Rendimento e qualidade de
azeite

O rendimento em azeite é mediano
(cerca de 15%), utilizando-se frutos em
estado avancado de maturacio. O azeite
proveniente da cultivar Galega, mesmo
que as azeitonas sejam colhidas em
estagios avancados de maturacio (IM2>
4,5), possui baixo contetido em acido
oléico (<70%). Além disso, sensorial-
mente, apresenta sensacoes doces pre-
dominando o aroma amendoado, sem
amargo e pouco picante. De modo
geral, é o tipo de azeite preferido pelo
brasileiro. Nao é muito estavel, com
tendéncia a deteriorar-se rapidamente.
Como o azeite desta cultivar tem carac-
teristicas sensoriais suaves, sugere-se
como complementacio a alimentos com
sabores intensos (carne ovina e suina
assadas; saladas de tomate, racula,
radite, etc.).
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Galega

CULTIVAR DE OLIVEIRA CICLO PRECOCE
DuPLA FINALIDADE




Origem
Portugal

Distribuicio

No Rio Grande do Sul, foram plantados,
juntamente com a cultivar Cordovil de
Serpa, varios olivais nas décadas de 50 e 60.

Caracteristicas
Morfologicas

Planta: de elevado vigor, porte ereto
caracteristico, ramos crescem com tendéncia a
verticalidade e apresentando dominancia
apical. Adquire aspecto coOnico, passando a
cilindrico na fase adulta. A copa é compacta e
densa, o que se deve aos entrends curtos,
ramificagido abundante e frondosa.

Inflorescéncia: de comprimento médio (25-
35mm), niimero mediano de flores por racimo
(18a25).

Folha: eliptico-lanceolada, com comprimento
de médio-grande (>7cm), largura média (1-
1,5cm), curvatura longitudinal do limbo plana,
com coloracio verde acinzentado.

Fruto: peso considerado baixo (cerca de 3g), de
forma ovoide, ligeiramente assimétrico, posi-
¢do do diametro transversal maximo centrado,
apice pontiagudo, base truncada, com lentice-
las abundantes e pequenas, principalmente
quando as azeitonas estio completamente
desenvolvidas, mas ainda verdes.

Endocarpo: peso mediano (30 a 40mg), de
forma eliptica, ligeiramente assimétrico, dpice
e base pontiagudos, superficie rugosa, nimero
médio de sulcos fibrovasculares (7 - 9), termi-
nagio do dpice sem mucro.

Floracio e maturacio

Cultivar com ampla adaptacio a regides
com elevada umidade relativa do ar (acima
de 80%) no periodo de floracao (2% quinze-
na de setembro a 1* quinzena de outubro).
A maturacao dos frutos inicia ao final de
fevereiro, estendo-se até o final de marco.

Limitacoes de cultivo

Apresenta alto indice de autofertilidade,
no entanto recomenda-se o plantio de poli-
nizadoras (Arbequina, Arbosana, Cipressi-
no e Picual). Cultivar com ampla adapta-
cao aregioes com elevada umidade relativa
do ar (acima de 80%), porém é sensivel ao
frio. A propagacio por meio de estacas
semi-lenhosas é considerada dificil, por
isso tem-se utilizado a enxertia de garfa-
gem como método de propagacao assexu-
da, utilizando-se como porta-enxertos as
cultivares Arbequina e Arbosana. As azei-
tonas apresentam elevada resisténcia ao
desprendimento, o que podera dificultar a
colheita mecanica. Possui mediana tole-
rancia a verticilose (Verticillium dahliae),
porém ¢é susceptivel ao repilo (Spilocaea
oleagina), emplumado (Pseudocercospora
cladosporioides) e a antracnose (Colleto-
trichum spp.). E sensivel ao ataque de
cochonilhas (Saissetia spp.) e a traca das
oliveiras (Palpita unionalis).

Espacamento e manejo do olival
Podem ser utilizados espacamentos de 7m
(entre as fileiras de plantio) x 6 m (entre
plantas, na fileira) oude 7x5me 6 x 6m. A
poda de frutificacio pode ser realizada bia-
nualmente. No entanto, a poda verde deve-
ra ser praticada anualmente. A formacao de
quebra-ventos (inclusive com a cultivar
cipressino) é de suma importancia para
evitar o rompimento de galhos e a queda de
azeitonas nas maturacao e maturacao.

Producio e qualidade dos frutos

A separacao entre a polpa e o carogo ocorre
facilmente, o que lhe confere aptidio para
conserva. O processo de cura é totalmente
natural, ap6s a colheita é colocada em 4dgua
a qual se vai adicionando sal até atingir o
teor indispensavel a conservacio. Devido a
sua acidez natural dispensa, em circuns-
tancias normais, a adicio de reguladores de
acidez ou de conservantes. Efetivamente,
esta caracteristica faz com que a salmoura
(designacdo do liquido de conservacao)
atinja, naturalmente, pH de cerca de 3,5 a
4, o qual é considerado ideal a conservacao
das azeitona em boas condic6es microbiol6-
gicas, de sabor e consisténcia (firmeza). O
processo de cura é totalmente natural,
fazendo com que mantenha as variacoes
originais da coloracio, que podem ir de cas-
tanho a preto.
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