MNa plantacao de um novo olival, devem incorporar-se todos os elementos
recomendados pela analise de terra (estrume, fosforo, potassio, calcario, etc.).
0 azoto, no periodo de formacao das arvores, deve ser aplicado na ordem dos
15 Kg/ha (s.a.) e por ano de idade, nao devendo ultrapassar os 60 Kg/ha. A
partir do 6°. ano, o azoto deve ser fornecido, tal como os outros elementos,
em fun¢ao das producdes esperadas e do estado de nutricao das arvores.

Mos olivais em Producdo Integrada, recomenda-se a aplicacdo maxima de
40 Kg (s.a.)de azoto por hectare para producdes de azeitona até 4 toneladas/ha,
quando o teor de azoto nas folhas é considerado suficiente.

Lembre-se, senhor Olivicultor, que a
adubacdo torna a planta mais resistente
a determinadas pragas e doencas e faz
aumentar as producdes.

Lembre-se ainda que mais importante do
que seguir o que o amigo ou vizinho lhe diz
é adubar e estrumar bem. E iss0 s6 o
conseguira através de analises ao solo e

foliares.

A recolha de folhas para analise deve realizar-se quando as concentracdes dos
elementos se encontram estaveis na folha, o gue acontece na fase de endure-
cimento do caroco (Julho) ou no repouso invernal. Devem colher-se folhas com
o peciolo, em ramos sem frutos, em redor da arvore, na parte média do raminho
da Primavera anterior e por variedade. Deve conserva-las em frio e envia-las
de imediato para o Laboratorio.
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ferti/izag&o da oliveira

Todos sabemos que o azeite é cada vez mais procurado a nivel mundial devido
as suas caracteristicas alimentares extraordinarias. Também sabemos que Portugal
tem condigoes naturais para produzir azeitona, o que nao acontece com a grande
maioria dos paises do mundo.

Poderemos entao perguntar porque € que a cultura € rentavel em Espanha,
Italia, Grecia, Marrocos, Tunisia, etc. e no nosso pais cada vez se abandona
mais? Nao deveremos esquecer que Portugal ja foi o 4°. produtor mundial de
azeite, chegando a atingir mais de 100 mil toneladas nas décadas de 50 e 60 e
passamos por campanhas na ordem ou inferiores a 20 mil toneladas em alguns
anos da década de 80; devido aos Programas Comunitarios de apoio a nossa
olivicultura, presentemente estamos mais ou menos estabilizados nas 40 mil
toneladas e ocupamos o 11°. lugar mundial.

E esta situacao deve-se a qué?

%* Emigracao e imigracao das populacoes, com consequente desertificacao
das areas rurais.

“* [Escassez e envelhecimento da populacao residente;

“*  Custos elevados dos factores de producao, em relagao ao preco do
azeite;

% Concorréncia de outros oleos:

<+ Area das parcelas, idade e pequena densidade dos olivais;

%+ Falta de cuidados culturais ou abandono da cultura:

% Encerramento de grande quantidade de lagares;

“*  Ma qualidade do azeite em especial devido ao tempo de tulha e falta de
tratamentos fitossanitarios;

4+ Custo da colheita;

“*  Pressao urbana e incéndios.

Este desdobravel pretende apenas chamar
a atencado do senhor Olivicultor para a
necessidade de adubar e estrumar o seu
olival, sem esquecer que & o somatorio de
todas as praticas culturais que permitem o
seu (in) sucesso.

Como o senhor Olivicultor também
compreendera nao é possivel arranjar
receitas que sirvam para todas as parcelas;
uma vez que os terrenos nac sao todos
iguais. Poderemos, no entanto, referir
algumas informacoes que se podem tornar
Uteis.

As necessidades alimentares variam
consoante as culturas e as adubacoes devemn
ser equilibradas e feitas por todo o terreno.
A oliveira consome em maiores guantidades
potassio, azoto e calcio. Nos micronutrientes
e particularmente sensivel a falta de boro.
Também ocorrem com alguma frequéncia
caréncias de magneésio

Deve-se também ter em atencao as
lixiviacoes (arrastamentos pelas aguas) e
as exportacdes (consumos gastos na produ-
cao de azeitona, folhas, ramos e raizes).
Por cada tonelada de azeitona produzida,
as exportacoes situam-se em cerca de 9 kg
de Azoto, 2 Kg de Fasforo, 10 Kg de Potassio
e 4 kg de Calcio.




