento das inflorescências iam 

com um “bom ritmo” e sugeriam que a floração iria ocorrer mais cedo do que em 2021, o que não se 

verificou. Em 2022, durante a segunda quinzena de abril, a temperatura máxima registou uma acentuada 

queda desde o DOY 109 até ao DOY 114 (Figura 24) o que coincidiu com o início da manifestação do 
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estado 55 na generalidade das variedades (Figura 26). A curva do desenvolvimento das inflorescências 

até à floração apresenta uma forma sigmoide com dois períodos bem diferenciados: o desenvolvimento 

da estrutura da inflorescência até ao estado 55 em que a resposta fenológica é mais lenta; e o 

desenvolvimento dos botões florais até à plena floração em que a resposta fenológica é mais rápida, 

expressando o efeito dominante da temperatura, nomeadamente da máxima (García-Mozo et al., 2015; 

Inês, 2016). Os dados apurados neste trabalho sugerem que a pronunciada descida da temperatura 

máxima no final de abril e que coincidiu com um momento de viragem na taxa de desenvolvimento das 

inflorescências esteve relacionada com o atraso da floração para meados de maio. O aumento da 

temperatura durante o período de floração da oliveira diminui a sua duração (Barranco et al., 1994). Em 

2022, durante o período de floração, a temperatura máxima esteve inicialmente acima dos 35 °C e não 

baixou além dos 30 °C (Figura 28). Em 2021, e para o período de floração das variedades (Inês et al., 

2021), a temperatura máxima apenas se aproximou dos 30 °C durante alguns dias e chegou mesmo a 

estar abaixo dos 20 °C (Figura 28). Naturalmente que este comportamento das temperaturas teve 

reflexos em distintas durações dos períodos de floração entre variedades e entre anos.  

 

 

Figura 28. Pauta da floração, no ano de 2022, de onze variedades de oliveira instaladas na Coleção Portuguesa de Referência 

de Oliveira (CPRCO) no Polo de Inovação do INIAV, I.P. em Elvas. Nota: classificação BBCH dos estados fenológicos adaptada 

à oliveira (Sanz-Cortéz et al., 2002). Abreviaturas: AZT: ‘Azeitoneira’; BIC C: ‘Bico de Corvo’; CRQ E: ‘Carrasquenha de Elvas’; 

COS E: ‘Conserva de Elvas’; GLG V: ‘Galega Vulgar’; GLG E: ‘Galego de Évora’; GAM: ‘Gama’; JUD: ‘Judiaga’; MAÇ T: 

‘Maçanilha de Tavira’; OCA: ‘Ocal’ RED: ‘Redondil’, e DOY: dia do ano (days of the year, 1 = 1 de janeiro). 
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A data para o surgimento dos primeiros frutos com resistência ao corte não foi igual para as nove 

variedades estudadas em 2022. Na primeira data de amostragem, 23 de junho, já se observou alguma  

 

Figura 29. Fase de endurecimento do endocarpo, no ano de 2022, de nove variedades de oliveira instaladas na Coleção 

Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) em Elvas. Nota: linha vertical tracejada, primeira observação de alguns 

endocarpos completamente endurecidos; 0, todos os frutos sem resistência ao corte; 1, 1% - 40% dos frutos com resistência 

ao corte; 2, 41% - 60% dos frutos com resistência ao corte; 3, 61% - 80% dos frutos com resistência ao corte; 4, mais de 80% 

dos frutos com resistência ao corte; 5, mais de 80 % dos frutos com o endocarpo completamente endurecido. 

 

resistência ao corte, em menos de 40% dos frutos amostrados, nas variedades ‘Redondil’, ‘Azeitoneira’, 

‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Ocal’ (Figura 29). Na segunda data, 01 de julho (DOY 182), com exceção de 

‘Galego de Évora’, todas as variedades apresentavam mais de 60 % dos frutos com resistência ao corte. 

Nesta mesma data, observaram-se alguns frutos na variedade ‘Azeitoneira’, já com o endurecimento do 
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endocarpo (EE) terminado. Na amostragem do dia 14 de julho, observaram-se as primeiras variedades 

com o EE concluído, uma vez que mais de 80 % dos frutos da amostra não se conseguiam cortar com 

uma lâmina. Esses materiais foram ‘Redondil’, ‘Gama’, ‘Azeitoneira’, ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Ocal’ 

(Figura 29). Na amostragem seguinte, no dia 21 de julho, as restantes variedades, ‘Bico de Corvo’, 

‘Conserva de Elvas’, ‘Galega Vulgar’ e ‘Galego de Évora’, também apresentavam o EE concluído.  

Convencionou-se que o endurecimento do endocarpo ocorre entre as sete a nove semanas após 

a floração, o que representa uma amplitude de 49 a 63 dias-pós-ântese. Para as nove variedades 

estudadas em 2022, o endurecimento do endocarpo estava terminado a partir dos 60 dias-pós-ântese 

nas variedades ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Gama’ (Figura 29). As últimas variedades foram ‘Bico de 

Corvo’ e ‘Conserva de Elvas’ aos 68 e 69 dias, respetivamente, ou seja, quase dez semanas pós-ântese. 

 

 

Figura 30. Evolução do peso médio por fruto (expresso em g de peso fresco) de nove variedades de azeitona de mesa durante 

a fase de endurecimento do endocarpo no ano de 2022 instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira em Elvas. 

Nota: amostragem de frutos realizada no dia 23 de junho e nos dias 01, 07, 14 e 21 de julho (dias do ano 174, 182, 188, 

195 e 202, respetivamente). 

 

Aquando da amostragem de frutos para a determinação da fase de endurecimento do endocarpo 

das variedades também se registou o peso fresco dessas amostras. Desde o primeiro registo, 

observaram-se diferentes pesos médio por fruto entre as variedades (Figura 30). A ‘Ocal’ apresentou o 

maior peso médio por fruto em todas as observações, ao contrário da ‘Galega Vulgar’ que, ao longo das 

cinco datas de amostragem, apresentou as menores médias de peso por fruto. Com a evolução da fase 
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de crescimento inicial do fruto, as diferenças de tamanho e peso dos frutos tornaram-se mais notórias, 

nomeadamente para as variedades com maior e menor calibre. Por exemplo, nas variedades ‘Redondil’,  

Figura 31. Acréscimo relativo de peso fresco do fruto durante a fase de endurecimento do endocarpo, no ano de 2022, em 

nove variedades de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo de 

Inovação do INIAV, I.P. em Elvas. Nota: Para cada variedade, o acréscimo de peso registado entre as duas primeiras datas 

de amostragem (23 de junho e 01 de julho – intervalo 1) foi considerado 1 e esse o valor utilizado para a comparação relativa 

dos acréscimos de peso dos restantes intervalos (intervalos 2, 3 e 4) até ao final da fase de endurecimento do endocarpo.  
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‘Bico de Corvo’, ‘Gama’, ‘Azeitoneira’ e ‘Carrasquenha de Elvas’, o peso médio por fruto na primeira 

amostragem era de aproximadamente 1 g. Na última avaliação, ‘Redondil’ e ‘Bico de Corvo’ 

apresentavam 2.6 g por fruto enquanto ‘Carrasquenha de Elvas’ apresentava 2.0 g por fruto (Figura 30). 

Na Figura 31 apresenta-se os acréscimos relativos de peso fresco dos frutos em todas as variedades 

tomando como referência o primeiro aumento de peso. A taxa de aumento do peso dos frutos até estar 

terminada a fase de endurecimento do endocarpo não seguiu o mesmo padrão para todas as variedades. 

Em alguns materiais, o aumento de peso registado no primeiro intervalo foi o máximo observado e, a 

partir daí, ou os aumentos eram similares, o caso de ‘Ocal’, ou eram inferiores (‘Bico de Corvo’, ‘Galega 

Vulgar’ e ‘Redondil’). Em ‘Azeitoneira’ e ‘Gama’, observou-se que os maiores aumentos de peso fresco 

ocorreram no intervalo 4, ou seja, no período terminal do endurecimento do endocarpo. Em outros 

materiais, a taxa de crescimento praticamente duplicou no intervalo 2 e depois ou foi decrescendo até 

ao fim do endurecimento do endocarpo (‘Galego de Évora’) ou, após um decréscimo no intervalo 3, 

observou-se outro importante aumento do peso freso no intervalo 4 (‘Carrasquenha de Elvas’).No ano de 

2021, Inês et al. (2021) reportaram os primeiros resultados sobre as taxas de crescimento dos frutos 

nestas variedades durante a fase de crescimento inicial até terminado o endurecimento do endocarpo. 

Comparando os resultados dos dois anos, o que se torna evidente é que as taxas de crescimento 

semanais são diferentes para cada variedade e entre variedades. Os resultados deste trabalho e os 

reportados para a campanha de 2021 (Inês et al., 2021) sugerem que as variedades ‘Gama’, ‘Bico de 

Corvo’ e ‘Redondil’ poderão ter uma tendência para manter um ritmo de crescimento relativamente 

estável até estar terminado o endurecimento do endocarpo. 

Por seu lado, o comportamento de ‘Galego de Évora’ sugere a existência de uma fase onde se 

verifica um importante aumento do crescimento antes do surgimento dos primeiros frutos com o 

endocarpo completamente endurecido. Em relação à ‘Carrasquenha de Elvas’, esta variedade parece 

intensificar a taxa de crescimento dos frutos em paralelo com o decorrer da fase do EE. Contudo, estes 

são resultados preliminares com base em apenas duas campanhas e onde a fase de crescimento inicial 

do fruto, em 2022, foi mais curta do que em 2021. Embora as datas médias de plena floração, em 

2021, ocorressem de 02 a 11 de maio (Inês et al., 2021) e, em 2022, desde 13/14 a 17/18 de maio 

(Figura 28), as datas para o endurecimento do endocarpo foram muito similares: em 2021 entre 05 a 

12 de julho (Inês et al., 2021); e em 2022 entre 07 e 14 de julho (DOY 188 a DOY 195) (Figura 29). 

Após a fecundação do ovário da flor inicia-se uma fase de intensa proliferação (divisão) celular e este 

primeiro período de crescimento rápido do fruto prolonga-se até à fase de endurecimento do endocarpo 

(Rapoport & Moreno-Alías, 2008). A diversidade de tamanhos dos frutos dos milhares de variedades em 
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produção é uma consequência do número de células que compõem o pericarpo (Rapoport, 2016). Em 

2022, os frutos das variedades estudadas viram a fase de crescimento inicial do fruto encurtada o que 

poderá ter efeitos ou no calibre final ou na quantidade de azeite armazenado nas células do mesocarpo.  

4.2.5 Maturação 

A pauta da fenologia da maturação do ano de 2021 (campanha 2021/22) é apresentada na 

Figura 32 e na Figura 33 é apresentada a evolução dos vários níveis de coloração dos frutos existentes 

na copa das oliveiras até ao dia 21 de outubro. O primeiro registo da fenologia da maturação ocorreu no 

dia 20 de setembro (Figura 32), e apenas as variedades ‘Conserva de Elvas’, ‘Ocal’ e ‘Galego de Évora’ 

ainda apresentavam o índice de maturação (IM) 0 – cor verde escuro – como dominante. As demais 

variedades apresentavam o IM 1 – cor verde-claro a verde-amarelado – como dominante na copa das 

oliveiras. A primeira variedade a iniciar a maturação, ou seja, quando o IM 2 – cor avermelhada ou 

arroxeada em menos de metade da superfície do fruto – é o mais avançado na copa, foi ‘Galego Vulgar’ 

no dia 25 de setembro, seguida de ‘Gama’ ainda no mesmo mês. As últimas variedades a iniciarem a 

maturação foram ‘Maçanilha de Tavira’, no dia 19 de outubro, e ‘Bico de Corvo’, no dia 03 de novembro. 

A data média da fase de maturação violeta, ou seja, quando o IM 3 – cor avermelhada ou arroxeada em 

mais da metade da superfície do fruto – é o dominante na copa, variou entre os dias 27 de outubro em 

‘Galega Vulgar’ e 13 de novembro em ‘Gama’. A maturação em negro, ou seja, quando o IM 4 – frutos 

totalmente negros – é dominante na copa, observou-se primeiramente na variedade ‘Galega Vulgar’ no 

dia 05 de novembro. Próximo do dia 15 de novembro manifestaram esta fase da maturação as 

variedades ‘Redondil’, ‘Conserva de Elvas’, ‘Ocal’ e ‘Galego de Évora’ (Figura 33). A colheira destes 

materiais iniciou-se no dia 24 de novembro e, até essa data, as variedades ‘Azeitoneira’, ‘Carrasquenha 

de Elvas’ e ‘Judiaga’ continuavam na fase de maturação violeta. Por seu lado, as variedades ‘Maçanilha 

de Tavira’ e ‘Bico de Corvo’ ainda estavam em início de maturação e como tal foram colhidas quando o 

IM 2 era o mais avançado na copa (Figura 32). 

O processo de maturação das azeitonas, e naturalmente, a mudança de coloração na epiderme 

dos frutos está condicionado por diversos fatores. A duração de cada fenofase na fenologia da maturação 

pode estar relacionada com a quantidade de frutos na árvore, sendo que com maior quantidade ocorre 

o atraso na maturação (Connor & Fereres, 2005). O IM que as azeitonas devem apresentar no momento 

da colheita difere em função do destino da azeitona e da variedade. Para a elaboração de conserva em 

verde, os frutos são colhidos no IM 0 a 1. No Alto-Alentejo têm especial importância para este fim as 

variedades ‘Azeitoneira’, ‘Carrasquenha de Elvas’ e ‘Conserva de Elvas’. 
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Figura 32. Pauta de maturação, na campanha de 2021/2022, de onze variedades autóctones de azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) em 

Elvas. Abreviaturas: AZT: ‘Azeitoneira’; BIC C: ‘Bico de Corvo’; CRQ E: ‘Carrasquenha de Elvas’; COS E: ‘Conserva de Elvas’; GLG V: ‘Galega Vulgar’; GLG E: ‘Galego de Évora’; GAM: ‘Gama’; 

JUD: ‘Judiaga’; MAÇ T: ‘Maçanilha de Tavira’; OCA: ‘Ocal’ e RED: ‘Redondil’. Nota: * = O primeiro registo da fenologia da maturação (Frías et al., 1991). 
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Figura 33. Representação dos vários níveis de coloração dos frutos existentes na copa das oliveiras durante um mês, desde 

22 setembro a 21 de outubro, da campanha de 2021/22, de onze variedades autóctones de azeitona de mesa instaladas na 

Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira em Elvas.  
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A conserva de ‘Galega Vulgar’ pode ser feita com azeitona mista ou negra, ou seja, é desejável 

que o IM dominante nos frutos da árvore esteja entre 2 a 3 e 4, respetivamente. Esta variedade iniciou 

a maturação no final de setembro e no dia 22 de outubro, o IM dominante passou a ser o 3 (Figura 32), 

o que significa que, para a produção de azeitona de conserva mista, os frutos apresentaram as condições 

de maturação desejadas durante aproximadamente um mês. No dia 01 de novembro, como o IM 

dominante passou a ser o 4, a azeitona teria de ser canalizada para conserva em negro. 

O acompanhamento da fenologia da maturação destas onze variedades também foi realizado no 

ano de 2020 (Inês, dados não publicados) (Anexo 3). Os frutos de ‘Galega Vulgar’ apresentavam o estado 

fenológico 3 dominante no dia 09 de outubro. Desde a primeira avaliação da fenologia da maturação de 

2020 que as azeitonas desta variedade apresentavam o IM 1 como dominante, e manteve-se assim até 

a data da colheita, no dia 13 de outubro. O facto desta variedade apresentar um largo período em que 

mantém o indice de maturação adequado para a elaboração de conserva poderá indicar uma maior 

margem de manobra para o produtor. Contudo, tem-se observado que os frutos vão adquirindo maior 

sensibilidade e o surgimento de danos físicos poucas horas depois da colheita agrava-se, mesmo que 

apresentem o estado 1.  

4.3. CARACTERIZAÇÃO POMOLÓGICA 

4.3.1 Relação polpa/caroço 

Na eleição de variedades para utilização em conserva de azeitona uma das características mais 

importantes é a proporção de polpa relativamente ao tamanho do caroço. Na Tabela 8 apresenta-se os 

valores médios do peso do fruto, do endocarpo e a relação entre ambos. Com a Figura 34 se 

complementa a informação da Tabela 8 com as imagens do corte transversal dos frutos das variedades 

estudadas. 

Observou-se grande diversidade entre os materiais estudados. O peso médio do fruto da 

variedade ‘Judiaga’ foi superior ao peso das demais, 15.02 g, e embora o seu endocarpo também seja 

o que apresenta maior peso, 1.37 g, a diferença em relação a outras variedades não é tão intensa (Tabela 

8). A variedade com menor peso médio do fruto foi ‘Galega Vulgar’, com 2.62 g.  Nos estudos de 

caracterização pomológica de variedades de oliveira realizados no Banco Mundial de Germoplasma de 

Córdoba, Del Río & Caballero (2005) definiram quatro categorias para a relação polpa/caroço, desde 

Baixa a Multo Alta. Relativamente às onze variedades estudadas neste trabalho, observa-se exemplos 

desde Média, com valores entre 5 a 7.5, como por exemplo ‘Bico de Corvo’ (6.32) e ‘Galega Vulgar’ 

(6.88), a Muito Alta, com valores superiores a 10, que é o caso de ‘Azeitoneira’, ‘Judiaga’ e ‘Redondil’ 
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(10.75; 10.96 e 12.12, respetivamente). Sendo as demais variedades com valores entre 7.5 a 10, 

classificadas com relação polpa/caroço alta (Tabela 8). 

 

Tabela 8. Caracterização morfológica de aspetos relacionados com o fruto e o endocarpo de onze variedades autóctones de 

azeitona de mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira em Elvas de acordo com a metodologia UPOV 

(TG/99/4). 

Variedade 
Peso médio (g) 

Peso do fruto / Peso do endocarpo 
Fruto Endocarpo 

'Azeitoneira' 6.35 0.59 10.75 

'Bico de Corvo' 6.48 1.03 6.32 
'Carrasquenha de Elvas' 5.60 0.63 8.88 

'Conserva de Elvas' 6.17 0.69 9.01 
'Galega Vulgar' 2.62 0.38 6.88 

'Galego de Évora' 5.00 0.51 9.90 
'Gama' 4.49 0.48 9.43 

'Judiaga' 15.02 1.37 10.96 

'Maçanilha de Tavira' 7.07 0.86 8.22 
'Ocal' 6.93 0.72 9.69 

'Redondil' 5.46 0.45 12.12 

 

‘Bico de Corvo’ ‘Gal. Vulgar’ ‘Gal. Évora’ ‘Maç. Tavira’ ‘Car. Elvas’ ‘Cons. Elvas’ 

      

‘Gama’ ‘Ocal’ ‘Redondil’ ‘Azeitoneira’ ‘Judiaga’ 

     

Figura 34. Corte transversal do fruto de onze variedades de azeitona de mesa na campanha 2021/22, na Coleção Portuguesa 

de Referência de Oliveira em Elvas. 

4.4 AZEITONA DE MESA DE ‘GALEGA VULGAR’, ‘GALEGO DE ÉVORA’ E ‘MAÇANILHA DE TAVIRA’ 

4.4.1 Caracterização do produto inicial para azeitona de mesa 

A caracterização das azeitonas com potencial para conserva foi realizada em três variedades, 

nomeadamente: ‘Galega Vulgar’, ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’. Os parâmetros analisados 
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antes da conserva da azeitona foram o peso médio por fruto, o índice de maturação, a firmeza da polpa, 

os danos físicos do epicarpo (em ‘Maçanilha de Tavira’) e a incidência da mosca na azeitona. Ao final do 

período de fermentação realizou-se uma análise físico-química e avaliação sensorial organolética das 

amostras. 

4.4.1.1 Peso médio do fruto 

Em função das características da azeitona e do tipo de produto pretendido assim se iniciaram 

as três colheitas por variedade para a elaboração de conserva tradicional. A primeira variedade foi 

‘Maçanilha de Tavira’, no dia 27 de setembro, e o peso médio dos frutos foi de 3.6 g (Figura 35). Na 

terceira, e última, colheita, no dia 25 de outubro, o peso médio dos frutos foi de 4.3 g. Registou-se um 

ligeiro aumento (inferior a 1 g) que não provocou uma variação percetível no calibre da azeitona.  

 

 

Figura 35. Peso médio por fruto de três variedades de azeitona de mesa em três datas de colheita na campanha de 2021/22, 

na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira em Elvas. 

 

Os frutos de menor calibre foram os de ‘Galega Vulgar’, com cerca de 2.0 g por fruto no momento 

da primeira colheita (03 de novembro). Nas restantes duas colheitas, o peso médio por fruto decresceu 

ligeiramente atingindo 1.6 g no dia 30 de novembro. Os frutos da variedade ‘Galego de Évora’ 

apresentavam 2.0 g por fruto na primeira colheita (09 de novembro), aumentaram ligeiramente de peso 

na segunda colheita, a 23 de novembro (2.3 g), e, na última data, diminuíram para 1.9 g (Figura 35). 

4.4.1.2 Índice de maturação 

As azeitonas de ‘Maçanilha de Tavira’ apresentaram o estado verde amarelado durante as três 

datas de colheita (Tabela 9). Os frutos de ‘Galego de Évora’ variaram de IM 3.4 na 1.ª colheita para 3.7 

na 3.ª colheita, o que está de acordo com os registos da fenologia (Figura 36) nos quais o estado de 

maturação 4 atingiu o ponto de dominante na copa, mas não o de mais atrasado, e portanto, 

continuavam a existir frutos com tonalidade ou laivos verdes e/ou amarelados (Figura 36). Os frutos da 

variedade ‘Galega Vulgar’ foram os que apresentaram maior IM na 1.ª colheita (IM 3.5) e foram os que 
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também manifestaram maior IM na última colheita, com média igual a 4.0, porém também se 

observaram frutos com IM 5. 

 

Figura 36. Aspecto dos frutos das variedades ‘Galego de Évora’, ‘Galega Vulgar’ e ‘Maçanilha de Tavira’ nas três datas de 

colheita da campanha 2021/22. 

 

Tabela 9. Evolução do índice de maturação (IM) nas variedades ‘Galega Vulgar’, ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’, 

segundo a metodologia para o cálculo do IM proposta por Ferreira (1979). 

Variedade 
Datas de colheita 

(IM) 

‘Galega Vulgar’ 
03 de novembro 17 de novembro 30 de novembro 

(3.5) (3.9) (4.0) 

‘Galego de Évora’ 
09 de novembro 23 de novembro 29 de novembro 

(3.4) (3.6) (3.7) 

‘Maçanilha de Tavira’ 
27 de setembro 11 de outubro 25 de outubro 

(1.0) (1.0) (1.0) 
Nota: IM 0, verde escuro; IM 1, verde claro a amarelado; IM 2, coloração avermelhada em menos de 50% da epiderme do 

fruto; IM 3, coloração avermelhada em mais de 50% da epiderme do fruto; IM 4, frutos totalmente negros. 
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4.4.1.3 Firmeza da polpa 

Os frutos de ‘Maçanilha de Tavira’ foram os que sempre apresentaram maior firmeza da polpa, 

comparativamente às outras duas variedades (Figura 36). Na primeira data de colheita, a polpa 

apresentou uma firmeza de 3.5 kg, na segunda data 3.0 kg e na última data de colheita 2.6 kg de 

firmeza. Os frutos de ‘Galega Vulgar’ e ‘Galego de Évora’ apresentaram valores de firmeza da polpa 

próximos de 1.0 Kg e a variação ao longo da maturação foi muito reduzida. ‘Galega Vulgar’ chegou aos 

0.85 kg na terceira colheita e os frutos de ‘Galego de Évora’ registaram uma diminuição da firmeza da 

polpa para 0.87 kg (Figura 37).  

 

 

Figura 37. Firmeza do fruto em três variedades de azeitona de mesa em três datas de colheita distintas (valor médio ± desvio-

padrão). 

 

4.4.1.4 Danos físicos 

O conhecimento já existente a respeito de algumas características varietais provocou o alerta a 

respeito do estado físico dos frutos da variedade ‘Maçanilha de Tavira’, ou seja, se os mesmos 

apresentavam ou não toques e lesões provocadas durante o processo da colheita, mesmo sendo manual. 

Na Tabela 10 pode-se observar que em todas as datas de colheita, os frutos desenvolveram sintomas de 

toques e danos físicos. A segunda data de colheita, 11 de outubro, registou a maior proporção de frutos 

com algum sintoma de dano físico (72 %). De qualquer forma, e para todas as datas, a maioria eram de 

nível de dano 1, o mais ligeiro da escala.  

4.4.1.5 Incidência da mosca da azeitona 

De forma geral, a presença de picadas de mosca no epicarpo da azeitona aumentou na terceira 

data de colheita para as três variedades (Tabela 11). A maior percentagen de picadas observou-se nas 

azeitonas de ‘Galega Vulgar’, sendo 80 % na primeira colheita, 84% na segunda e 92% na terceira. Apesar  
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Tabela 10. Caracterização das amostras de azeitonas de ‘Maçanilha de Tavira’ pelo nível de danos físicos nas três datas de 

colheita.  

Nível de dano 
Datas de colheita 

27 de setembro 11 de outubro 25 de outubro 

0 38 % 28 % 38 % 

1 48 % 62 % 42 % 

2 14 % 10 % 20 % 

Total de frutos danificados 62 % 72 % 62 % 

Nota: 0: Sem danos físicos; 1: presença de danos físicos leves; 2: presença de danos físicos moderados. 

 

das datas de colheita dos frutos de ‘Galego de Évora’ terem sido próximas das de ‘Galega Vulgar’, a 

incidência de picadas foi bastante menor: 24 % na primeira data, 46 % na segunda e 64 % na terceira 

colheita. ‘Maçanilha de Tavira’ foi a variedade com menor proporção de frutos picados, e na terceira data 

menos de 30 % dos frutos apresentaram picadas de mosca. 

 

Tabela 11. Caracterização das amostras de azeitonas de ‘Galega Vulgar’, ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’ pela 

incidência de aspectos relacionados com a mosca da azeitona nas diferentes datas de colheita da campanha de 2021/2022, 

na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira em Elvas. 

‘Maçanilha de Tavira’ 
Datas de colheita 

27 de setembro 11 de outubro 25 de outubro 

Picadas 22% 16% 28% 

Galeria 0% 0% 4% 

‘Galego de Évora’ 
Datas de colheita 

09 de novembro 23 de novembro 29 de novembro 

Picadas 24% 46% 64% 

Galeria 6% 22% 48% 

Larva 2% 16% 24% 

‘Galega Vulgar’ 
Datas de colheita 

03 de novembro 17 de novembro 30 de novembro 

Picadas 80% 84% 92% 

Galeria 62% 58% 78% 

Larva 38% 36% 30% 

 

Em ‘Maçanilha de Tavira’, a presença de galerias foi observada pela primeira vez na última data 

de colheita, com 4 % dos frutos afetados. Este parâmetro também aumentou com o evoluir da maturação. 

‘Galego de Évora’ registou 6 % de frutos com galerias na primeira colheita, 22 % na segunda e 48 % na 

terceira. Entre as três variedades estudadas, a ‘Galega Vulgar’ apresentou maior sensibilidade à mosca 
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da azeitona e nela se registaram os maiores valores de frutos picados, com galerias e com larvas. Não 

se observou nenhum fruto com larva em ‘Maçanilha de Tavira’. Em ‘Galego de Évora’, a percentagem 

aumentou com o evoluir da maturação e atingiu o valor de 24 % na última data de colheita.  

4.4.2 Análise físico-química 

pH 

As análises de pH apresentaram poucas diferenças entre as amostras. Na Figura 38 apresentam-

se os resultados do pH das azeitonas e das respetivas salmouras de fermentação. O menor valor 

observado foi de 4.71 nas azeitonas de ‘Maçanilha de Tavira’ da primeira colheira e com 12 % de sal. 

Resultados semelhantes foram observados por Prata (2015) num estudo de fermentação em salmoura 

de azeitonas retalhadas em verde da variedade ‘Cobrançosa’. Após o processo fermentativo, o pH das 

azeitonas em verde foi aproximadamente 4.7. Saúde (2014) avaliou o processo fermentativo em 

salmoura dos frutos de ‘Maçanilha de Tavira’ durante 162 dias e observou valores de pH das azeitonas 

com aproximadamente 5.0. 

 

 

Figura 38. Determinação do pH da azeitona e da salmoura em três variedades de azeitona de mesa em três datas de colheita 

distintas e com diferentes porcentagens de sal na conserva. 

 

No trabalho de Prata (2015), as azeitonas mistas apresentaram menores valores de pH em 

relação à conserva das azeitonas verdes. Neste trabalho, o pH das azeitonas de ‘Galega Vulgar’ e ‘Galego 

de Évora’ foi superior ao das azeitonas verdes de ‘Maçanilha de Tavira’, variando de 5.0 a 5.16. Com o 

aumento do pH das azeitonas é necessário maior cuidado para garantir a segurança alimentar. 
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Os valores de pH nas amostras de salmoura foi mais homógeneo, variando de 4.71 nas azeitonas 

de ‘Maçanilha de Tavira’ da primeira colheita e com 10 % de sal a 4.91 nas azeitonas de ‘Galega Vulgar’ 

na primeira colheita. Apesar destes valores estarem acima dos limites estabelecidos pelo Trade Standard 

Applying to Table Olives (COI, 2004), que define um valor de pH inferior a 4.3, esta salmoura foi a 

resultante do processo fermentativo e não seria utilizada no armazenamento e/ou comercialização. 

Acidez livre 

A acidez é expresa em % de ácido lático na azeitona e na salmoura. Os níveis de acidez da 

salmoura variaram menos, comparativamente aos níveis de acidez das azeitonas (Figura 39). Observou-

se a maior variação na salmoura das azeitonas de ‘Galego de Évora’; na primeira data de colheita (mais 

tempo de fermentação) apresentou 0.14 % de ácido lático e na terceira data de colheita 0.23 %. Os 

maiores valores de acidez na salmoura foram observados na variedade ‘Galega Vulgar’ (segunda e 

terceira data de colheita) com cerca de 0.25% de ácido lático. Somente a amostra de ‘Maçanilha de 

Tavira’ da terceira data de colheita (menos tempo de fermentação) e fermentação com salmoura a 10 % 

apresentou acidez menor que 0.20 % (Figura 39). 

 

Figura 39. Acidez livre (% de ácido lático) em azeitonas e salmoura de três variedades de azeitona de mesa em três datas de 

colheita distintas e com diferentes porcentagens de sal na conserva. Abreviaturas: GLG V: ‘Galega Vulgar’; GLG E: ‘Galego de 

Évora’ e MAÇ T: ‘Maçanilha de Tavira’. Nota: 1 = Primeira data de colheitra; 2 = Segunda data de colheita e 3 = Terceira data 

de colheita. 

 

Em relação ao nível de acidez da azeitona, na variedade ‘Galega Vulgar’, a acidez dos frutos da 

primeira data de colheita (mais tempo de fermentação) foi de 0.21 %, enquanto na terceira data de 
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colheita foi de 0.45 %. As amostras de ‘Galego de Évora’ apresentaram níveis mais homógeneos de 

acidez, em que a menor acidez observou-se nos frutos da primeira data de colheita (0.16 %) e a maior 

na segunda data de colheita (0.23 %). Em ‘Maçanilha de Tavira’, na primeira e na terceira datas de 

colheita, as médias de acidez em ambas concentrações de sal foram idênticas, 0.24 % e 0.30 %, 

respetivamente. Para a segunda data de colheita, a fermentação em salmoura com 10 % de sal resultou 

numa acidez nos frutos de 0.17 %, a menor para esta variedade, e em salmoura com 12 % de sal, a 

acidez foi de 0.42 %, a maior observada nesta variedade (Figura 39). 

Prata (2015) avaliou a fermentação em salmoura de azeitonas retalhadas da variedade 

‘Cobrançosa’. Este autor não observou diferenças nos níveis de acidez entre a conserva de azeitonas 

verdes e mistas, bem como nas suas respectivas salmouras. A acidez livre (% de ácido lático) foi em 

média 0.25 % nas salmouras e 0.15 % nas azeitonas.   

Ghabbour et al., (2016) avaliaram os níveis de pH, acidez livre, entre outros paramétros na 

conserva tradicional de azeitonas verdes ‘Picholine Marroquina’ com fermentação espontânea, e com 

culturas starters de Lactobacillus plantarum S175 e Lactobacillus pentosus S100 em salmoura (5 % p/v). 

Os referidos autores observaram que a redução do pH e aumento da acidez livre em condições de 

fermentação espontânea prolongou-se ao comparar com a utilização de culturas starters, e ao final de 

61 dias os valores de pH era 4.5 e 0. 5% de acidez livre, na fermentação espontânea. Diferentemente 

dos padrões encontrados nas azeitonas fermentadas com culturas starters., sendo a descida do pH de 

6 para 4.5 em cinco dias e o aumento progressivo da acidez livre, com valores de 0.9 % e 1 % nas 

azeitonas inoculadas com L. pentosus e L. plantarum. 

Concentrações elevadas de sal (maior que 8%) reduzem a população das bactérias ácido-lácticas, 

reduzindo o potencial de degradação da oleuropeína em hidroxitirosol, resultando em baixa acidez livre 

(Heperkan, 2013). Saúde (2014) avaliou a fermentação em salmoura com 8 % de NaCl em azeitonas 

britadas de ‘Maçanilha de Tavira’ durante 162 dias, e observou 0.30 % de ácido lático na azeitona e 0.60 

% na salmoura. Neste trabalho, as concentrações de cloreto de sódio variaram de 10% a 12%, o que 

poderá ter acarretado na diminuição da população das bactérias ácido-lácticas, consequentemente 

observou-se baixos níveis de acidez livre na salmoura de fermentação. 

4.4.3 Avaliação organolética  

Na Figura 40 são apresentados os resultados da análise organolética das sensações gustativas 

e cinestésicas das conservas das três variedades de azeitona de mesa estudadas na campanha de 

2021/22.  
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Figura 40. Avaliação organolética de três variedades de azeitona de mesa em conserva. Nota: para a variedade ‘Maçanilha 

de Tavira’ foram utilizadas duas concentrações de sal (NaCl) na salmoura, nomeadamente 10 % e 12 % de NaCl; para todas 

as variedades e modalidades (com e sem tempero de ervas aromáticas) existiram três datas de colheita. 
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Os valores dos atributos gustativos (acidez, amargor e salgado) e cinestésicos (dureza, 

fibrosidade e crocância) dizem respeito às características das azeitonas. Nas amostras de azeitona de  

mesa da variedade ‘Galego de Évora’ com a utilização de temperos, a perceção do atributo salgado 

diminuiu. Na primeira e segunda colheita sem temperos, os resultados apresentavam índice de 9.0 e 

com a utilização dos temperos diminuiu para um índice de 7.0. Ao nível de acidez, para esta variedade, 

os valores foram bastante homogéneos entre as amostras, com uma classificação entre 5.0 a 6.0. Não 

se identificaram diferenças nas perceções cinestésicas. 

As médias observadas na avaliação sensorial das azeitonas de ‘Galega Vulgar’ são as menores 

entre as amostras deste estudo. Novamente, a utilização de temperos diminuiu os níveis da perceção de 

sal nas azeitonas. Na avaliação da sensação de amargor e de acidez, todas as amostras de azeitona de 

mesa desta variedade têm níveis abaixo de 7.0. De um modo geral, para as sensações cinestésicas, os 

menores valores da escala DPP foram abribuídos nas azeitonas sem utilização de temperos, 

independentemente da data de colheita. Em relação à crocância, os frutos da segunda data de colheita 

apresentaram os menores índices com ou sem tempero (6.1 e 5.9, respetivamente). Ficou evidente o 

aumento da perceção da crocância nas azeitonas colhidas na terceira data com a utilização de temperos 

(4,8 – sem temperos e 7,3 – com temperos). 

Nas amostras de azeitona de mesa da variedade ‘Maçanilha de Tavira’ que fermentaram em 

salmoura com concentração de 12 % de sal, não se registaram mudanças nas características 

organoléticas com a utilização de temperos. Porém, na fermentação com salmoura a 10 %, a situação 

foi ligeiramente diferente. A utilização de temperos implicou o aumento das perceções gustativas. A 

perceção do salgado aumentou de 6.4 para 7.8 na primeira colheita e de 7.4 para 8.8 na segunda 

colheita. Os níveis de amargor sem temperos foram inferiores a 7.0, porém ao adicionar os temperos 

observou-se o aumento dos valores, com valor máximo de 8.1 na primeira colheita. Os níveis de acidez 

em ambos os casos foram maiores na primeira data de colheita, 5.3 e 6.0, sem tempero e com tempero. 

As sensações cinestésicas de modo geral não foram alteradas com a utilização de temperos, exceto na 

segunda data de colheita que reduziu de 8.7 para 7.3. 

Em todas as amostras avaliadas, os valores das sensações dos atributos negativos foram 

menores que 3. 

Os atributos negativos percebidos nas amostras foram o pútrido e o avinhado (Tabela 12). A 

sensação de pútrido foi percebida nas azeitonas de ‘Galega Vulgar’ da segunda data de colheita e com 

uso de temperos (2.5). Este atributo foi percebido em três condições nas azeitonas de ‘Maçanilha de 

Tavira’: na primeira data de colheita, em salmoura de fermentação com 10 % e 12 % de sal e sem a 
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utilização de temperos; e na terceita data com 10 % de sal na salmoura de fermentação e sem temperos. 

Os provadores identificaram o atributo de avinhado nas amostras de ‘Galego de Évora’ procedente da 

3.ª data de colheita e sem tempero assim como nas azeitonas de ‘Galega Vulgar’, exceto nas procedentes 

da 1.ª data de colheita com tempero (Tabela 12). 

 

Tabela 12. Avaliação sensorial dos atributos negativos de três variedades de azeitona de mesa em conserva. 

Perceções de sensações negativas 

 Pútrido Avinhado 

‘Galego de Évora’ (sem tempero), 3.ª colheita  - 2.4 

‘Galega Vulgar’ (sem tempero), 1.ª colheita  - 2.9 

‘Galega Vulgar’ (sem tempero), 2.ª colheita - 2.9 

‘Galega Vulgar’ (sem tempero), 3.ª colheita  - 2.8 

‘Galega Vulgar’ (com tempero), 2.ª colheita 2.5 2.8 

‘Galega Vulgar’ (com tempero), 3.ª colheita  - 2.2 

‘Maçanilha de Tavira’ (sem tempero), 1.ª colheita 1.9 -  

‘Maçanilha de Tavira’ (com tempero), 3.ª colheita 2.6 -  

‘Maçanilha de Tavira’, em 12 % sal (sem tempero), 1.ª colheita 2.8 -  
Nota: as azeitonas de todas as variedades foram imersas numa salmoura de fermentação com 10 % de NaCl, e para a 

‘Maçanilha de Tavira’ também foi utilizada uma segunda concentração de sal (12 %) na salmoura de fermentação; para todas 

as variedades e modalidades (com e sem temperos de ervas aromáticas) existiram três datas de colheita. 

 

O atributo avinhado é classificado como negativo (COI, 2021), mas, quando presente de forma 

ligeira, esta sesnsação organolética é valorizada pelos consumidores. Um exemplo desta valorização é a 

Azeitona Galega da Beira Baixa IGP. Através das caracerísticas da variedade em conjunto com o método 

de cura natural das azeitonas conseguiu-se realçar o ligeiro aroma a avinhado, e dessa forma colocar no 

mercado um produto diferenciado (DGADR, 2022c). 

4.5 DISCUSSÃO GERAL 

Os parâmetros da caracterização agronómica apresentados nesta Tese permitiram classificar as 

variedades em classes de vigor vegetativo ao nível do tronco e da sua arborescência com dados referentes 

à última estação de crescimento (ano de 2021). Inês (2016) avaliou o vigor vegetativo de 33 genótipos 

estabelecidas na CPRCO e observou que a variedade ‘Galega Vulgar’ apresentou significativamente maior 

vigor do que as demais desde os primeiros anos em campo; com vigor intermediário estavam por 

exemplo ‘Azeitoneira’ e com baixo vigor ‘Galego de Évora’. Posteriormente, Inês et al. (2018) avaliaram 

o vigor vegetativo em quatro variedades estabelecidas na CPRCO, sendo elas ‘Conserva de Elvas’, 

‘Azeitoneira’, ‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’. Os autores observaram que quatro anos após a 
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plantação, os materiais apresentavam diferenças no vigor, sendo que a maior AST foi vista em ‘Conserva 

de Elvas’ e ‘Azeitoneira’, com aproximadamente 80 cm2, e a menor em ‘Galego de Évora’, com 47 cm2. 

Em relação à densidade da copa, as leituras da PAR realizadas por Campos et al. (2022) sugerem maior 

densidade para as variedades ‘Galega Vulgar’ e ‘Conserva de Elvas’ e menor densidade para, por 

exemplo, ‘Galego de Évora’, ‘Bico de Corvo’ e ‘Carrasquenha de Elvas’. Agora, que algumas das 

variedades apresentam quase dez anos em campo, o padrão ao nível da classificação dos materiais em 

AST e arborescência tem sido similar. ‘Galega Vulgar’, ‘Ocal’ e ‘Conserva de Elvas’ estão entre os 

genótipos mais vigorosos e com copa mais desenvolvida, enquanto ‘Bico de Corvo’, ‘Judiaga’, ‘Galego 

de Évora’ e ‘Carrasquenha de Elvas’ entre os menos vigorosos e copa mais reduzida. As oliveiras 

estudadas já entraram na fase adulta. As questões relacionadas com o vigor e desenvolvimento da copa 

permitem fazer uma escolha mais segura sobre que variedades apresentam maior potencial de sucesso 

de acordo com as características orográficas do olival (e.g. parcela bem arejada ou sujeita a longos 

períodos de nevoeiro, ventos fortes, etc.) e do tipo de técnicas culturais que o olivicultor irá praticar (e.g. 

poda manual ou mecânica, colheita manual ou mecânica, maior ou menor densidade de plantação, etc.). 

A produção média de frutos por árvore nas duas campanhas abordadas neste trabalho foi 

bastante díspar. A campanha de 2020/21 foi uma campanha de baixa produção e a de 2021/22 foi de 

elevada produção para todas as variedades. Este fenómeno de um ano com elevada produção (ano de 

safra) seguido de um ano com baixa produção (ano de contrassafra), e vice-versa, denomina-se 

alternância e é possível de identificar desde o período de floração. Por exemplo, as intensidades de 

floração e de vingamento do ano de 2021 foram muito elevadas para quase todas as variedades (níveis 

4 e 5) (Tabela 7) e isso refletiu-se nos valores da produção (Figura 21). A intensidade de floração e de 

vingamento de 2022 caíram bastante e os níveis de produção das oliveiras prevê-se serem para algumas 

variedades inferiores aos da campanha de 2020/21. Trata-se de uma característica da variedade, porém, 

em alguns casos, pode-se controlar a intensidade da sua ocorrência através de técnicas culturais 

adequadas (Rallo & Cuevas, 2008; Cordeiro & Inês, 2017). 

O índice de produtividade (IP) é um fator importante para identificar as variedades com potencial 

de produção elevada. Neste trabalho foi visto que variedades com baixo vigor, como por exemplo ‘Galego 

de Évora’ podem apresentar elevada produção, resultando em elevado IP. Resultados semelhantes foram 

observados por Inês (2016), entre 33 variedades estabelecidas na CPRCO: o ‘Galego de Évora’ 

apresentou maior IP, enquanto ‘Galega Vulgar’ com o maior indice de vigor, apresentou IP intermediário. 

Para o conjunto destas onze variedades de azeitona de mesa ‘Maçanilha de Tavira’ e ‘Galego de Évora’ 

foram as de maior produtividade (Figura 22). Por outro lado, ‘Ocal’ e ‘Conserva de Elvas’ foram das que 
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apresentaram menor IP, o que pode justificar o porquê da menor utilização destes materiais pelos 

olivicultores dedicados à produção de azeitona de mesa. 

Os efeitos do clima são observados em várias etapas do ciclo reprodutivo da oliveira. Num 

contexto de plantação de várias variedades, é importante avaliar a época de floração dos materiais a fim 

de favorecer a polinização cruzada, embora esta questão ainda não se tenha tornado crítica na cultura 

da oliveira. Contudo, variedades que atualmente sobrepõe o período de floração, num contexto de 

alterações climáticas podem não o fazer. No ano de 2022, a floração ocorreu a meados de maio (Figura 

4.28). A deslocação desta etapa mais para a 2.ª quinzena deste mês pode coincidir com picos da 

temperatura máxima que têm entre as principais consequências é uma menor duração do período de 

floração e a diminuição do sucesso do processo de fecundação (Alcalá & Barranco, 1992). 

A fenologia da maturação dos frutos também é condicionada pelas condições climáticas; uma 

elevada carga de frutos na árvore pode impedir que os frutos sintetizem os níveis de antocianinas 

característicos da coloração da variedade. Na campanha de 2021/22 (Figura 32), as variedades 

começaram a manifestar o IM 4 a partir do dia 05 de novembro e por exemplo para ‘Maçanilha de Tavira’ 

o IM 2 foi o que persistiu até à colheita na 2.ª quinzena de novembro. Os dados da fenologia da 

maturação que estão a ser recolhidos para a campanha de 2022/23, um ano de baixa produção, revelam 

que por exemplo as variedades ‘Gama’, ‘Redondil’, ‘Galego de Évora’, ‘Galega Vulgar’ e ‘Azeitoneira’ já 

estão em sobrematuração (4 – 4 – 4) e no caso da ‘Maçanilha de Tavira’, desde o dia 27 de outubro 

que o IM 3 é dominante na maioria das oliveiras instaladas na AV1 (Inês, dados não publicados). A época 

de colheita da azeitona depende de diversos fatores, como por exemplo, o índice de maturação desejado. 

Outro fator de suprema importância é a questão fitossanitária, uma vez que quanto mais tempo a 

azeitona passar na árvore, poderá estar sujeita ao ataque de pragas e doenças que diminuem a qualidade 

do azeite e podem impossibilitar a produção de azeitona de mesa. 

O período de endurecimento do endocarpo revelou alguns comportamentos distintos entre os 

materiais. É uma fase crítica porque desde a fecundação do ovário e até estar terminada a fase de 

endurecimento do endocarpo é definido o número de células que constituem o mesocarpo (Rapoport & 

Moreno-Alías, 2008). Em azeitona de mesa, a espessura do mesocarpo é uma das características mais 

valorizadas. Mesmo durante as primeiras semanas de crescimento inicial do fruto, as variedades com 

azeitonas de maior calibre apresentaram frutos com um peso médio superior ao de variedades com 

azeitona de menor calibre (Figura 30). Curiosamente, alguns materiais conseguiram manter a taxa de 

incrementos de peso fresco nos frutos em paralelo com o processo de lenhificação dos tecidos do 

endocarpo, foi o caso de principalmente ‘Azeitoneira’ e ‘Carrasquenha de Elvas’, (Figura 31). Após o 
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endurecimento do endocarpo, as necessidades de água e nutrientes são intensificadas porque tem início 

a fase de síntese e armazenamento de azeite nas células do mesocarpo. 

Elaborou-se azeitona de mesa em fermentação natural das variedades ‘Maçanilha de Tavira’, 

‘Galego de Évora’ e ‘Galega Vulgar’. Os frutos foram colhidos em três datas para cada variedade e sujeitos 

a uma caracterização da qualidade inicial. A ‘Maçanilha de Tavira’ foi a variedade com frutos de maior 

calibre, enquanto os de ‘Galega Vulgar’ ficaram abaixo das 2.0 g por fruto (Figura 35). Também foi esta 

variedade que atingiu um IM mais avançado (4), ao contrário de ‘Maçanilha de Tavira’ que nas três datas 

de colheita foi sempre 1 (verde amarelado). A diminuição da firmeza da polpa dos frutos na época de 

colheita foi mais visível na variedade ‘Maçanilha de Tavira’ (Figura 37). Embora o IM se tivesse mantido 

igual a 1, a diminuição da firmeza da polpa foi nítida na maior proporção de frutos com danos físicos do 

tipo 2 aquando da terceira colheita (Tabela 10) o que pode ter efeitos na qualidade do produto final da 

conserva da azeitona. As três variedades são sensíveis à picada da mosca da azeitona, sendo os ataques 

especialmente preocupantes nas variedades ‘Galega Vulgar’ e ‘Galego de Évora’ (Tabela 11). Numa 

região com as condições climáticas de Elvas, os produtores de azeitona de mesa têm de estar 

particularmente atentos à evolução da população desta praga e programar os tratamentos profiláticos.  

A avaliação do resultado da fermentação da azeitona de mesa das variedades ‘Galega Vulgar’, 

‘Galego de Évora’ e ‘Maçanilha de Tavira’, fermentadas em salmoura de 10 % de NaCl (p/v) e também 

12 % de NaCl para ‘Maçanilha de Tavira’, incluiu a análise na salmoura e respetiva azeitona dos 

parâmetros físico-químicos, pH e acidez. Praticaram-se três datas de colheita durante a campanha de 

2021/22 para todas as variedades e a fermentação deu-se por finalizada no dia 30 de maio de 2022. O 

pH das azeitonas ou foi semelhante ao determinado na salmoura de fermentação ou ligeiramente 

superior e, no geral, obtiveram-se valores entre 4.71 e 5.16, o que está bastante próximo dos valores de 

pH referidos para as azeitonas com este tipo de fermentação (Hutkins, 2006). Em relação à acidez da 

salmoura de fermentação, os resultados foram bastante homogéneos (cerca de 0.25 % de ácido lático) 

com exceção das primeiras datas de colheita das variedades ‘Galego de Évora’ e ‘Galega Vulgar’ (Figura 

39). Nestas registou-se uma % de ácido lático inferior às das restantes datas de colheita.  Em relação à 

acidez nas azeitonas fizeram-se leituras mais elevadas, superiores a 0.4 % em algumas variedades, 

contudo, e para este tipo de fermentação, é reportado como valor usual uma acidez inferior a 0.6 % 

(Hutkins, 2006). 

A análise sensorial de azeitona de mesa foi feita de acordo com as diretrizes do COI (COI/OT/MO 

No 1/Rev.3 June 2021). Todas as amostras de azeitonas, embora tivessem alguns defeitos sensoriais, 

a mediada de defeito encontrava-se dentro dos valores máximos para a Categoria Extra (Tabela 12). No 
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caso de ‘Maçanilha de Tavira’, o painel acusou menor perceção de intensidade das características Dureza 

e Crocância entre a 1.ª data de colheita e a 3.ª data de colheita. Este aspeto já era de certa forma 

esperado devido à diminuição da dureza da polpa dos frutos colhidos entre ambas as datas. A utilização 

de 12 % NaCl na salmoura de fermentação não se traduziu em melhorias significativas na qualidade do 

produto final quando comparado com a salmoura de 10 % NaCl. 

A introdução de uma variedade no circuito comercial da agroindústria da azeitona de mesa tem 

de cumprir as diretrizes do COI e assegurar a subsistência e lucro do olivicultor. Das onze variedades 

estudas, algumas não são tão interessantes do ponto de vista da sua produtividade (e.g. ‘Conserva de 

Elvas’ e ‘Ocal’) e como tal ou a azeitona de mesa destes materiais era tremendamente valorizada ou 

dificilmente são variedades eleitas pelos produtores. Contudo, estes genótipos têm de ser preservados 

em Bancos de Germoplasma porque futuramente podem ser os detentores de alguma característica 

adaptativa de interesse. Das três variedades testadas em fermentação natural, ‘Galega Vulgar’ e 

‘Maçanilha de Tavira’ já têm alguma importância económica. Contudo, a ‘Galego de Évora’ tem estado 

mais esquecida quando é uma potencial candidata para diversificar a oferta e trabalhar em olivais com 

maior densidade de plantas sem descurar a produtividade. 
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V. CONCLUSÕES 

Neste trabalho estudou-se aspetos da caracterização agronómica, fenológica, pomológica, 

tecnológica e organolética de variedades de oliveira com aptidão para azeitona de mesa instaladas na 

CPRCO em Elvas. 

 As onze variedades de oliveira com aptidão para azeitona de mesa apresentaram diferenças ao 

nível do vigor e arborescência da copa. As variedades com maior AST foram ‘Galega Vulgar’, ‘Conserva 

de Elvas’ e ‘Ocal’ (aproximadamente 300 cm2) e com menor AST foram ‘Bico de Corvo’, ‘Judiaga’, 

‘Galego de Évora’ e ‘Carrasquenha de Elvas’ (abaixo de 150 cm2). Os grupos mantiveram-se ao nível do 

VC, as três variedades mais vigorosas com copas entre 8 m3 e 10 m3 e as menos vigorosas com copas 

próximas de 2 m3. 

 Ao relacionar a produção de frutos com as medidas da AST obtém-se o índice de produtividade 

(IP). Observou-se que variedades com AST e VC médio (‘Maçanilha de Tavira’) ou baixo (‘Galego de 

Évora’) apresentaram maiores valores de IP, cerca de 210 g/cm2 e 250 g/cm2, respetivamente. A 

produção de frutos por árvore de ‘Galega Vulgar’, uma variedade muito vigorosa, foi muito interessante 

(acima de 35 kg num ano de safra), mas o IP (aproximadamente 200 g/cm2) foi inferior ao de variedades 

menos vigorosas e com produção anual de frutos mais reduzida.  

 O início do abrolhamento do gomo axilar (no ciclo n+1) assim como as diferentes etapas do 

crescimento das inflorescências apresentaram datas de ocorrência e ritmos de desenvolvimento 

diferentes entre as variedades. Em Elvas, no ano de 2022, a manifestação do estado 55 apresentou uma 

diferença de 17 dias entre as primeiras e as últimas variedades, mesmo quando a manifestação do 

estado 51 tinha sido na mesma data (e.g. ‘Azeitoneira’ e ‘Galego de Évora’). O estado 59, pré -ântese, 

ocorreu a partir do dia 07 de maio até ao dia 13 de maio. O estado fenológico principal 5, diferenciação 

das inflorescências, em 2022, teve uma duração média de 70 dias, maior em ‘Galego de Évora’ com 74 

dias e as menores em ‘Azeitoneira’ e ‘Conserva de Elvas’, com 67 dias. 

 O período de floração das onze variedades, no ano de 2022, ocorreu a meados de maio e foi 

relativamente curto, o que não permitiu uma ordenação sólida dos genótipos em termos de precocidade 

de floração. A agregação da pauta de floração do ano 2021 e do ano 2022 permitiu classificar o período 

de floração de algumas variedades. Floração precoce: ‘Azeitoneira’ e ‘Redondil’; Floração média: 

‘Carrasquenha de Elvas’, ‘Ocal’ e ‘Galega Vulgar’; Floração tardia: ‘Judiaga’ e ‘Galego de Évora’. O 

período de plena floração, em 2022, variou entre quatro dias para ‘Judiaga’ e oito dias para ‘Conserva 

de Elvas’ e ‘Galego de Évora’. 
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 As pautas da maturação das onze variedades demonstram que estão contempladas variedades 

aptas para a conserva em verde (e.g. ‘Maçanilha de Tavira’, ‘Bico de Corvo’ e ‘Carrasquenha de Elvas’), 

conserva mista (e.g. ‘Azeitoneira’, ‘Redondil’ e ‘Gama’), e conserva em negro (e.g. ‘Galega Vulgar’ e 

‘Galego de Évora’). 

 Para ‘Maçanilha de Tavira’, embora o IM 1 se prolongue durante muito tempo, em relação aos 

demais materiais, a probabilidade de os frutos desenvolverem sintomas de danos físicos após a colheita 

também aumentou. 

 Os frutos da variedade ‘Redondil’ apresentaram a maior relação polpa/caroço (12.12), seguidos 

de ‘Judiaga’ (10.96) e ‘Azeitoneira (10.75), contudo das três variedades o maior peso médio por fruto 

pertenceu a ‘Judiaga’, 15.02 g, enquanto ‘Azeitoneira’ e ‘Redondil’ apresentaram pesos de 6.35 g e 

5.46 g, respetivamente. A menor relação polpa/caroço e menor peso do fruto pertenceu à variedade 

‘Galega Vulgar’ (6.88 e 2.62 g, respetivamente). 

 Após o tempo de fermentação natural, o pH das azeitonas ou foi semelhante ao determinado na 

salmoura de fermentação ou ligeiramente superior e próximo de 5 (e.g. ‘Galego de Évora’ e ‘Galega 

Vulgar’). 

 A acidez da salmoura de fermentação (% de ácido lático), para todas as variedades e datas de 

colheita, foi inferior a 0.3 g ácido lático/100 mL de salmoura.  

 Os provadores consideraram que todas as azeitonas apresentavam um bom sabor e 

identificaram o atributo de avinhado nas amostras de ‘Galego de Évora’ procedente da 3.ª data de 

colheita e sem tempero assim como nas azeitonas de ‘Galega Vulgar’, exceto nas procedentes da 1.ª 

data de colheita com tempero.  

 Em ‘Maçanilha de Tavira’, a utilização de 12 % de NaCl (p/v) na salmoura de fermentação, em 

comparação com a salmoura com uma concentração de 10 % de NaCl, não repercutiu efeitos 

consideráveis de melhoria da qualidade sensorial dos frutos principalmente em relação à 3.ª data de 

colheita.   
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Anexo 2 – Pauta do período de floração de onze variedades autóctones de oliveira com potencial para 

azeitona de mesa no ano de 2021 

 

 

 

Pauta da floração, no ano de 2021, de onze variedades de oliveira instaladas na Coleção Portuguesa de 

Referência de Oliveira (CPRCO) no Polo de Inovação do INIAV, I.P. em Elvas. Nota: classificação BBCH 

dos estados fenológicos adaptada à oliveira (Sanz-Cortéz et al., 2002). Abreviaturas: AZT: ‘Azeitoneira’; 

BIC C: ‘Bico de Corvo’; CRQ E: ‘Carrasquenha de Elvas’; COS E: ‘Conserva de Elvas’; GLG V: ‘Galega 

Vulgar’; GLG E: ‘Galego de Évora’; GAM: ‘Gama’; JUD: ‘Judiaga’; MAÇ T: ‘Maçanilha de Tavira’; OCA: 

‘Ocal’ RED: ‘Redondil’, e DOY: dia do ano (1 = 1 de janeiro). 

 

  

 RED

 GAM

 AZT

MAÇ T

BIC C

CRQ E

COS E

 OCA

GLG V

JUD

GLG E

DOY 110 115 120 125 130 135 140 145 151
20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 28 30 31

Abril Maio

Ano 2021

Início da floração (IF): 1ª vez (X-X-60) Final da floração (FiF): 1ª vez (X-68-X)

Início da plena floração (IPF): 1ª vez (X-60-X) Média da plena floração (PF)

Final da plena floração (FiPF): última vez (X-65-X)

Escala dos estados fenológicos BBCH
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Anexo 3 – Pauta do período de maturação de onze variedades autóctones de oliveira com potencial 

para azeitona de mesa no ano de 2020 

 

 

Pauta de maturação, na campanha de 2020/2021, de onze variedades autóctones de azeitona de 

mesa instaladas na Coleção Portuguesa de Referência de Oliveira (CPRCO) em Elvas. Abreviaturas: 

AZT: ‘Azeitoneira’; BIC C: ‘Bico de Corvo’; CRQ E: ‘Carrasquenha de Elvas’; COS E: ‘Conserva de 

Elvas’; GLG V: ‘Galega Vulgar’; GLG E: ‘Galego de Évora’; GAM: ‘Gama’; JUD: ‘Judiaga’; MAÇ T: 

‘Maçanilha de Tavira’; OCA: ‘Ocal’ e RED: ‘Redondil’.  

Campanha 2020-2021

RED

GAM

AZT

MAÇ T

BIC C

CRQ E

COS E

OCA

GLG V

JUD

GLG E

Dias do mês 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 íncio da colheita

Setembro Outubro

Verde verão Maturação em violeta  (1ª e última vez X-3-X)

Verde amarelado (X-1-1) Média da maturação em violeta

Início da maturação (1ª vez X-X-2) Maturação em negro (1ª e a última vez X-4-X)


