Plano de Estudos

Escola: Escola de Ciéncias e Tecnologia
Grau: Mestrado
Curso:  Olivicultura e Azeite (céd. 652)
1.° Ano - 1.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
FIT10123 | Material Vegetal e Melhoramento Olivicola Agronomia 3 Semestral | 78
FIT12485 | Protegdo Integrada do Olival | Agronomia 6 Semestral | 156
Colheita da Azeitona e Logistica Associada Engenharia Rural 3 Semestral | 78
ERU10125
FIT10126 | Lagares e Tecnologia do Azeite Engenharia  Ali- | 6 Semestral | 156
mentar
FIT10127 | Tecnologia de Azeitonas Engenharia  Ali- | 6 Semestral | 156
mentar
FIT10129 | Analise Sensorial de Azeite Engenharia  Ali- | 3 Semestral | 78
mentar
Tecnologia de Efluentes Oleicolas Engenharia de Bi- | 3 Semestral | 78
ERU10128 ossistemas
1.° Ano - 2.° Semestre
Cadigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdo | Horas
GES10131 | Comercializagdo e Marketing de Azeite Gestdo 3 Semestral | 78
BI010130 | Morfologia e Fisiologia da Oliveira Ciéncias 6 Semestral | 156
Bioldgicas
FIT10132 | Instalagdo do Olival Agronomia 6 Semestral | 156
FIT10133 | Condugdo do Olival Agronomia 3 Semestral | 78
Manuteng3o do Solo em Olival Engenharia Rural 3 Semestral | 78
ERU10134
Fertilizagdo e Rega do Olival Engenharia Rural 6 Semestral | 156
ERU10135
FIT10136 | Protecgdo Integrada do Olival Il Agronomia 3 Semestral | 78
2.° Ano - 3.° Semestre
Cédigo Nome Area Cientifica ECTS | Duracdao | Horas
FIT10137 | Semindrio de Investigacdo em Olivicultura e Azeite Agronomia 6 Semestral | 156
Dissertacao
Relatério

Trabalho de Projeto

2.° Ano - 4.

° Semestre

Cadigo | Nome | Area Cientifica | ECTS | Duracao

Horas

Dissertacao

Relatério

Trabalho de

Projeto
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Condicoes para obtencao do Grau:
Para aprovacio na componente curricular é necessario a aprovacio (através de avaliagio ou creditacio) das seguintes unidades curriculares: { \ }newline
{\ }newline
1° Semestre:{ \ } newline
7 UC obrigatérias num total de 30 Ects{ \ }newline
{\ }newline
2° Semestre:{ \ }newline
7 UC obrigatdria num total de 30 Ects{\ } newline
{\ }newline
3° Semestre: { \ }newline
1 UC obrigatéria num total de 56Ects{ \ } newline
{\ }newline
Para obtencdo do grau, é necessario também a aprovagio em Dissertagdo no total de 54 ECTS, no 3.° e 4.° Semestre.{ \ }newline

{\ }newline

Conteudos Programaticos

Voltar

Material Vegetal e Melhoramento Olivicola (FIT10123)

-Origem, distribuic3o e classificacdo botdnica em Olea spp.

-ldentificacdo e caracterizagdo ampelografica de variedades segundo os descritores do COI.

-Caracterizacdo molecular de variedades.

-As principais variedades utilizadas em olivicultura a nivel nacional e internacional.

-Caracterizacdo agrondmica e potencial de utilizagdo para a producdo de azeite e para azeitona de mesa.

-A propagacao da oliveira, estudo das diferentes técnicas; -Estacaria lenhosa e enxertia; Estacaria semi-lemhosa; -Micropropagacao,
embriogénese somatica e micro-enxertia

-O melhoramento em olivicultura

Voltar

Protecdo Integrada do Olival | (FIT12485)

1. Introdugdo

2. A Protecgdo Integrada (PI)

2.1.Componentes

2.2. Estimativa do risco

2.3. Nivel Econémico de Ataque (NEA)

2.4. Selec¢do dos Meios Luta

3. Doencas de natureza bidtica da oliveira

3.1. Os neméatodos (Meloidogyne sp.)

3.2. A gafa (Colletotrichum acutatum e C. gloeosporioides)
3.3. A cercoesporiose (Pseudocercospora cladosporioides)
3.4. A podriddo racicular (Phytophthora spp., Rosellinia necatrix e Armillaria mellea)
3.5. O escudete (Camarosporium dalmaticum)

3.6. A Fumagina (Capnodium spp., Limacinula spp. e Aureobasidium spp.)
3.7. Os virus e fitoplasmas

4. Pragas da Oliveira

4.1. A mosca-da-azeitona (Bactrocera oleae)

4.2. A cochonilha-negra (Saissetia oleae)

4.3. A euzophera (Euzophera pinguis)

4.4, O caruncho-da-oliveira (Phloeotribus scarabaeoides)

5. Material de aplicacdo de produtos fitofarmacéutico
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Voltar

Colheita da Azeitona e Logistica Associada (ERU10125)

Equipamentos para colheita manual de azeitona assistida mecanicamente.

Equipamentos para colheita mecénica de azeitona.

Equipamentos para recolha de azeitona.

Sistemas para recolha de azeitona.

Equipamentos para colheita continua de azeitona.

Equipamento para armazenamento temporario de azeitona na exploracao.

Métodos de avaliagdo da logistica de colheita e transporte de azeitona na explorac3o.

Exemplificacdo do dimensionamento dos equipamentos para armazenamento temporario de azeitona na explorag3o.

Voltar

Lagares e Tecnologia do Azeite (FIT10126)

E estudado todo o processo de producdo de azeite virgem desde as operacdes preliminares ao
engarrafamento.

S3o revistas e aprofundadas as bases fisico quimicas do processo e sdo comparadas as diferentes
tecnologias .

E realcada a importancia da qualidade e do controle de qualidade em todo o processo.

Os critérios bésicos para a implementacdo de um projecto de lagar sdo igualmente considerados.
Na parte final s3o revistos os beneficios do consumo de azeite na nutricdo humana

Blocol — Operacdes preliminaries. Sistemas de separacdo

Bloco 2- Controle do processo e armazenamento

Bloco 3- Qualidade. Engarrafamento. Qualidade no processo de gestio

Bloco 4 — Visitas a lagares modelo

Bloco 5- Projectos Industriais

Bloco 6- O azeite na alimentagdo e saide humana. O papel do azeite no contexto da alimentagdo
mediterranica.

Voltar

Tecnologia de Azeitonas (FIT10127)

1 — Dados estatisticos sobre a producdo e o mercado de azeitonas de mesa
2 - Azeitonas verdes

2.1 — Variedades

2.2 — Apanha e transporte

2.3 — tratamento com hidréxido de sédio, lavagem e imersao em salmoura

2.4 — Fermentacgao e conservacdo. Alteragdes

2.5 — Preparacdo e embalagem

3 — Azeitonas negras

3.1 — Apanha e transporte

3.2 — Tecnologia do fabrico de azeitonas negras

3.3 — Azeitonas negras naturais em salmoura

3.4 — Preparagdo e embalagem

4 — Qutros tipos de azeitona de mesa de importancia econémica secundaria
5 — Valor nutricional da azeitona

6 — Projecto (fabrica de conserva de azeitona)
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Voltar

Andlise Sensorial de Azeite (FIT10129)

Consideragbes gerais:

Os sentidos em andlise sensorial. A fisiologia dos sentidos. Os aromas, os sabores elementares e a textura.

Anilise sensorial versus avaliagdo sensorial. A importancia e a utilidade da analise sensorial. Os erros em Andlise sensorial.
Caracteristicas de uma sala de prova e condicGes necessarias para a realizacdo de provas.

Os diferentes tipos de provas: provas analiticas versus provas heddnicas. Fichas de prova. Tratamento estatistico dos dados.
Os painéis de provadores: critérios de seleccdo e treino dos provadores.

Caracteristicas organolépticas dos azeites:

As caracteristicas positivas (atributos) e os defeitos dos azeites. A sua relacdo com a tecnologia. A terminologia de prova.
Caracteristicas organolépticas das azeitonas e derivados: as caracteristicas positivas e os defeitos das azeitonas e derivados. A sua
relagdo com a tecnologia. A terminologia de prova.

Voltar

Tecnologia de Efluentes Oleicolas (ERU10128)

Introducdo geral a problematica de tratamento dos efluentes.

Legislacdo.

A producdo de azeite e seus efluentes.

Nog¢des gerais dos processos bioquimicos da degradacdo dos principais componentes dos efluentes
Potencial poluente.

Avaliacao do volume e carga poluente.

Métodos de redugdo do volume e da carga poluente.

Sistemas de recolha e processos de tratamento/valorizacdo dos efluentes.

Voltar

Comercializagdo e Marketing de Azeite (GES10131)
1. O contexto global da comercializagdo e do marketing
1.1. Comércio e marketing

1.2. Conceito de marketing e sua evolugio

1.3. O ambiente de marketing de azeite

1.4. O sistema de marketing

1.5. Associativismo e coopera¢ao intersectorial

1.6. e-marketing

2. O mercado de azeite

2.1. Caracteristicas, Formas de Organizacdo e Funcionamento
2.2. Métodos de anélise, medicdo e previsdo do mercado
2.3. O contexto internacional

2.4. Investigacdo de mercados

3. Estratégia, planeamento e controle de marketing

3.1. Anadlise e diagndstico da situagao

3.2. A fixacdo de objetivos de marketing

3.3. A estratégia de marketing

3.4. O marketing-mix do azeite

3.5. O plano de marketing
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Voltar

Morfologia e Fisiologia da Oliveira (BI010130)

1. A Morfologia externa da Oliveira

1.1. A Raiz

1.2. O Caule

2. A Anatomia e Histologia da Oliveira

2.1. A célula vegetal: principais caracteristicas

2.1.1. O crescimento celular e a parede celular primdria e secunddria

2.1.2. Os diferentes tipos de tecidos vegetais

2.2. O desenvolvimento da Oliveira: desde a semente até a drvore adulta (desenvolvimento priméario e
secunddrio)

2.3. Histologia e Anatomia dos érgdos da planta: Raiz; Caule; Folha; Flor; Fruto

3. A Fisiologia da Oliveira: As Rela¢&es Hidricas (absorgdo, transporte e transpiracdo); A Nutricio Mineral;
O Balanco de Carbono (fotossintese e respiragdo) e a distribuicdo de assimilados; O controlo do
Desenvolvimento (crescimento, tropismos, fotoperiodismo, termoperiodismo e vernalizag3o).

4. QO ciclo fenolégico da oliveira: A floragdo, polinizagdo e fecundagdo na oliveira; O desenvolvimento,
maturacdo e abscisdo dos frutos.

5. A resposta da oliveira a diversos tipos de stresse: seca, salinidade, temperatura, encharcamento

Voltar

Instalacdo do Olival (FIT10132)

Projecto de Olival.

Elaboracdo de Cartas de Capacidade de Uso do Solo com SIG.

Factores do Clima condicionantes da escolha do local.

Factores Orogréficos condicionantes da escolha do local.

Factores Edéficos condicionantes da escolha do local (Propriedades Fisicas e Quimicas do Solo e suas
limitaces).

Desenvolvimento do Processo de Instalagdo de um Olival (Desenho e Organizag3o, Prepara¢do do Local,
Modificagdo do Perfil do Solo e Dimensionamento da Drenagem).

Fertilidade e Fertilizagdo no Olival (Fertilidade do Solo e necessidade de Fertilizagdo, Avaliagdo da
eficiéncia da fertilizac3o e do estado nutricional da cultura, Cdlculo da Fertilizac3o e Fertilizantes a utilizar).

Voltar

Conducéo do Olival (FIT10133)

1 - frutificacdo da oliveira e factores de vigor vegetativo
2 — sistemas de condugao utilizados

3 — compassos e densidade

4 — a poda na oliveira

5 — poda mecanica

6 — visita olival intensivo

7 — visita olival superintensivo

8 — visita Olival tradicional
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Voltar

Manutencgdo do Solo em Olival (ERU10134)

1. A mobilizacdo do solo em olival

1.1 Impacto na fracgdo mineral e na matéria organica
1.2 Impacto na dgua e na atmosfera do solo

2. As infestantes no olival

2.1 ldentificacdo e caracterizacdo das espécies dominantes
2.2 Estratégias para o controlo de infestantes e

2.2.1 Fisicas

2.2.2 Quimicas

2.2.3 Genéticas

2.2.4 Biolégicas

2.3.Equipamentos a utilizar

3. As técnicas de manutencdo do solo e suas consequéncias nas caracteristicas do mesmo e no rendimento do olival

3.1 Mobilizagao total Vs. Herbicida total

3.1 Cobertura vegetal permanente ou temporaria
3.3 Técnicas Mistas

3.4 Manutenc3o do solo Vs. Sistema de condugio

3.5 Andlise comparativa dos diferentes sistemas, tendo em consideracdo aspectos econémicos, a conservacdo do solo e da dgua e

a transitabilidade dos equipamentos

4. Caracteristicas técnicas dos equipamentos utilizados
4.1 Necessidade de poténcia

4.2 Dias disponiveis

4.3 Custos fixos, varidveis e indirectos

Voltar

Fertilizacdo e Rega do Olival (ERU10135)

Contetido programatico do médulo fertilizagdo do olival:

Andlises do solo

Colheita de amostras de solo

Andlises da dgua de rega para qualidade e nutrientes

Interpretacao das analises

Sistema radical da oliveira

Crescimento, desenvolvimento e fungdes.

Fertilizacdo de instalagdo e formacgao

Andlises foliares

Colheita e interpretacdo

Fertirrega

Contelido programatico do médulo rega do olival:

Andlise da humidade do solo - métodos e técnicas;

Curva caracteristica do solo; Potenciais hidricos e de carga;

Agua utilisavel, facimente utilisdvel, armazenamento no solo; Balan¢o hidrico do solo;
evapora¢ao do solo;

Necessidades hidricas do olival tradicional, intensivo e superintensivo;
Condugdo da rega; Condutancia estomdtica e potencial hidrico das folhas;
Potencial hidrico do solo; cargas e movimento de dgua no solo;

Rega deficitdria, rega plena e rega deficitdria sustentada e controlada.
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Voltar

Proteccdo Integrada do Olival 1l (FIT10136)
1. Pragas da Oliveira

3.1. A traga-da-oliveira (Prays oleae)

3.2. A traca-verde (Palpita vitrealis)

3.4. O tripe-da-oliveira (Liothrips oleae)

3.6 O algod&o-da-oliveira (Euphyllura olivina)

2. Doencas da Oliveira

4.1. Doengas abidticas

4.2. A tuberculose-da-oliveira (Pseudomonas savastanoi pv savastanoi)
4.3. O olho-de-pavio (Cycloconium oleaginum)
4.4. Verticilium (Verticillium dahliae)

Voltar

Semindrio de Investigacdo em Olivicultura e Azeite (FIT10137)

Esta unidade curricular constitui o acompanhamento tutorial do trabalho de tese, no decurso do 2° ano do Curso de Mestrado em
Olivicultura e Azeite

O programa inclui:

-sessdes sobre metodologia, organizacdo e contelidos de uma dissertacdo de Mestrado, com apresentacao de exemplos;

-sessoes de apresentacdo e discussdo dos trabalhos em curso, sempre que possivel com a presenca dos respectivos orientadores;
-sessbes com especialistas relevantes para os temas em estudo.
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