


INTRODUCZO

Do breve estudo que vamos apresentar queranos
prevenir que nada terd de original pois que escolhamos
un asSunto em demasia tratado e apreciado por outros
mais competentes :- a olivicultura e a olelcul tura. T
tretanto afigurou-se-nos como o mais cativante, por
bem conhecemmos o grande papel econdmico que o azeite
representa, quer como factor social quer ainda como ver
dadei ro capi tal de reserva, para o pequeno produtor,
que em tempos nomais o guarda paramms al tura de neces
sidade com @l e realizar dinheiro para movimentag3o e
obteng® doutros capitais e valdres.

Se atentamos nas caracteristicas da aliments
¢80 da grande massa populacional, salta & evidimcia que

& gordura base daquela & o azeite, bom ou mau, mas sem

Pre o azeite.
% nisso que reside essencialmente a sua impor
téncia como alimento caracteristicamente nacional .
N&c nos estendemos evidentemente sbbre consi-
deragBes que respeitam & importacko e exportagcBio do g

zeite, relacionadas com as variadas caracter{sti cas do

mercado nacional e internacional., Tinhsmos também dese

| & Jo de apresentar uma média de consumo "per capita",mas
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Terreno: -

T = Solo agricola
IT - Clima

I1XY Ganeralidades cul turais

IV - Natureza dos terrencs
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I - Solo agrfcola. - O Algarve compreende ng

turalmente duas zonas duas zonas, diversas pelo clima
e pela constituigBo geolégica do solo; sBo a zona ser
rana ® a zona litoral.

Os concdlhos de Lagda e PortimBo encontram-
-ge situados nesta Gltima zona, & qual nos vamos refe
rir,

Zona litorgl:- Esta com largura variavel de
5 al5 kilémetros e de relsvo mui o pouco acentuado &
consti tui da por uma feixa trifsica, muitas vezes inter
rompi da. pela Zona serrana; encontram-se penetragfes de
grés-vemelhos, margas e calchress,interrompidas por
numerosas penetrages diablsicas,

A esta faixe Trifsica sucede outra constitui
da pelo Jjurfsico onde se encontram representadas as dg

l1emites cristalinas, e 48 vezes al ternando com calch-

reos e argilas de Liés.,
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Exteriommente a esta encontra-se uma zons em
que al ternam as fomacdes cretlcias e tercihrias.

¥os primeiTos aparecen 08 calchrios do neo-
i comisno e 08 grés,margas e calchrios de belasiano.

Fo tercifrio figuram, o molas8o e as areias

finas mais ou menos argilosas do miocénico marinho e
os saibros do plioctnico.
Finalmente junto & costa encontram-se os se-
o ' dimentos modernos, que mui tas Vezes caminham para o
t interior, no fundo dos vales.

Esta grande variedade de formagGes geolbgicas,
num territério relativamente restrito, df origem a mis
turas de detritos e inumeras variedades de rocha fazen

do com que os terrenos sejam nal guns pontos maghi ficos

¢ de grande produg®o.

II - Clima :- 0 clima desta zona sofre poucas

variagGes témmicas porquanto as svas serras abriganna
dos ventos norte, ficando pelo contririo exposta sos
ventos quentes de Africa, que n8o 86 a tomem bastan-
te temperada como motivam a maturacio tempord de qué-
si toda a sua .pradug'é.o agrf cola.

Esta zona & cul tivada na sua totalidade por

tdda a espkcie de cereais, 1eguminosas e tuberculos.
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O0s arvoredos desenvolven-se luxzuriosamente
encontrando-se aqui todas as espbcies de Arvores de
fruto, entre as quais & oliveira, qus predomine nos

concelhos de Tavira e Silves.,

III - Generalid

o

es Culturaig :=- A oliveiras

% como se sabe uma Arvore de grande rusticidade, que
se acomoda an quhsi todos os terrenos e vegeta mesno
nos climas stcos., £ express@o corrente gue a cul turas
da oliveira & caracteri sadamente medi terrinica. Quan
to a nbs, sen descemos &0 exeme da expreEsio "carac
terisadamente médi terrérnica’, temos que, pelo menos
no nosso Pafs, vegeta ben duma maneira geral em ter-
renos de variada consti tuigBo, nfio subinde a mais de
800 a 1000 metros ¢ especialmente foge da orla marfti
ma, o que nho quer dizer que seja regra tal facto.Cly
To que quanto melhores as constituigBes geolbgi cas
dum terreno, a8 condigles climbticas, c¢s métodos de
cul tura, tanto melhor a oliveira se darh.

Fo Al garve gerael vemo=-la em promiscuida-
de com & smendoeira,a .figueira ¢ a alfarrobeira. Além
destas consocisgies com culiuras lenhosas fazen-se

sinda nos olivais do Algarve, cultures intercalares

de plantas herbhceas de sequeiro e até de regadio.




A olivel ra nesta regido toma grande desemnvol
vimento vagetativo n%o 86 devido & naturezs do sub-sg
1o e a0 clima, mas também & rara intervenc#io do lavra

dor no seu crescimento.

IV - Natureza Aos Terrenos :- i oliveira vi-

ve ¢ desenvolve-se an todos os terremos dos concelhos
de Portim%Bo e Lagba.

¥al gumas faixas de chlchrio pemmelvels s &-
guas das chuvas e penetrfveis pelas rafzes, a olivei-
ra desenvolve-se conveni entemente e € de produg3o a-
bundante.

Encontrmm-se também &l gumas faixas consti tui
das por blocos de calchrio cristalino,pelos intersti-
cios dos quais a 0liveira insinua @as suas rafzes. Ne-
las veen-se soberbos olivais mas com frutos pouco de
senvolvidos, ¢ que jul gamos talvezx ser devido & falta
de reservas de humi dade déstes terrenos, o que n#o
pemite que compl ete ¢ désenvolvimento dos seus fru-
tos. Fo concelho de Lagda encontra-se uma grande exten
830 de terrenos arenosos ou de detri tos grosseiros,
tendo por vezes a pequensa profundi dade uma camads de

argila fri&vel ou "sol®&o" com deninuta capacidade de

anbebic@o para &guas, slagand com facilidade no in-
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yerno e secando ripidamente ao findar da Primavera. N@%s
tes terrenos, & oliveira n&o consegue viver se o solde —
& mui to superficial, mas se este &€ malis profundo a oli
veira vegeta ben na Primavera, floresce abundantemente
mas vinga fruto que ndo crie, ou, que fica t8c miudo e
pobre de pdlpa que pouco valdr tem. Pensamos serem a-
conselhhveis para ¢stes terrenos lavouras profundas no

| Outons e na Primavera, e algunas gradasgens durantie o
Verdo para evitar a perdas rapida de humidade por evapg
ragdo . -

Ao teminar o perfodo das chuvas conviria cg
brir o terrenoc en tdrmo da oliveira com uma bda camada —
de palhugo possivelmente jb podre. Com estas prhticas
conseguiria o lavrador fazer frutificar regulamente
o8 geus olivai s.

Tncoontramos tamb®m =l guns bons olivais an ter
renos argilo-cal chrio-arencsos, arenc-argilo-calcérios —
e cal chrio-arenosos, pemehveis, que sdo de bda produ-
gho.

Nal guns val es de constituig@o argilo-arenosa
as olivei ras tomam um desenvolvimento exuberante sendo
a sua produg®o regular, € 0S5 Seus frutos, de grandes

dimensdes, mui to apreciados para comserva, porém com

pouco rendimento en azel te, mas que no entanto & de e




celente quelidade; estas Arvores sBc muito sujeitas &
ferrugem, & tuberculose e & cochonilha, males que po-
deriam ser atenuados , as88im o pensamos, se o lavrador
podasse as Arvores conveni entemente.

Existe uma faixa fomada por pequenas el eva-
¢Oes, cujo solo & formmado por margas=-argilo-arenosas
mais ou menos permeéveis sendo o sub-solo formado por
ung camada de margas argilosas impemefveis o que faz
com que na base destas elevagBes aparegem pequenas nag
centes intemitentes, durante o perfodo das chuvas. A
olivel ra vegeta bem, vinga e cria os seus frutos, mas
‘n&o0 os desenvolve conveni entemente, devidé 3 falta de

humi dade de que n%tsse perfiédo necessita e que a terra

ndo contan,
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I - Mobilizacdo & culturas intercalares.
IT - Raspagen do solo.
ITI - Preparagcéo da terra para viveiros.
000000000000000000
I & culturas in

= ¥obilizach - Nos

tercalares:
olivais desta regifio que se encontram em consociag®o
mixta, n80 se faz a mobilizagBo do solo directamente,
pois utilizam-se nomalmente os amanhos culturais fei
tos a5 outras culturas e um pouco das suas adubacles.

II - Raspagens do solo :- HE contudo um amg

nho cultural feito & oliveira que a maior parte dos
lavradores praticam inconscientemente e que consiste
en raspar com a enxada ou sachola tdda a erva que nag
ce debaixo da copa das olivei ras, f6lhas s&cas, tor-
r3es e ath os préprios fa-drﬁ-es ou o mato, muito vul gar
nesta regi®o, de foma a ficar o terreno, debaixo das
&rvores, perfei tamente 1iso, fomando uma espéeie de
el ra onde cal a azel tona. /A terra que se raspa, com as
!ervss e folnas, fica fomando en volta da Arvore e um
pouco fora da projecg®o da copa, um camalhBo, tudo is

to pera facili tar a apanha da azei tona.

Como esta operag®o & feita 20 a 30 dias antes




da maturac®o completa do fruto,déste granjeio muito be
neffcia a oliveira porquanto se evita a perca da reser
va da humidade existente no seu espace vital,

III - FreparacBo da terras pars viveiros ;-Gran

de nfmero de lavradores, costuma fazer pequenos vivel -

ros para as suas poucas terras, procedendo do seguinte
modo:

) I - Procuram um terreno que seja de "Bdrno"
() um pouco hfmido ou de fheil irrigag®o.

II- Procedem a uma surriba que na maior parte
das vezes, 2 feita & enxada por se tratar de uma peque
na superfici e de terreno.

IT1I- Destorroam a terra ¢ lotam-na com estru-
me,

IV- Ammem o terrenc.

%L %ste o finieco amanho que o lavrador faz & terra, com

o fim directo de vir a beneficiar a futura Arvore.

(a) -Express®o regional de terra franeca.
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Fropagagdo _da_0livei:

-2

I - Jiivarsas fommas de propagac@o
II - Estaca dei tada
III - Estaca mergulhada

1V-= Tanchoeira

000000000000000000 OO

I - Diversas formas de pnropa :- Nesta re

| gi%o @ propagacBo da oliveira & fei ta em pequena esca-

la, pois o lavrador algarvio dedica mais a sua atengdo

} 4 propagag@o de &rvores de fruto stco "figueira,amen-
doedira e alfarrobeira, que se poden dizer tipicas da
regifo. Apesar diste, o lavrador aprovel ta com carinho
e atenc3o, o aparecimento expont@neo de zambujeiros em
certas terragde mato, conduzindo-os no seu crescimento
para fomag®o de bons cavalos de enxertia.

A propagacio por semente &€ repudiada pelo lg
vrador,apesar de saber que ela df origem a Arvores de
maior longevidade, e com um sistema radicular perfeito,
originando uma grande fixagc®o ao solo, sob & alegagao
da grande dificoldade gemminativa da semente e o longo
perfodo do seu crescimento. ‘A propagagho poTr estaca &
acel te por todos o8 lavradores, devido a0 répido desen

volvimento que a planta toma no seu crescimento ou for

mag®o, =pesar de notarem que por bste meio a Arvore tem

fraca fixac%Bo @o s0lo devido a0 imperfei to desenvolvi-
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mento do seu sistena radicular, e & maior parte das
suas rafzes, serem muito superficiais. Dentro da pIp
pagacBo por estaca, dois sistenas sBo0 usados, e cada
qual. apresentando as suas vantagens, Assim, temos es
tacas deitada horizontal e estaca mergulhada ou verti
cal. Os partidhrios da estaca dei tada atribuem-lhe
as vantagens seguintes :

T - Waior superffci e de enraizsmento, por-
tanto melhor fixag®o =0 s0lo;

11 - Enraizamento da parte que h&-de nascer,
originando uma Arvore perfel ta.

O0s que adoptem o sistema da estaca vertic%l,.
dizemn, que poT ®ste processo a estaca langa as ralizes
mais profundas, gque resistem mais 3 secura e que as
gemas da estaca que ficem & superficie do terreno, tem
mais facilidade en desenvolver-se.

Dentro dbste fltimo sistema, usam ainda tres
tipos de estaca; assim, temos a estaca simples que &
consti tui da por um ramo todo da mesma idade e sem Trami
ficagBes; & estaca ramificada que como o seu mome indi-
os % um remo com ramificacdes ( quisi sempre duas);ten
choel ra, ®ste tipo de estaca % empregado na plantag®o

defini tiva, escolhendo-se um ramo idoso de 1,5 a2 2 ne

tros de comprimento.
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II - Estaca “eitada :- Neste sistema procu-

ra-ge uma Arvore da variedade desejada, que ndo esteja

atacada de doenga alguma, e escolhe-Se um ou mais ra- =
mos shdios, entre tres a cinco anos, cortam-se fazen-
do-se estacas de 20 a 25 centimetros de comprimento; en
segui da abrem-se os Treégos na terra do viveiro, = cuja
preparac@o atrhs reférimos, que podem ser feitos & en
xada ou ao arado, com 10 & 15 an. de profundidade, co e
locando as estacas horizontalmente e B8eparadas uns 30

. entre si e tapadas en seguida com estrume e terra.

IJI - Estaca mergulhada :- Seguindo o mesmo

sistema de procurar escolher as estacas, cortam-se es

tas, mas com um comprimento de 4C a 30 oms., emefg,u- g
lhan-se verticalmente, separadas entre si uns 20 cms..

As estacas ficam com uns 3 a 6 em. féra da terra sendo

an seguida anontoad‘a.é.

:- Consiste &ste sistana em

cortar de uma adrvore shdia e de variedade escolhi ds, -
uma pernada de prefer®ncia lisa e direita, com 9 a 12
ems. de di%metro e com 1 a 1,5 metros, de comprimento.
Coloca-se logo em lugar definitivo, abrinde
uma cova como se f0sse para a transplantagBo de uma
Arvore; esta pernada enterra-se até 0,5 metro de pro- -

fundi dade.

Tn todos ©stes sistemas deve ter-se o cuida-
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do de regar durante o verdo, as vezes que se achar con
veni ente.
— No ano seguinte ao da plantag@o faz-se o des-

baste deixando o8 ramos que nos interesssm para a for-

macBo da futura &rvore.
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Utilidade dos Enxertos.

II - Enxerto de garfo.

I11 - Enxerto de escudo. =
IV - Enxerto de Canudo.

0000000000 0000000000000000C0

I - Utijidade dos Frnxertos : = O enxerto ser

ve de complenento &s distintes fomas de mul tiplica- =1
¢80 Jj& descritas.

% o finico meio 20 alcance do homem para pro-
pagar as vari edades mais apreciadas, sem que elas go=-
fram al tersg®o nas qualidades atribuidas, que as valg
rizam. Fm geral todas as variedades de oliveiras, en_ -
xertam ben umas nas outras.

S3o conheci das mui tas formas de enxertos,mas
vamos ocupar-nos dos tipos de enxertia que aqui usem
para a oliveira, e que s%0 :

Fnxzerto de garfo, de escudo e de canudo. -

=

- - : AL 2
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Garfo : = 0 enxerto de garfo —

pratica~se no Al garve nos meses de Fevereiro e Abril,

sendo o mais gameralizado de todos os conhecidos.

Operam=-no da seguinie maneira : o tronco do
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do cavalo % cortado & &l tura que se quere enxXertar,dan

do & secgBo de corte um plano horizontal; contudo né

a muitos enxertadores que d&o os cortes em forma de te-
1hado, ©com pouca inclinag@o. O garfo & constituido por
um ramo, que varia entre dois a tres anos, confomme o
difmetro d eavalo e a opini% do enxertador, de 15 a
20 cms, de comprimento, com um ou mais gbmos; Bstes B%o
separadosentecipademente da planta m&i, ou seja daque
1a que se deseja mul tipli car.

No enxerto de garfo usam os enxertadores tres
tipos, conforme o desenvolvimento dos cavalos; a.ss:ixln,
se o cavalo % pouco desenvolvido,usam o enxerto de fep

- da simples an Qque a cunha do garfo n¥3c preenche em lar
gura a fenda do cavalo; se¢ o cavalo © muito desenvolvi
do usam o enxerto de gamzepe, en que o garfo & aparado
an cunha de seoy®o triangular, inserindo-se no cevalo
nuna abertura aen que se ajuste perfei tamente, ou entdo,
fazen o enxerto de corda, tambtm bastante usado, espe-
cislmente na Primaversa, Operam do seguinte modo: hori
sontalmente ® tronco .do cavale & cortado e com uma fa-
ca de madeira, Separa-se a casca do lenho da planta,
cortam=-se os garfos en cumha mas 8§ dum lado ¢ intro-
dugem~-se nas cavidades abertas, 0s garfos variam em

nfmero conforme o difmetro dos cavelos, Vulgamente

ugam-ge tres e nunca mais que cinco.




Tn todos %stes sistenas © usado o barro em
substi tuigBo do unghiento, o que se torna mui to econd-

mico, sendo aceithveis os resul tados obtidos.

_III - Enxerto de escudo _: - Huitos enxerta-

dores preferen ¢ste processo de enxertia, devid & fg
cilidade de poderem repetir vArias vezes na mesma es-
tagho, se n% pegar da primeira. Também tem %ste en-
xerto a vantagem de poder ser empregado en Arvores mui
to novas,

Pratica-se nos mdses de Junho & fins de Asds
to e opera-se do seguinte modo: ¥a casca do cavalo en
forma de T, levanta-se @ casca dos dois lados com uma
fack de madeira e introduz-se por deslisamento o gomo
reti rado da planta-mai, o qual tem a foma eliptica ou

de escudo.

IV - Tnxerto de canudo : - Este sistena tem
menos aplicagBo do.que as fomas j& descri tas, sendo

aplicado algmas vezes en Arvores mui to novas ou no
sprovel tamento de rebentos, que saiem ds raiz, Opera-
-se geralmente sobre padrSes de tr%s anos, e pratica
-8e nos méses de Junho a fins de Agbsto, comegando por
tirar um anel de chsca, abaixo do eorie feito, com 3

a 4 om.,longi tudinalmente, Da Arvore gue se quere mul

tiplicar, eseolhe-se un ramo que tenha o mesmo digme-

(i)
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tro que o cavalo, e tira-se outro canudo que tenha a
meana dimens¥o e um par de gomos; e seguida faz-se
B a justaposicho do anel da planta-m&i, sObre a parte
| do lenho descascado do cavalo.

Festes enxertos de gomo destacado, devemos
ter o cnidado ao ligar, de ndo apertar muito para evi

tar a paralizag®o da seiva. Desligar-se a planta lo-

o go que ¢la apresente sintomas de ter pegado.
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Beda_da_olivella.i_:z
T - Generalidades.
IT - Formas de copa Que mais conven adoptar.
ITI - Foma esférica ou bola,
IV - Taga ou vaso haixo.
V - Vaso ou taga al ta.

VI - Sistema usado na regido, foma livre.
0000000000000000000000000000000000000

I - Generslidades :

-No Algarve, a poda da

oliveira, como a de todas as 3irvores, chama-se limpe-
Z38.

A poda © uma prAtica essencial em olivieultu
ra, e dela, conjugada com as adubag@es e amanhos culty
reis, depende an grande parte a regularidade e abundén
cia das produgdes.

"% a &rvore que melhor vegeta e melhor produz”
dz o grande mestre de arboricultura, J, V. Nativi dads
e para que a8 0liveira mantenha uma vegetagdo regular e
equilibrada, % indispensfvel que nBo se lhe falte com
nenhum destes cuidados cul turais.,

Y80 tratsmos aqui pomenorisadamente da exe-
cugc®o da poda, por ser assunto j& muitoe conhecido e di

vulgado eam varias publicacSes, mas vamos referir-nos

duma maneira superficial, aos sistenas mais usados, e
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eri ti car a poda usada pela maior parte dos lavradores

desta regido.

II - Formas de cona gue mais conven gdoptar:

Foma esférica ou _an bola,
Taca ou vas0 baixo,e
Vaso ou taca al ta.

A oliveira vegeta ¢ frutifica regulamente an

gualquer destes sistemas de copa,mes o que corresponde
melhor s finalidades econdmicas e condigSes higiéni-

cas da Arvore ¢ contraria grandenente a sus tendincia

natural de vegetagBo, & o vaso.

III - Formaz esfbrica ou en bola : = Consiste

%ste sistema em fechar a copa por ¢cima, eliminendo o8
remos do interior da copa, dando-ihe a formma que ¢ seu
niome indica e fazendo com que todos os pontos da peri-
feria da copa ®e encontrem aproximadamente eqitidistan-

tes do centro da mesma.

IV - Tace ou veso baixo; - Neste sistena abre-

-gse muito a copa, tanto por dentro como por cima,fican
do a altura entre as abas e a roda cimelra mui to menor

&% que o ditmetro da copa.

VYV - Vasc _ou tgg;a alta : = Quando a cope se a-

presenta simbtrica, cilindrica por fora, e aberta por




cima, a altura da copa entre &s abas e a rodas cimel ra,
& pouco mais ou menos igual @ difmetro.

Com esta forma econsegue-se o minimo de lenho
e o mhximo de rama mifida e produtiva conseguindo-se
tanbfm, quando ben feita, duas superf{cies de produ-
¢%, uma interior & copa e outra exterior, iguslmen-
te expostas 3 mccBo do ar e da luz, que 880 os prineci
pais agentes que influem na manutenc®o de um bom es-
tado sanithrio da &rvore, e na criacho de muito fruto
rico en azel te.

Esta formma j& se encontra generslizada em

al guns olivali s desta regido.

Este sistema pouco racional & usadoe ainda pela maior
parte dos agricultores al garvios.

Neste sistenz a Arvore & conservada na sua
mhxima al tura na maior parte com pemadas desgarradas
e desordenadas. Niste sistena, limita-se a podar e
cortar al gumas pernadas e ramos al temados, com o fim
de tirar os s%cos, e espagar a8 borlas que ficam, mas
sem corrigir nem recuar as pernadas, que qubsi sempre
sal em mui to fora da Tods da copa, € que por estarem
desiquilibradas, frequentemente lascam com o vento, ou

com o p&so da f18r ou do fruto. Também n%o recuam um

pouco a parte superior da copa, com o fim de renovar




08 ramos cimeiros ja fomados e esgotados para activg
ren as fungSes de absorpgBo e de elaboragho da Arvore,
e equilibrar a superficie elaborante da cops, com &
capacidade de absorpgio das rafzes, e as poesibilida-
des de alimentag@o do terreno,

Consequentemente as &rvores "pasmam", n#o o .
dendo reagir aos cortes feitos senBo com uma fraca re
bentacdo na base das pemadas, ou no colo da raiz; £o
rno a fomag®o dos raminhos frutfferos & fraca, & peque
no o seu desenvolvimento, & tamb&m deminuta a frutifi
cagdo.

Acontece isto principalmente nas oliveiras
Manganilhas conservadas na foma liwre, que en geral
"pasmam" depcis de 60 a 80 anos, sendo necesshrio tron
ché-las ou recub-las para se reconsti tuirem, e por meio
de podas apropriadas gque se fazem na nova rebentag®o,

iniciarem um novo perfodo de frutificag®o,




Doencas o seus agentes : -

Entre os que nos foi possivel observar, desg
- tacemos @
Antenfrig Flecbphila
Dacus Oleae
Phloeotribus Scaraboecides
T.ecanium Ol eae

Bacterium Sevagtonoi

Fao nos vamos referir em particular a ¢ada
dos agentes, mas sim de uma maeneiras geral, pois tédos
prejudi cam o desenvolvimento da oliveira, ou & sua fru
tificagBo, ou meano ambas as coisas, originendo azei-
tes de pessima qualidade.

Fntre os agentes citados achamos que 8S8e deve
ria aconselhar o lavrador a combater com maior intensi
dade ® "I)actim Oleae", pois todos os outros com podas
racionais, um pouco de higiene e tratemento adgquado se
poderiasm atenuar.

#iste nosso conselho, do combate &0 "Dacus ClLeme"
en primeiro Iugar, n3o representa wma afimmagio de que
assim se deva fazer mas sim ums opini&o pessoal basea-
da am detemninadas observagOes feitas e er conclusdes

a que chegfmos, Sabencs que a mdsca da azeitona nas re

gides dorlitoral tem cinco geragBes enquanto que nas
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mas regides centrais tem quési sempre duas; sabeanos
tamb®m que o seu desenvolvimento nesta regifo & mui to
superior ao que tam por examplo no Alentejo.
A que se deve atribuir a al ta acidez dos
azeli tes ?
Parece-nos ndo cometemos grande ®rrc admi-
Uindo que a acidez elevada se deve atribuir 3 aco®o
da larva da "Dacus Oleae" que provoca uma sensivel
decomposig@o dos frutos o que, necesshriamente influe
no teor em 8leo e sua acidez. Ou, talvez, um factor
mai s importante :-
A azeitona depois de colhide & salgada e eon

servada durante al guns dias na casa do lavrador pars

lagar, onde se conserva em tulhas de alvenaria ou em

monte dentro do smmazen durante trinta a sessents di-

~
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' 'depois ser transportada en péssimas condi¢des parsa o
Al apodrece enchendo-se de bolores e seca
mui tas vezes. Nio duvidemos que ®stes dois factos sio
08 principali s responbaveis pela al ta acidez dos azei-
tes, Contudo preguntamos a nés préprios:- Queal deles
actuarf com maior intensidade?

% do nosso connhecimento que 08 nossos vizinnos

alentejanos conseguer produzir de uma maneirs geral a-

zel tes finfesimos sendo quési ou meemo idinticos os pro
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gessos de colheita e de conservag@o.

Fm muitos lagares daquela Provincia em virty
de das grandes quantidades de =izeitona colhida, esta
chega a ficar em montes na rua durante trés a qug
tro mBses o que n&o acontece no Al garve.

Por infomacBes fidedignes, sabemos que no
Al garve h& al guns ancs atrhs se fabricavam azeites fi
nos, com uma acidez minima, assim como existia azeito
ne san ter sido atacadas Tm 1939, nBo se encontrava u
ma azel tona que nBo tivesse bicho e 08 azeites tive-
rem 16, 17 e 182 de acidez.

Fm contra partida, no ano de 1941, uma bds
percantagan da azeltona nBo tinha bicho e a acidez dos
azeites variou entre 69a 12¢, Yste ano foi raro encon
trar o sinal da mbsca, tendo os azeites 0,50 3 5¢ de
aci dezs FAo hf pois que vacilar, afimando que a um
maior ataque da mSsca,corresponden azeites de maior g
ci dez, considerando identicas as condigBes da amaze-
nagen da azeitonae

Do que ficou expdsto, parece pois, poder con
cluir-se que & amaior ou menor intensidade de ataque

da "Dacus Oleoe" que dentro de certes limi tes, conduz

2 uma maior ou menor acidez dos azel tes,




¥o nosso estudo ¢da regifo, tivemos ocasi@o de

fazer un breve estudo das principais variedades de oli

"veliras aqui cultivadas e entre elas pasSamos a destacar

os frutos daquelas que segundo as suas caracteristicas

especiais, nen sempre fhceis de deteminar, conseguimos
i denti fi car, '

Mancanilha $ - Azeitona en fémma similar & da magH, gros-
sa, rija, vemmelho escuro luzidio, quando madu.ra; polpa
aderente ao carogo que tem a férma ovular e a base plg

na. £ muito usada para conserva, tem maturag®o precoce

e d4 bom azeite.

As principalis manchas que dela conhecemos no
Algarve,localizamo-as an Silves, ¥essines e Al te.
Sevilnana :=- Azei tona volumosa de c0r mais ou menos n
gra na maturag®o, pdlpa aderente ao carbgo. Tem produ-
¢Bo regular e & muito usada em conserva, dando um azei
temuito fino.

Corderil := B uma azeitona grande com a fémma da Sevi-
lhana temminando porém em bico, o carogo & liso e re-
curvado na extremidade, sendo a cdr do fruto negro-acin
zentado na maturac® . Produz azeite de bda quaslidade e
a maturag@o © precoce.

Bicagl :- Azei tona comprida, pontuda, recurvada na extre

midade en que oblqua, de ¢0r negro avemelhsda guando

madura; o carogo tem a féma do fruto com a pdlpa ade-

rente,




% mui to enpregada emn conserva ¢ tem maturagdo

tardia. |
Gal ega ou Negral :- Az eitona pequena ovbide,negra bri
ghante na maturagéo, pele fina, polpa arroxeada; o ca
rogo & miudo e o azelte que da & abundante e de quali-
dade mé&dia.

A maturac®o & tardia, abundando muito na re-
gl 80 onde nos encontramos.

DPara compl etar ®ste nossc breve estudo das va
ri edades deci dimos proceder 3 algumas medigSes de fru-
tos, que representassan em nosso critério o tipo médio

de cada variedade e assim escolhenos vArios frutos de

cada uma,80bre os quais incidiram as nossas observa-

cdes
Caracteristicas _dos_frutos
Pdrmas_culiixadas

Desi gnac@o Comp . to Di gmetro Peso Funda
Mancanilha 21 mm. 19 mm. 4 a 5gr. 22 a 23
Sevilhana 32 mm. 22 mm. 8 gr. 16 al17
Cordovil 27 mm, 22 mm. 6 gr. 22
Bi cal 28 mm, 20 mm, 4 a B5gr. 26 a 27

Féo sabemos se j& terfo sido efectuadas medi-
¢des desta natureza, todavia pensamos que j& algu@m o
haja fei to, e se nos demos a %ste trabalho, foi porgue

Julghmos interessante deixar anotadas as caracteristi-

cas dimensionais e de funda das vari edades jA referidas,

tal como se comportam na provincia do Algarve. Al gumas
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das percentagens de rendimento expressas em azel te pa
recerdo exageradas, porfm haveri que atender &s condi
¢Bes que os frutos an geral tm na maturaciio dadas as
condigBes climhticas desta provincia, bastante conhe-
cidas para aqui nos estendemmos na sua apreci acéo.
000000000000 000
Como n#o poderia deixar de ser, o azeite tam

na cozinh.a al garvia a mesma import&ncia que na de qual
quer outra provimeia portuguesa. Todavia,por uma série
de circunstincias, e em especial por certos hhbitos que
a 8eu tempo descreveramos o azeite que aqui se consome,
quanto a qualidade deixa numa grande maioria de casos
mui to a d-ueseje.r,. pois apresenta, como azeite de consu-
mo, uma acidez média el evada. Com efeito essa acidez o8
cila pelos 7 graus, Poder-se-ia dizer que o fenbmeno em
5i, se tal se lhe pode chamar, nada tem de extraording-
rio, uma Vez que poderh ser resultante da educac®o do
paladar e muito em especial da tradigdo dessa educag®o.

O trabalhador, o pequeno produtor, o consumi-
dor rural portanto,duma maneira geral, tim por bda pré
tica poupar o azeite, inestimbvel produto que lhe per-
sonalisa a couve, o feij&o ou qualquer outro alimento
que no seu "curriculum" slimentar-tome parte. 0 que su

cederia se tivesse que empregar azeltes de fin{ssima

quali dade e de acidez ©onsequentemente muito baixas ?
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Evidentenente que para dar sabdr idéntico aquéle a que
est& habituado ou pelo menos acentud-lo de modo a tor-
né-lo sensivel a0 seu paladar,menos que delicado,seria
precisa uma quantidade muito meior do precioso 61eo.E tant
assim & que en ano, que os azei tes por circunsténcias
especiai s, resulten de menor acidez, ouve-se a frase co
nhecida de que o azei te n8o rende, pois que n&o aduba o
prato. E nesta frase se encerra um complexo de factores
econbémicos, sociais e at® fisiolégicos, frisando & evi-
déncia o papel importantfssimo que aquile 8leo Vegetal
deBempenha né. vida nacional. Certamente que outras gorxr
duras ou 81leos poderiam preencher certas defecitneias
de produg®o en anos anomais, e n&o s& n®sses anos mas
até com continuidade no consumo habi tual,para a alimen
tag®o. Todavia, o que se passa com os §leos provenien-
tes do nosso império colonial....? SBo, apesar do seu
prego inferior, rel egados para a fung8o fritura, prima
ciando o azel te de oliveira, para o tempero.
Independentenente das consideragdes que faze-
mos, h& um facto que prova & evidincia a influtneia que
ten o hhbito do consumidor, na orientacBo de certos as
pectos do probl ema, Vejamos o que se passa com as con-
servas de peixe. Como se sabe, Portugal fabrice dois ti
pos de conserva,no que respeita ao $leo usado, que % =

conserva an §leo de Bzeltona e a conservs de outros 6-

leos, tais como o de amendoim. Porque se fabricam Bstes




dois tipos de conserva/;HEm primeiro lugar, opta-se mui
tas vezes pelos 6leos, en virtude do seu prego inferior,
pela maior facilidade que hd em o obter com caracter{s-
ti cas melhores para o enlateamento(acidez nula ou quési
- nula), emuito en especial para satisfazer certas exi-
géncias de al guns mercados consumidores que 84 aceitsm
a conserva em 0leo, como na América do Norte e certos
pafses da América do Bul.

Indubitévelmante que néoc se poderia concluir
- dos motivos apresentados que o8 hébitos de paladar, cs
costumes e tradigGes, néo se possam educar, corrigindo
e adaptando-08 a novas directrizes., Evidenterente que
se podera levar o consumidor higdopgﬁo de produtos &
que até entdo n&c estava habi tuado. Tenta-se issc e fe
lizmente que assim sucede, pela melhoria das condigCles
de fabrico,pela adopgao de material moderno de extrac-
¢8o,pelo aperfeigoamento das pr&ticas culturais, e mui
to en especial,em todos 08 campos referentes a oleicul
tura e indstria olefcola, pondo de 1ado certas pr&ti-
cas e hibitos, que sbé concorriam para o aviltamento dum
produto que mais que nenhum, dado que & indispenshvel
na alimen tag®o,mserece todos os nossos cuidados. S&o &g

si gnademente a apanha tardia e o entulhamento prolongg

do as prhticas que maior influtncia t%n a nosso ver, ns




de desvalorizag®o praticados ancestralmente e com refle
x08 nos nossos dias.

Quantos casos conhecemos de industriais Que na
melhor das intengSes montaram nas suas oficinas lavado-
res transportadores, os quais ficaram destinados % mais
compl eta imobili dade, porque o8 fregueses nao queriam a
azei tona lavada, desconfiando que aquéle aparelho se des
tiraria a dqualquer intento menos honesto. E 0 que se psg
sa com o lavador, *%en-se passado com a centr{fugadora,
com as tulhas impemeabilizadas, etc., etc.

Claro que nem 86 o que acabamos de referir con
tribui para a m& qualidade dos azeites em certas regides
do pals. Actuan com grande rel%vo as condi¢Bes meterso-
18gi cas,08 factores biolbgicos e muitos outros. Referi-
mo-nos a prhticas e portanto a acgSes partindo conscien
tanente do homen e n&@o s resul tados e consequdncias f6-

Ta do seu contrbfle e vontade.

===00000C00 ===

E}g E:E];h ei ta :-

Na continusg®o das ncssas consideracdes,resul
tado da observag@o e mais cuidada que pudfmos fazer, dos
variados factores e circunsthneias que em nosso enten-
der concorren para o estado com que se apresenta o pro

blenma do azeite nesta provincia e mais especiaglmente

na zona onde estamos trabalhando, entramos agora na a-
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preciac®o da colheita tal como aqui & operada e das suss
consequéncias e reflexos na indGstria.
n00000
00000 0000000
000000

Se a vindima & o epflogo da viticultura e o
- prbélogo da oenologia, a apenha da azeitona serf o epi
logo dé olivicultura e o prélogo da oleicnltura.

Na verdade se o8 preceitos da colheits podem
ter grande veldr para o olivicultor, n%o o terZo menos
nos seus resul tados reflexos para o oleicultor.

Y&o resta dGvida que entre os dois ramos de
activi dade econbmica, un essencialmente agricola e o
B oufro industrial, h& um ponto de ligac®o intima e %&s-
se esth marcado pela apanha da azeitona. Admitindo que
tudo se passava nommalmente, isto & que o produtor ti
nha o cuidado de colher o fruto no momento optimo da
maturac®o, atendsndo ao factor fisiolbgico e ao indus
trial,que assim o entregava para a sua laborac@o ao la
gareiro e que ®ste consciente das boas nommas de fabri
co, ndo demorave a sua laborag®o, tudo isto representa
ria uma situag¥@o de trabalho ideal para os dois secto-
ros. |

Todavia as coisas quhsi seanpre se passam de

maneira diferente, sspecialmente no que toca ao produ

tor, Quanto ao industrial %ste preferirf sempre a ma-
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ttria prima nas condi¢gdes optimas para um trabalher mais
fheil, indo nisso tamb&m o seu interesse, porque quanto
melhores essas condigSes maior o rendimento expresso em
azel te na tarefa e portanto maior maquia e azeite de me
Inhor qualidade e mais ben pago.

¥as como j4 dissemos nem sempre se passam 08
factos como serlia para desejar e se n‘a'.z;,pass anos g ver
al guns factores que reputamos como tendo a maior influ-
“ncia na mé qualidade dos azeltes obtidos nesta regido.
Analisados % luz da técnica teremos que os condenar, mas
o que nBo resta dfivida & que a situacBo que se verifica
resul ta automhticamente da forga de circunstincias va-
riadas, qual delas a mais premente, nan sempre féeilmen
te modi ficAveis de acdrdo com as particularidades econd
micas que interessam.

2 propriedade sendo como &,muito dividida,n#o
d8 origem & que se tenham estabel ecido grendes massas
de olival e %ste aparece an pequenas manchas, 48 Vezes
86 com uma dezena de &rvores, ¢ que tudo visto, d& como
resul tado ser a oliveira colocada quanto a cuidados cul
turais num plano de relativa inferiori dade, Tom efeito
pouco ou nenhum trahalho lhe dedicam. A8 mais das vezes
nem fazen a apanha da azel tona no exacto sentido agrico

la do temmo, mas sim espersm que caisa, esceldds consoan

te as variedades cul tivadas en conjunto, com %pocas de




maturagso di ferentes e esta ainda influenciada pelo mai
or ou menor ataque do Dacus Oleae; ¢ agricultor limita-
-se a aguardar a queda durante alguns dias, utilisando
@ mBo de obra de que disple para as senenteiras de fa-
va ou de ervilha, para os alqueives e limpeza de figuei
ras e smendoeiras. Evidentenente que quando se resolve
a recolher do ch#o a szeitona, esta encontra-se bastan
te deteriorada, cheia de terra, em péssimas condigles
para que dela possa resul tar um azei te regular.

Cutras vezes conjugam, enitd&o um pouco mais
conscientes, & queda expontBnea com b varejemento, um
varejamento brusco com todos os intonvenientes resul-
tantes desta prhtica.

Tn resumo numa modalidade ou noutra, a maté-
ria prima & obtida nas mais prechrias condigGes.

Do que nos foi dado observar e conjugando tal
observag®o com o que j& comheciamos do assunto podemos
estabel ecer as condigGes seguintes para um maior rendi
mento e uma melhor qQualidade do azeite; cingindo-nos =0
gque a experi®ncia tem demonstrado quanto & &poca mais
adequada para a colhei ta @

1¢.- Querendo hamonizar a qualidade com a
quanti dade(maturacBo natural) a melhor &poca de colhel
ta & aquela am que @ maioria dos frutos mudam de ¢or,

20 .- A colhei ta tempord impde-se sempre que

se pretendam obter azeites finos, saborosos : aromhti




cos e de fheil conservacho. -

Tsta condigBo & sobretudo importante nos di
mas meridionais como o nossSo, onde infelizmente ftanto
se abusa de uma c©olhei ta excessivamente tardisa.

Claro que se nBo deve exagerar colhendo cedo
demais visto que entBo se correrf o riscoe de se obter ion
azeites fortemente Acidos e de menor rendimento; desde
que a azeitons esteja completamente madura o azeitle
produzido serh ainda de bda qualidade, was en regra
mais smarelado. FRo se deve por issc esquecer niste
caso um factor importante: a8 exigtncias do marcado
consumi dor.

39.- 08 azecites mais fluidos sBo os que pro
v de azeitonas que nBo estejam excessivamente mady
ras.

Quanto mais tardias forem as colbeitas da _
azel tona e depois @ extracg®Bo do azeitle, devido a fg

némenos de redugo, ¢ Hcido oleico transforma-se em

‘hcido estehrico e como @onsequéncia resultam azel tes

menos fluidos ou, o que representa o mesmo, mais mar-
garinosos. Hsses azei tes congelam com mais facilida- -
de.

40,- Passado o momento da maturag®o indus
trial decresce a percentagen de 6leo nas azei tonas e
o azel te resul ta de peor qualidade.

Poderh argumentar-se Que nen Sampre podenm




ser observados %stes preceitos visto nZoc haver tempo,
| nen pessoal para colher a azei tona quando esta num da
: do olival smadurece mais ou menos ®o mesmo tempo.

As8im pode acontecer de facto e por isso &
que nos olivais tecnicamente plantados se escolham
fomas cultivadas en que as azeltonas amadurecam em
tpocas di feremtes o que facilita entdo todo o traba-
lho a rea.liz-a_.r.

Os processos de colhei ta anti -racionais(que-
de expont@mea e varejamento brusco) tambfm devem ser
bani do s,

A queda exponténea n&o se cosdunas com a obten
¢&o de bons azeites porque como vimos a azeitona perde
em qualidade, -A pemantncia do fruto na Arvore durante
mui to tempo prejudica a vida daquela e facilita o ata-
que do "Dacus Oleae" que tem tres e As vezes quatro ge
ragGes nesta regido.

O vargjamento bfusco ndo s magda o fruto co-
mo tamb&m provoca a queda de grandes e pequenos ramos
e fere a Arvore.

Essa queda de ramos prejudica bastante a fru-
tificagBo do ano seguinte(como & sabido & oliveira fru
tifica nos raminhos de dois anos). Os ferimentos: fei tos

na Arvore s%0 porta aberta &s doengas por deteminarenm

. ur desequilibrio fisiolégico. Se a &rvore &s vezes n@o
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%g"fre tanto & porque o varejamento, no tarde, de repri
m:l';r por motivos obvios, facilita muitissimo a queda do
fruto. Achamos que o melhor modo de colheita para esta
regi%o seria o mixto, desde que se trabalhassem as Ar-
vores para ¢sse fim. E tal processo consiste em colher
'S mBo as azeitonas das partes mais baixas e varejar on
de nfio se pode chegar,

H& a notar que ®ste vargjammento a que nes réfe-
rimos deve ser suave, isto &, o varej%o deve actuar ao
correr dos remos, portanto de dentro para féra, visan-
do a queda do fruto com o menor dano possivels As &rvg
res teriam que ser sulmeti das a poda que restringisse
o seu grande porte. Fn virtude dos cabegos s'eren bas-
tante s®cos e desabrigados &s brisas mafitimas =as oli
veiras al s8c sempre de estatura acmtﬁadmmte infe-
rior 4 dos vales. Talvez se¢ pudesse tentar nos cabe-
¢os a colhnél ta somente & m3io utilizando pequencs escg
do tes.

0s pentes da Dalmécia poderiam ser empregades
se a Arvore fosse podada com frequtncia de maneira a
eliminar os ramos mais ou menos rijos e s%cos que lhes
entravan o trabalho. Quando h& varejsmento o terreno
por debaixo da &rvore deve ser coberto por penais,de

maneira que 08 frutos ntle caiem obtendo-se assim as

azei tonas mais limpas,sen mistura de terra.
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Para a obtengBo de bons azel tes tan o trans-

porte da azeitona grande importancia. % necesshrio que
n%o se deteriore para que se consiga uma boa conserva-

¢do com consequente melhoria do azel te a produzir,.

0 agricul tor que possui poucas oliveiras co-
lhe o fruto em cestos de vime que depois de cheioe des
peja en sacos ou em ceirdes(um ceirfio & um recipiente
bastante fiexivel e comprido que colocado transversal
mente no dorso de um animal deixa de cada um dos la-
dos 1ugar bastante para cargae O material de gque & fel
to & a palma muito abundante no Algarve. Cheios os cel
rdes sho transportados para casa. Ao domingo entdo es-
sa azeltona serh trocada no lagar por azei ted

0 agricultor mais abastado apanha tembém a

azeitona an ©estos enchendo depois os sacos. Estes s@o
golocados an carros que os transportam para atulha na
casa do lavrador, Entéo a azei tona de senana a semana

£ tirada da tulha por meio de phs enchendo-se assim

|
& cestos que por sus vez 830 despejados a granel em car
ros que levam a azelitona para o lagar.
A apontar :
0 ‘agricul tor pobre devfe utilizar-se mais .dc
ceirBo do que do saco. Na verdade o ceirdo equivale
quhsi a dois c®stos colocados de um ¢ de outro lado

do burro onde a azeitona vai mais ou menos acomodada
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sen necessidade de cordas para prisdo.

Para que se equilibrem, 08 Bacos necessi tam
de cordas abragando-os o que magba & azei tona, com con
sequentes ineonvenientes.

0 agricultor mais abastado trabalha tambfm
mal, Utilizando o carro com os sacos depostos uns 80~
bre os outros,de campo para casa ou com a azeitlona a
granel da casa para o lagar faz com que o fruto das
c‘&nadaé inferiores fique excessivamente comprimi“do e
quisi esmagado.

Desprende-se Agua ruga acompanhads de peque-
nas quanti dades de azeite, o que & devido aos solavan
cos e h pressio da carga. Um carro que ande néste ser
vigo anda completamente molhado, gotejando &gua ruga.

Trabalhando d&ste modo, o agricul tor opera
uma série de baldeagBes & azeitona desde a colhei ta
at® & entrega no lagar, o que § preciso evitar.

Vegjamos : -

i2,:- Do ch®o para o ¢c&ésto
2¢.:- Do c¥sto para o saco
32,:=- Do saco para 0 carro
42,:--Po carro paras a tulha

«:=- Da tulha novanents para o cesto(utilizg
clo de pés

6¢,:- Dos cestos para o carro
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7e,.:- o earro novamente para ctstos(novamente
a utilizag®o da p2 - Fo lagar) .

80.:- Dos chstos para as tulhas(No lagar)
A azeitona espera em casa do lavrador, nas tu
1has durante um certo tempo, ficou dito atrés. Af mal
ou bem consserva-se.
Poder-se-ia dizer: Porque n3o seguem logo oS 5

earros do csmpo para o lagar? Seria dispensada a demgQ

ra inconveniente an casa.

¥as hé gque considerar o seguinte :

0 lavrador enquanto colhe a azei tona, lavra
e alqueiva. O carro que leva de manhd para 0 campo 08 .
utensflios necesshrios mo trabalhador & o que traz &
tardinha a azei tona apanhada durante o dia, para casa.
T4 n%o d& tempo para ir =o lagar. £ ent®o aos domin-
gos que a azeitona apanhada durante a semana & levada
80 lagaTr.

Pars eovi tar os tres principais inconvenien-
tes atrhs ci tados achamos que o lavrador gque dispSe
de meios, deveria proceder do seguinte modo:

Utilizar pequenos céstos, sendo possivel de
eapartogporque se fere menos a azeitona, Qque uma vez
cheios se coloecam uns ao lado dos outros no respecti
VO carro. Por cima d%l eé poder=-se-ia colocar uma ho-

va camada de chstos, desde que houvesse o cuidado de

o8 separar por thbuas atravessadas, presas 48 paredes




Al
do carro de forma a ndo ficarem & pesar sdbre a primei
re camada de fruto.

#ste sistena de transporte, numa exploragio
convenientenente organizada, ten a vantagen de pemi-
tir a conservacho da azeitona dentro dos préprios ces-
tos, que para tal efeito precisem de ser em grande ni
mero, at® ao momento da laborag®o.

Os cbstos s@o rectangulares e podem ser cong
truidos de qualquer outro material ,ndo medindo geral-
mente mais de 30cm. ou 4 cm. nas arestas do fundo.

Oss lagareiros na luta de concorr®ncia v&o mui
tas vezes buscar a azel tona a2 casa de alguns lavrado-
res. Aquéle nada tem que se preocupar com o transpor-
te, de casa para o lagar. O modo de transporte € 0o mes
mo que o lavrador usa, ou seja como ficou dito e criti
cado atrés, com a azeitona a granel no carro. O proces
go de transporte com mui to mais razdoc deve ser o que
preconizamos atrfis. Dizemos com mui to mais razio por-
que o capital empregado pelo lagareiro na obtengao dos
ctstos de esparto teria um juro muito maior que o do
javrador empregado nos mesmos cestos, Para o lavrador
o jJuro seria o da melhoria somente na sua azel tona.
Para o lagareiro o juro seria maior visto que com cer
teza a quantidade de azei tona transportads & sua con-

ta & sempre mui to maior do que a de qualquer lavradoTe
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¥a obtencBo de bons azeites a conservegdo da
azal tona representa uma pritica fund anental e da maior
1m;~_oor°c"énci a, facto que & da observeg®o corrente mas que
nan sanpre ® considerado com devi da atengBo. Temos a
consgiderar a espera em casa do lavrador e no lagale

10.:- Em casa d lavradoT @

Esta espera que a azeitona sofre na casa do
Javrador © devida en grande parte #os poucos bragos de
que dispde para fazer s sus apanha rapi danente.

Assim o fruto vai entrando an pequenas quanti
dades, sendo despejado en fulhas quési sempre de funcho
ou a monte num canto da casa. Estas tulhas sBo na meior
parte das vezes de pequeno ditmetro e de grande &l tura,
chegando a azeitona acumulads dentro delas 2 atingir
2 metros, Este per{cdn de armmazenagen vai mui tas vezes
de 8 a 15 dias.

Geralmente durante a colhei ta da azeitona o
1avradoT comega & preparar as suas terras(alqueives)q
Por isso reservam quhsi sempre os domings para o cal
reto dos frutos, mas ner sempre sucede o lavrador dis
pér de meios de transporte, tendo que Solicitar mo la
gareiTo o seu auxilio (compromisso tomado antes da €0~
1hei ta) en virtude da ®©neorrencie. |

Ore o lagareiro tendo que atender a mui tos
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'gdi'ae% dbste género n¥o pode evidentemente transpor-

i:ar as colheitas de todos os propriethrios, ao mesmo

 4anpo;por 18850 08 Seus carros sémente VvBo buscar a a-

zel tona pela ordem dos pedidos, azei tona gue por esse

motivo fica durante senanas na casa do lavrador.
2¢,:- No lagar:

Existen dois tipos de conservagdo nos laga-
res da regidio : en monte e em tulhas, sendo estas Gl ti
mas as mais usadas.

As tulhas estBo colocadas en casas mais ou
menos espagosas separadas por corredores qQue variam
entre 1,5 a 2 metros de largura. Sho construidas a
maior parte das vezes en alvenaria, sendo algumas en
madei ra. A capacidade de cada tulhs & variéivel entre
6 a 10m3, Tendo alturas que chegam & atingir os 3 me
tros, disposic@o que talvez seja devida & necessida-

de de aproveitamento do espago. Ideia errénea que o

lagareiro faz a respeito da conservac@o da azei tona.
0 chBo das tulhas, grande parte das vezes B
térreo outras cimentado, mas en qualquer dos casos
senm escoamento,
A azei tona & amontoada nas tulhas durante um

mes ou mais enquanto n%o chega o momento de ser laborg

uda, e al apodrece chegando a ser tirada,en parte reple

ta de holores.
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3¢,:- BEn monte @ -

%ste processo © muito pouco usado sendo a azel
tona despejada dentro de casa ou num telheiro, O ch¥o
dbstes depbsitos na maior parte das vezes & calcado e
raremente cimentado, sen escoamento ou com %ste muito
imperfei toa _

A_apontar .

0 agricultor deve procurar ne sua explorag&o

ter a mB0 de obra que pemita que & quantidede difris

de azesitona spanhada chegue paTra ser transportada @0
lzgar todos o8 dias demodo a n¥oc se acumular em con-
di¢Bes pessimas de conservag®o. Seria ¢ste o finico pro
cesso recoma:dé.vel e que gsseguraria a obtencBo de
bons azeites, C processo de conservacBo mals usado (en
tulhamento) ® mui to anti go.

f 0 peor dos sistenas qQue se conhecem para
a conservac®o da azei tona dando lugar & produg®o de &
zel tes, da mais baixa qualidade. .

No entanto =& maior parte dos lagareiros pen-
gam que an consequeéencia do entulhamento se obiem me-
lhor funda e éue os azel tes 830 de melhor quelidade.

A Bste respeito poderemos apontar as nossas
‘observagBes, resul tado de uma pequena experiencia a
‘que procedemos. Tomfmos 20,000 KOs. de azeitona freg

‘ca ¢ obtivemos as seguintes quantidades




.d?e bag%u.-..."'l... 7.660 KQS.
de azej-te'...l..'.... 3’%6 kgs.

de Aguas residuais... 8.900 kos.

20,000 k¢s.

Representam %stes nfmeros, um rendimento de
funda de 18%. % preciso atender que apesar de consi-
deramos "azei tona fresc¢a", este lote jJ& perdera algu
mea &gua de constituig®o.

De zel tona da mesma vari edade, mantivemos emn
conservacto 4.C50 k0s. de azeitona gue deu: -

bagagosccssaceses 1,500 KOs,

azeiteeresccacaas 950 kPs.

bguas residuais.. 1,600 kos,

4,030 k98,

Representa ®ste resultado uma funda "virtval®,
-assim lhe chemamos , de 23%, com uma quebra proporcio-
~ nal na &gua residual ou &gua ruga de perto de 1/3 o

" gue explica o segredo ou "benesse do entulhamento pro

iﬁngado"f "eriar azeite" concelto muito espalhado entre
produtores,

0 que acabamos de apresentar, serviu para con
Fencer al gims sinceros defensores d entulhamento pro
longado e com esta simples experitneia segundo as nor-

mas doutrinhrias de S.Tomé "ver para crer", julgamos
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ter chegado = con_verter uns quantos déstes defensores =

da t&ecnica errada.
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Yamos agora ralatar ¢ descrever @s praticas
1agaragan, o material o outros factores relacionz
dos com o trabalho do lagar onde inicifmos os no®sos
estudos de esthglo.

0 lagar en referéncia esté situado num dos
extramos da vila de Lagda, o % constituido por vérias
divisSes e anexos que en seguida descriminaremos :-

» @) - Local de recepgdo da metéria prima;

amezrfn de azeltona ou casa de conservg

b)
g8o;

¢} - casa da tremonha;

d) - casa de moenda & extracglo;

e) - zasa de decantac®o;

f) - depésito de azeite

g) - rancenda de bagacos.

Parte destas divisdes constituem edificio pxd
prio am slvenaria, com condigies gerals para & indés-
tria acei thveis, sendo contudo deficienténo tocante s
ilminacBo = argjamento.

A Bgua & abundante quer canalizada quer de pg
¢O.

Sobh o ponto de vista nigitnico deixa um tan-

to a desejar quanto a slguns aspectos de indhstria e




do pessoal.

i

5) - QGmsa de recepcho da azeitons :- Encon- =

tra-se muito afastada do depbsito de matéria prima(a
uns 20 a 30 metros). £ um dos inconvenientes que en-

contramos, pois deveria ser contf gua dquele diviso.

B b) - Casa Ae conservacBo :=- Esta bem locali-

zada a@n relac®o & parte indvstrial proprismente di ta.

Ten varias tulhas en duas linhas e estas se _
paradas por um corredoTy As tulhas estdo preparadas
para possuir escoamento o qual ainda n%o foi complety

do.

)

c)] - 8asa da tremonha : - Divisdo de reduzi-

ry

da capacidade, localiza-se entre a de extracg@o e a
de conservac®. A 1ligacBo entre eeta Gltima e a que
descrevenos & fei ta por um corredor duns 15 metros de

comprimentos -

3

d) - Cass demoenda e extracascBo : - Acha-se —
@0 mesmo nivel da divisBo anterior, e alf estBo monty

dos :as duvas prensas hidrhulicas, um m8inho , a bateria,

o motor el éctrico e as respectivas transmissSes ..

0 material tem uma boa disposigBe pemi tindo —

un trabalho ordenade e continuo,
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s) - Gass da_decantac®0 : = Esth num nivel in

o

ferior mo da casa da extracg®o o que se compreende,Vig

-~ to a hgua Tuga ¢ 0 azeite sairen das prensas para as

tarefas, Senpre & um nivel inferior. Notémos ser uma di

visho de dimensBes insuficientes pois o trabalho nem

sempre se realiza com facilidade.

O material instalado & o seguinte :

a) - Quatro decantadores(dois por cada pren
8a) .

b) - Uma centrifugadora.

¢) = Celdeira para aquecimento de &guas.

f) - Depbsito de azmeite : = % uma divis3o regc
tangilar tendo o pavimento em ladrilho.

A iluminsg®@o desta divis&@o opera-se por umas
frestas. _

08 recipientes para o azeite séo potes de baxr

ro (mouri scos) vidrade interiomente. Estes potes estdo

enbebi dos an fixes de alvenaTias

o) - Remoends de baracos i = Divisto muito
ampla tendo ao centro um mofinho de 3 galgas & sangue.

Como anexos existen o inferno e o depbsito de

bagagos ou bagaceira.
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0 Pessoal e as mhguinas.

Yui tas vezes o prhtico, aqu¥le individuo cu-
jos conhecimentos 1he advi eram dum contacto constante
com o8 elementos do seu trabalho de muitos anos, duvi
da s vezes dos rasgos tedricos e & céptico i face de
eertos cri tbrios, que conjugados com a "sua prét ca®
como B e num justo egofemo chema, lhe poderiam, ape-
sar das suas d0vidas e ceptieismos criar um ambiente
scondmico mais produtivo que o que obtemn nas condi-
gbes prép‘rias que criou ou estabelsceu an face doutras
i d&nticas.

% que a identificacB0o do teSrico com o préati
co, nen sempre Se opera no melhor gsentido, E nisso rg
side a nossa opinide de que o facto se deve atribuir
% sustnecia de deteminada estrutura cultural que sé
se verifica em raras excepgdes, nelas entho se conju-
gando a situagBo éptima para a actividade ou ramo e-
conbmico a que respei tem.

Fo nosso caso, passando da generalizagdo pa-
ra o canpo positivo, verificemos uma série de defici-
%ncias que an nossc entender estdo englobadas nas 1§
gicas ocondig3es que antecedem. Com efeito, reportan-
do-nos ao lagar onde inicifmos o nosso estégio, se
interroghssemos um prhtico &cerce do dispositivo ca-

ga de recepgBo e casa de conservag¥o ou depbsito de
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matéria prima e entre esta e a casa da mo enda, ®le dir
-nos-ia simplesmente que achava bem, visto que existien
se compl etavgn e que portanto desempenhavanov melhor
preenchian o fim a que ostBp destinadas,

Quanto a nds tais razdes poderism ser esmagg

doramente suplantadas com os chlculos de salrios e
de distancias, Com efeito admitamos que no lagar em
quest® ou noutro gque suponhamos nas condigBes expres
8as, haviam entrado 90,000 mil quilos de azei tonas Ad
mi tamos que um homen en cada viagem de ida e volta(por
tanto 30 metros mais 15 metros mul tiplicados por 2 ou
sejam 90 metros) transportava 40 Kgs. de azei tona e
com uma demora no trajecto com carga e descarga, de 7
minutos o que ndo % exagerado. Quantos viagens fa.ré: um
homen nessas wondigSes para transportar os 90,000 Kgs.
de azeitona ? Fada menos que 2,250 percursos de 90 mg
tros ou. sejsm 15,75 minutos, portanto 272 horas ou
praticamente 11 dias o que en sal&rios representa,uns
350800. Claro gue nS0 % um encargo exagerado mas em
10 anos representa 3,500800 o que seria o Juro de amo:x
tizac80 de uma instalacBo decauville ou Bemelhante,
Pemi ta-se-nos que abramos um rarentesis,pa-
ra apresentamos uma opini%o mui to pessoal éabre 0 que

toca & topografia doe lagares de azeite tal como a con

cebemos no campo do racional, Nzo sabanos se a coneep
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fponiscan

¢Bo serf original mas cremos que responderf melhor no
tocante a economia de mBo0 de obra e & simplicidade do
fahrico, Com efeito h&h uma energia, ou melhor uma ac-
¢Bo mechnita que constatemente se exerce sdbre tudo o
que’ 5 ponderhvel e existe & superficie da Terza : =-%
a gravidade. Sem divida que n¥o se compreenderia a dg
cantac®o en nivel superior a0 da extracgBo, o que im
plicaria um sistema notavelmente compl exo de bombas
&l evadoras.

Ora se o que Se passa en relagBo &s tarefas
ou decantadores & verdadeiro, n¥io o & menos o que Be
deveria passar com as restantes operagbes de fabrico.

T assim imaginfmos uma distribuigBo 1l6gica para laga

A D
SO E

res que sempre aconselharemos a quen pretenda

econstruir, una dessas oficinas tecmoléglcas,

i




. Tal instalag®o operar-se-ia num terrenoc em

declive regulamente acentuado e desde da tulha % ta =
lha, & bagaceira ¢ ao inferne, a azeitona elaborar-

-se-ia ou melhor transportar-se-ia quési por si, o

que tudo analisado representaria uma linha de fabri-

co ideal sob os pontos de vista técnico e econbmico.

Com s=feito, para melhor compreensfo examine-Se a plan =
ta. Vereficar-se-4 que a disposicio er eSpir.ha das tu

lhas, pemite, pelo declive en que se distribuem, umsa
descarga pela simp}'ﬁﬁs%mmejo de um taipal, para ums ca

lha central que desanboca directamente no moinmho da

0 O

mo enda. Daqui ainda por desmivel, uma vez a massa mol -
da, © descarregada numa caixa reguladora ocu de transpo

sig®@o com conduta cilindrica em ferro galvanizado com
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cutelo de descarga para fhcil e rédpido enchimento das
ceiTas ou distribuigio nos capachos. Das prensas as ta
refas como nomalmente e das tarefas ao amazén. A ba
gacel ra ficaria lateralmente ¢ en nivel inferior ao da
casa dm extracgBo para facilitar a descarga dos baga-
cos. Supondo a existencia de segundas pressBes estas
poder-se-iam operar igualmente a um nivel inferior,
que entdo se si.tua:r:ia. zo da bagacelra que pasSaria &
outro inferior e seguindo-se ao do material de remoen
da.

86 & teowria 2 arrojada n&o o sabemos, mas a
economia que se verificaria num periodo nomal de trz
balho de 15 a 20 anos, pagaria sobgjamente o custo de
instalagdes da natureza da que descreveros. Fo traba-
1ho de um lagar, interessa acima de tudo a rapidez da
lahorag®o, dentro de certos limites ben entendido, ace
] eramento esse que conduz & melhor gqualidade dos pro-

dutos obtidos,

c0000 0000000000 00000
0000000000090
Serve todo Bste arrazoado para evidenciar que
o que 218gico e se imp¥e como racional @0 MOS80 eri -
t4rio de tionicos deve ser divulgado e por nés apresen
tado demodo B que os outros nos compreendam e neste

particular especialmente os que duvidam da teoria f%éc




~pica ou da téomice tedries como queiramos. O alhecamen
to da pratica & perigoso, mas & pritica alkeada da teg
ria % sempre deficiente.
0000000000000000000 00
0000000000000

0 lagar an que trabalhfmos esth portanto mal
di stribui do nas suas partes ou secgBes componentes.
Frisado éste facto pf'aésanos & descrever alguns aspec-
tos que observémos ¢ anotémos das préti cas de lagara-
gem e a que aduzimos & nosso cé:ritica pessSoal.

Lavagen do fruto r - E uma operag@o que em
rar{ssimos lagares do Algarve se pratica e que nés rg
putamos de uma grande importancia para a qualidade dos

azeites especialmente no que toca 4s suas caracterfsti

cas orgaraleti cas. Com efeito a azei tona & mais das ve
zes & uma pﬁsﬂtal irreconnecivel onde se confunden detric
tos das mais variadae ori gens, esporos, leveduras, 1L
vas,Dacus Oleae ou seus dejectos, 9tc., ete.,

% nestas condig¥es que ela & langada no moi-
nho donde depois vali &8s prensase

Claro Que para sSupdr uma lavagem de frutos &
necesshrio .que Bles existem agn fome a fisica definida
o que faz adritir que nfoc temha sofrido um prolongado

entulhamento ou colhel ta en péssimas condigGes,




Wesmo com frutos relativemente s#os ou em pe
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quena percentagem deteriorados, 2 lavagen & uma operg
cB de bba técmica que elimina da azeitona e portan-
to do contacto com o azelte, particulas terreas que
di recta ou indirectamente influer na sua qualidade
ben como arrasta cs esporos e alguns bolores, etc.,
etces

A indfistria nacional a,‘ que aqui prestemos
homenagen pela maneira como ten cumprido, oferece vh
rios tipos de transportadores quer de parafuso semn
fim quer ainda de esteira, este filtimo mod®lo de in
contestéveis vantagens, pois n&o molesta tanto os fru
tos. Tal modeélo esth patenteado, & de invengio portu
guesa e muito superior aos seus congbneres estrangei-

IO Ba

Eoendg : - A moenda nem sSampre se opera de
igual modo, Variando muito com o critéric de cada um
a sua condug®o.

Em nosea opini®o, € ju:lgamos estar dentro
da raz@o, deve Ber uma operag®o completa quanto pos-
sfvel e sempre que haja condigBes para o fazer, ter-
minéd-la com uma batedeira de massas. Com Bste Gl timo

aparelho poder-se-& operar um trabalho completo que

se reflectirh de maneira favorfvel no trabalho de ex




pressio mais regular e com rendimento superior em azei
te, ao obtido no processo vulgar. Quanto mais finamen
te ficar dividida 2 azei tona ou melhor a sua massa, tan
to mai s finamente se dividi r8o as particulas de 8leo
e & sua distribui¢B numbrica melhor se farh através
da coluna demsssa en compressBo., Este facto tenm im-
-ﬁof%‘énda notdvel na economia de ceiras. Usando as
batedei ras com cemisa de aquecimento a vapdr ou agua
quente, a massa depois de homogenisads resul ta com uma
temperatura uni fome, dispensando o "caldo" a quente
no méinho.

A acgBo da batedeira © tio notével que‘a mag
‘sa depois de submetida & sua acgdo, muda de aspecto o
que prova e & devido, ao maior estado de emuls®o do g
zal te no seio da pasta, apresentandc esta um aspecto
:inzento-acastanna.do, como j& vArias vezes observémos.
=Qa:f.'ta que a duragBo da moenda tem um regime econdmico
gue n&io deverf ser excedido indiscriminadamente com
-ﬁéaba. de agravamente da verba "fira motriz".
Segundo o que verificémos, 30 quilos de azei
 tora levaun'}.4,a. 18 minutos & moer, uma cedéneia de 13
ml tas das gelgas por minuto, B necessario verificar

- depois de cada %poca de trabalho o estado do rasto das

galgas ¢ do piso sdbre que trabalham, o que ten impor




}&nmang rendimento quer da moenda qQuer da remoenda.
e 0 méinho ds moenda dbste lagar & de tipo "Ve

raciM ‘da"dua.s galgas cilindricas de 3,391 quilos de

peso, piso de 1.326 @ ., ahas de ferro e transmis-

S0 eé cdni cas.

Extracc@o dos szeites de primeirs e res-

pectivo materigl.

Aqui abre-se um campo muito vasto &s consi-
deragSes, sendo n%le que mais se chocem a8 opiniBes
de teécnicos e de industriais, cada um defendendo os
seus pontos de vista e apresentande dados numéricos
para as apoiarem, Verificam-se duas correntes princi
pais ¢ vArias secundbries a elas indiferentemente 1i
gadas: - Uns preferem as ceiras outros os capachos.

Uns querem prensas de grandes dimensBes outros de pe
quengs dimensd es;

Uns preferem as prensas com fuso, outros as quk o nio
tean.  Ete, eto.

Sen preterdermos atribuirmo-nos fungBes de &r-
bitro em t30 intricado probl ema, queremos deixar expres-
Sa =& nossa opini®o pessoal resul tado da directa observa-
¢Bo e tambm da troca de impressSes com indivfduos au-
| tori sados na mé.f'"en’ S

Jul gemos poder asSegurar que no cempo da oleio-

tecnia moderna e enceminhendo-nos para o objective de
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{s primeira quelidade, interesss Toallzar como

s caracterfsticas materisl de extracgho as
intes condigbes:-
a)-Meximo difmotiro de piston ou anbolo;

'B) -Capad asde méxima de caTga;

¢} -Nao excedeT 1imi tes 16g cos de d.nmensoes do

erial o%gcasi ona ums marcha de f2hrico irregular, €8~

e.ciaimente no gque toca a lagares industrisis;
4)-Usarem-se de prefertncia os capachos ks ceiTas
:5%.5 primei ras pressd esa

aen dfivide que dum maior difmetro do piston resul-

tarh que 2 pressBo se distribul ao maior valor por centf -

EZB‘GIO quadrado de prato, isto mesmo quando consideranmoes

como constante a Area dagquele e varibvel o difmetro do pit
ton a uma dada pressio.

L situagBo ideal serie e do plston corresponder
ac difmetro do prato que accionss

2 capacidace méxims de carga interessa reslizé-la

porque Treduz o teor de encargo de trabalho para cade unid

dade de matéria prima 1zboreda, ¢ que & evidente.

Todavia tal vantagem nen sanpre se verifica, pois

que no caso dum lagar 1sborande & maguia e en zona que 08

maqui eiros tenham pequenas produgdes, e onde n%o se fagam

trocas de azeitona por azeite,fima prensa de grande capaci

dade e portanto de largas drensdes torna-se um impecilhc

em lugar dum fitil e rendoso suriliar do trabslho.S86 inte-

resshrd ean lagares de uso particular, isto %, compl eren—
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tos da explo Taghio agrfcola dos seus propri sthrios e quan-
" go estes ftennsm uma produg'éé‘ importante e portanto sas-
cept{vel duma lsboragB continua.

fuanto ao modo de operar as primeiras pressfes
¢ quando estas tenham complemento nas segundas pressdes,
temos por bom critério e este resultado do que observémos
e que na prhtica @hcilmente se demonstraré,que ndo se deve
denorar a primei ra extracg®o deixands a coluna sobpressio
o nue sé ocasiona encargos nas folhas de despeza, PoT
»‘perda de tanpo e gasto de forga motriz,o que se pode reme~
diar se se descarregar ao fim de pouces minutos e passar
jmediatamente hs segundas pressBes. £ um critério ou me-
lhor uma préti ca pouco generalizada, mas que alguns indus-
triais que conhecenos seguem & a que tecem os melhores elo-
gloss

-

25 nressies:~-A ranoenda & uma

operagko mais demorad® e segundo o Que observémos,serpre
gue B¢ trate dum bagego regulammente rico, quanto mai s
completa for a divisio daquele, tanto maior serf o rendi-
mento expresso em azeites E isso compreende-se porque o
que & prépriemente compressivel na azei tona{ a polpa)
desepareceu en grande parte na dgua rug® sob a foma de
‘mucilagens e outros detrictos e volumétri camehte apresen-
+4aumari queza mui to menor em azeite.
Os carogos estBo grosseiramente tri turados e
nas suas reentrincias, encontra-se muita massea que n3o

sofreu umz pressio directa e enbrgica e que portanto nEo




targou o azeite que conten,

Por isso afi mamos que guante mais compl eta
for a ramoenda ¢ mais finamente dividi do se apresental o
o bagago maior rendimento se obterh, J& na conclus®o do
nosso trabalho tivémos conhecimento da exi sténcie dos moi-
nhos para bagago [secadores-descarogad res) pois que in=-
tent&vamos fager uma experi®ncia,onde nos fosse possfvel,
do rendimento 886 da polpa seca e moida e do lemho do ca-
rogo igualmente moido mas num moinho de martelos tipo
i agara” .« '

quento b segunda pressho p&épriamente dita &
nossa opini%o que haverh todas as vantagens en se praticar
nso en cinchos mas an capacheos.HaVeré. vma economia noté-
val especialmente am m%o de obra e para uma prensa de cin-
chos mormal, consegue-se en cada renoedura obter maior
rendimento mo tocante & quantidade de bagago laborado.
o hé necessi dade de amar cinchos nem de calcar

o bagago pois que este, escaldado, Se destribuirs & mfo
e pela sua sobreposigfo ®e consegue fécilmente a coluna
para o carro entrar na prensagComparativemente também &
facilitada a tiragem d bagaco depois de espremidoc o que
se consegue dando uma pancada com o capacho no chZo ou
numa paree.

Decantacio:-Como j4 dissemos na casas de decan-

¢Bo encontram-se dois #epfsitos a que vulgarmente se cha-
mam tarefas ou decantadores,

Cada prensa tem o seu decantador e estes por




, vez estBo ligados a outro de menocr capaci dade, co
ado entre as duas tarefas.
| As tarefas apresentam todas =s condi¢Bes pa
ra uma bda decantagBo, tendo cada uma, a sua tampa-
metade com pequenos orificios para que e 1{quido pos
“sa entrar sofrendo wma filtragen que deixa gomo resi
:,;an},gs el gumas subst’éﬁcias mucilaginosas e a outra me-
“tade gem qualquer abertura para abrigar o azeite do
conbacto do ar.

Tudo isto esth dentro das condig®es exigi-
- das para uma boa decantag®o, mas dé-se o seguinte:
Como sabenosa sepaTagho o azei te-da. fousg
‘ruga & sampre uma operacBo demorada, e como para %8
se cfeito apenas actua a acgBo da gravidade, sucede
que existindo uma s6 tarefa a descarga automética da
faua ruga esth 1igada directzmente mo esgbto que co
muni ea com o inferno, Assim o azel te n8o tendo tempo
de se libertar por completo da mesma &gua & arrasty
do por elas

Existe uma causa qQue deficul ta grandemente
a sep®ragB vrhpida dos 1iquidos : & a queda permg
nente da fgue Tuca e do wzeite das prensas, os quais
8e precipi tam em forma de chuva, esta motivgds pelos
crivos das tampas das tarefas, mantendo-se agi tado to

do o 1{quido dentro da tarefajcomo se sabe, pars que
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Aproveitemento do bagdgo

O bagago, tal como muitos outros sub-produtos
ahstrias agricolas & susceptivel de aprovel tamentos
os estando entre nbés mais generalisado o seu emprego
g.11mento ou complanente:de outros alimentos pare
egpeci es animais de engorda ou de trahalho.

_ Primi tivemente o seu emprego restringia-se &
:;menta,q'é.o dos suinos, unico animal que conseguia ingeriz
grave dano para o organismo, as particulas de carogo
1is turadas com a polpa. ]
Actualmente consegue-ss & sua encorporagdo nas
Zes de outros animaic, retirando-lhe o carogo ¢ que se
consegue por meio de méquinas epropriadas denominadas
descarogadoras ou secadoras descarogadorass Temos noticia
de vérios tipos desta miquina e até de tarares especiais
 construi das pars tal ofeito. EZntre nés e especialmente ne
_anos de crise que tem atravessadoe a lavoura devido a0
comflito Mundial, generalizou-ss muito o emprego e com ép-
timos resultados , das chamadas descarogadoras secadoTas,
méquinas que permitiram que o lavrador resolvesse am mui-
tos casos o grave pro blema da alimentagBo dos seus gades
recorrendo a0 bagago como alimento de emergeénciza e a outr
produtos suscept{veis de com sle fomarem uma rag®0 aceid
vel,

Ag méquinas 2 que nos vimtos referindo, s&0




das por dois disposftivos distintos e que se
:- o de secagen e o de separagio e mogma,
0 bagago hfmido ou n%o hfmido, % langado na
a de alimentag®o e d' aqﬁf;, por uma corrente de ar
ta e langada no ciraito de secagem percorrido por
rente de a.r_'quente que se desloca em sentido con-
.o & que provem de uma fornalha de %tipo especial que
enta tal circui to, Feste percorre mais de uma dezena
; ros por tubagen de ferro zincado e chega , a polpa
eparads do caTogo e #ambos comi:l etemente stm s, ao dig~
4ivo de separag3e e de'modmda,obtendo-se aprimeira por
e contra placa nxet‘é.lica e 2 segunda por um moinho
i__eo a0 dermarteﬂ_os tNiagara",0 carogo s8i por uma
:ji'tura lateral e a polpa moida por uma boca de descarga
dispositivo pars :saéa.ria « |
Apresenta-se o produto depois de tratado com o
aspecto duma farirha mais ou menos fina consoante o crivo

anpregad na moenda, com cheiro caracterfstico a bagaso:

e de ¢dr -.castanha =--avinhado, Ests farinha émui to
usceptivek fle fementar pelo que se deve regulam;ente
padejh-la e arejh-la log0 nos primeiros dias a seguir
- a0 fabrico,

Para se obter ums farinha desta natureza e que
Tesulte de boa qualidade, devem empregar-se begagos o
mais frescos poss{vel sem o que o produto resultarh infe-

rior , mostrando os a&mrais repugnancia em pegar-lhe,

C bagago, ou melhor a polpa de bagago moida ,




mento de ineghvel valor na alimentagfo das
esphol es zootéenicas mas o seu emﬁ:i‘ego deve

tc; mediante nomas restritivas pois de contrério
de representar uma prética agricola ragional e

equentemente econbmica, deixa de o ser para passar

factor anti econémico com prejuizo mes massas peculrias
ujelitas a um regimen deficiente que o tenha por base.
; | _ Com efei to do que tenos observado neste parti-
rqular e das experi®ncias que efectulmos, chegfmos b
éonclus‘ﬁo que o finico animal que o tolera estreme &
"o porco , mas apezar de tel facto ser de ohservaglo cor-
rente ndo quere isso dizer que possa constituir por si
g6 alimento para se conseguir ume engorda regular e
completa dos suinos, com farinha de bagago como exclu-
sivo salimento. Quanto %s outras espkcies pecubrias sb
0o tolsram en percentagens pequenas e no que diz respeito
a0 gado lei telro deve -se restringir o seu emprégo ao
minimo pois de contrdrio o leite terh um sabor estranho
se ben que tolerfvel.

Damos en seguida um resumo das experi®ncias que fi-
zanos indi cando a8 quantidades que julgamos n8o devem
ger ultre.p‘aiss;adé.e quando se utilize o bagago como comple=-
mento duma Trago.

Tquideos- 1 a 3 quilos misturados com 2 a 6 quilos
de farinha de alfmeroba mantendo-se inal terfvel o restante

regimen ou sejsm palha, aveia fava, farinha de alfarroba

etc. Os animais davem bom trabalho e muitos Bngordaram.




de trabalho- 2 @ 4 quilos de farinha de b agago

ada com 4 a 8 quilos de farinha de a1 far@ebaﬂRe-‘

io=se um pouco a farinha de alfa,rmbs.-,os animais con-

ram a dar bom trabalho notando-

se sens{vel aumento

as leiteirasi- Suportam bem uma m&ais de dois a quatro
08 por cabaga e por dia. Tedavis notémos gue o gos-
estranho aue apareceu no leite e a2 que acima nos refe-

mos desaparecia empregardo o bagago na proporcio de la

ara 2 quilos de stmea e 1/2 quilo de farinns de pe'ixe,‘
L produgBo de leite com ou sem & farinns de bagsco man-

nha=-se-no mesmo nfvel,

rcos:-Fizanos a experi®neia com um lote imiforme que

dlﬁd_mos ar dois outros id%ntices en nfmero e caracterf s=-

Um era alimertado comrs‘émeas,couves cosidas ¢ o

: t:,tui da por bagaco e o resto en s®tmess e couves cosidas.

Veﬁficamos que em média o primei ro lote tinha engordado
mais uns oi to quilos por cabegca que o segundo no fim da
engorda,o que todavia nBd £ expressBo de ums engorda mai s

vantajosa sob o ponto de vista econbmi co, visto que o

Segundo lofe resul tou com um encargo de quési
arroba,

307 7w menos par

O’ bagaco como combusifvel:-A sus utilisag®o estd limitadas

Tagra geral &s celdeiras de Aguecimento de &guas e que nem

8anpre se verific a ou entfo en méquiras ou caldeiras nas

fhbri cas de extracgo de 6leo de bagago,providas de dig-




%’1?‘65’ especiais para esses fim.CGrelhas de perfil

ezoi dal , tremonhas de descarga autombtica etc, 530
incipais sistenas que se usam para se poder obter
tir do bagego uma combusido regular sem os incomve-
entes de anpapamento das grelhas com consequentes paras-
g para limpeza.

Durante a guerrs Mundial que ainda decorre, no
gso Pafz foi o bagago de ageitona de grande valor para
iluminag®o aqubcimento e omtras utilissgBes, que se
onseguert @m 0 gaz de iluminag®o pols que & CeReGeRe
vendo esgotados ou pelo mencs aenpobrecidos os seus st—qfcks
de ulha e carvéo, langou recurso do bagago matéria,prima
acional e que serviu muito bem nesss contingtnecia.

Quanto a nés fizenos também al gumas experiénchas
com o bagago tal como resulte das segundes pressdes e fabri
Czmos al guns briquetes grosseiros ligsdos a argils mas
qus toda®wia deram optimo resul tado apezar do fabrico
Ber rudimentar, M precise n%o esgubcer que o lenho do caro-
gb‘é mui to compacto & denso ¢ que prova o seu alto poder
calorf fico, n&o contando & percentagem de 61 eo que 0 baga-
¢o ainda contem que nessa ordem de ideias passarf a ser
6leo combusti{vel .Estes briqudes ou aglomerados t®am o in-
conveni entesde durante os primel ros minutos da combus tio
dei tarem mui o fumo o que % incomodo especialmente gse se
destinam a consumem doméstico.

Txperimentfmoe as seguintes proporgdes igreda-ba=-
gagoci= 1A, 1/2, 1/2,5, 1/5. "‘




ra proporcko resulta de grande consist®necia

o um tanto dificil de determinar e com rendimen~

'_'g-agﬁnda e a treceirs parecean ser as §ptimas pois que
-3:._._"51-1 quettes que dho ,resultam fhcilmente combustivels
‘ég conéistentes nédo se desmancham durante a combustBo e
esta dura an média dvas horas e meia.

A fidtima d% uns briquettes com pomca consistincia,

éendo s combiistho fhcil de deteminar, |
"}’Baatilé.g‘éc do bagago:-Nao chegfmos infelizmenté a conslu=-
s8es posi tivas sdbre o assunto se bem que tivéssamos en-
saiado de varias maneiras. Todavia conseguimos obter um
dos mui tos alcatrBes que o bam¢o de azeitona nos pode
dar por destilagBo.Estamés convenci ds que dEspondo

de un destilador de desenho especial e com possibilidade
de manter as condigBes ou melhor as caracterfsti cas

de funcionasmento necessfrias para a obtengZo de cada
tipo de destilado, os resultados obtidos serfio muito pho-
metedores.

De tecnicos espanhbis soubemcs as percentagens
obtidas por destilagBo & bagago, no que respeitp sos al-
coois ,=mmonfaco e aleatrBo , Interessou-nos especislmente
este filtimo produto, pois que estamos numa regiZe de pes-
ca e pensfmos, como fizemos, utilish-10,pars o banho de

redes.



50 obtido nessas condi¢3es oscilava numa per-
de uns 15 %, ficando como resfduo dentro da

ra que utilishmos,carvio em estado de grande divi-
6. Tal carvio serbiu para al guns ensados de bri-
s que deram 6ptimo rendimento.

Fao prolongfmos esta sbrie de experi®ncias por

de detemminada aparelhagem necesséris 3 sua

——— -



