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Editorial

A hortalica veio de longe. Sua origem é a Cordilheira
dos Andes, do Peru a Coldombia, e segundo registros
encontrados na Biblioteca Nacional do Rio de Janeiro,
chegou até nos pelas maos de uma missao colombiana,
que visitou o Brasil em 1907, e presenteou a Sociedade
Nacional de Geografia com algumas caixas. Um
presente que rendeu frutos, haja vista as pesquisas da
Embrapa Hortalicas, iniciadas em 1985 e que geraram
a variedade Amarela Senador Amaral, lancada em 1998,
e desde entao a mais plantada no Pais. Agora, duas
novidades chegam para reforcar a cadeia produtiva
de mandioquinha-salsa nas regides produtoras.

Elas tém como maior vantagem a produtividade - se
o produtor colhia 100 caixas passa a colher até 180
caixas, um grande atrativo, tendo em vista as restricoes
ao seu plantio, que exige um clima ameno o ano
inteiro. BRS Rubia 41 e BRS Catarina 64 sao as novas
cultivares de mandioquinha-salsa disponiveis para os
produtores de Minas Gerais, Espirito Santo, Distrito
Federal e Goids, em areas localizadas sempre acima
de mil metros de altitude. Esta edicao de Hortalicas
em Revista descreve os caminhos percorridos pelo
programa de melhoramento para chegar a essas
novas cultivares.

Boa leitura!

Nucleo de Comunicagao Organizacional

En@a

Hortalicas
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B PESQUISA E DESENVOLVIMENTO

Agricultores e setor industrial
pautam melhoramento genético de

pimentas

Paula Rodrigues

Valorizadas pela versatilidade
culindria e ornamental, as pimentas
do género Capsicum dividem-se em
aproximadamente 30 espécies entre
silvestres e domesticadas. A grande
diversidade de tipos de pimenta ¢
um desafio para os programas de
melhoramento genético, que devem
considerar as demandas dos produtores,
geralmente de base familiar, e da industria
processadora, ao mesmo tempo em que
observa os nichos e as oportunidades do
mercado.

Caracteristicas agrondmicas como
resisténcia a pragas e doencas,
produtividade, rendimento dos frutos e
uniformidade lideram as solicitacoes dos
setores produtivo e industrial. “No Brasil,
o consumo fresco ainda é muito baixo,
por isso, as demandas dos agricultores
sao pautadas basicamente na
oferta de uma matéria-
prima de qualidade

com foco no processamento industrial”,
analisa Claudia Ribeiro, pesquisadora
da Embrapa Hortalicas para quem
80% das pesquisas lancam-se sobre
as necessidades dos tipos comumente
cultivados enquanto os outros 20%
focam em nichos diferenciados como
as pimentas de coloragoes amarelas e
alaranjadas.

A busca por materiais precoces
também tem norteado os horizontes
da pesquisa com pimentas do género
Capsicum, principalmente em tempos de
alteragoes climaticas que implicam em
modificacdes no calenddrio de plantio.
Assim como as demais espécies da familia
das solandceas, como berinjela e tomate,
as pimentas precisam de temperatura e
umidade, mas nao em excesso, para se
desenvolver. Contudo, chuvas no més de
transplantio das mudas adiam o preparo
das dreas e comprometem o periodo
da colheita. “Se o agricultor dispoe de
um material precoce, fica mais facil
flexibilizar o calendario de plantio para
que a primeira colheita nao coincida com
os periodos chuvosos. Dependendo
do planejamento, é possivel
contar com dois plantios em
um unico ano”, explica a
pesquisadora.
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Além do desenvolvimento de cultivares,
as pesquisas visam a preservacao do
material genético e da variabilidade
dos tipos de pimenta. No inicio dos
anos 2000, por exemplo, foi identificada
uma pimenta biquinho, no Triangulo
Mineiro, que nao possuia qualquer grau
de pungéncia. Em suma, a pimenta nao
ardia. Entretanto, ao analisar o material
foi observado que ele estava segregando
e ficando ardido. Isso acontecia porque
os produtores cultivavam varios tipos
de pimentas em uma mesma area e, em
virtude da acao de insetos, aconteciam
cruzamentos no campo que estavam
resultando na perda das caracteristicas
da pimenta. Nesse caso, a pesquisa
atuou para manter a pureza genética do
material e assegurar os frutos sem ardor.

Destaques

Aolongodoprogramade melhoramento
genético de pimentas Capsicum, alguns
materiais impressionaram a cadeia
produtiva e foram amplamente adotados
pelos agricultores e pela agroindustria.
Esse é o caso da cultivar BRS Sarakura,
pimenta do tipo jalapeno que foi
desenvolvida em parceria com a empresa
Sakura-Nakaya. Com frutos grandes
e boa espessura de polpa, a cultivar é
adequada para o processamento de

molhos. “Nesse caso, mesmo trabalhando
com a industria, sabemos que o resultado
da pesquisa foi para a melhoria de renda
dos produtores. O material foi muito bem
aceito e, desde que foi disponibilizado,
tem sido plantado anualmente”, conta
Claudia.

Dentro do segmento dedo-de-mocga,
a pimenta BRS Mari ocupa uma fatia
importante do mercado. De acordo
com a pesquisadora, além de rustica e
produtiva, ela apresenta alto grau de
picancia e, por isso, quando em flocos
desidratados, resulta em uma pimenta
calabresa de alta qualidade. Enquanto
alguns consumidores tém preferéncia por
frutos ardidos, hd aqueles que valorizam
o aroma e o sabor, mas dispensam
qualquer pungéncia. “A pimenta BRS
Moema, do tipo biquinho, é uma boa
opcao para esses consumidores, tanto
para o consumo fresco quanto para o
processamento de conservas e geleias”,
pontua ao destacar que, no Brasil, ha
preferéncias regionais que devem ser
consideradas na hora de disponibilizar
novos tipos de pimenta.

Tipos de pimenta e formas de consumo

A pimenta jalapeno tem apresentado potencial para uma nova
forma de consumo: picles de pimenta. Os frutos sao fatiados,
quando ainda verdes, e consumidos como picles em sanduiches
e hamburgueres. “Quando se colhe os frutos antes da maturacao,
estimula-se a floragao da planta que tende a produzir mais”, explica
Claudia.

Ja a pimenta habanero, com elevados niveis de capsaicina
(substancia que confere o ardor as pimentas), é utilizada para
producao do “mash”, ou pasta de pimenta, que serd base para os
molhos industrializados. “A industria de molhos de pimenta também
fazem “blendings” (misturas) da pimenta jalapeno, que possui muita
polpa e pouco ardor, com a pimenta habanero ou malagueta, com
ardor mais acentuado”, explica a pesquisadora.

O segmento das conservas utilizam as pimentas dos tipos bode ou
biquinho, devido ao menor tamanho dos frutos, que podem variar
da pungéncia suave até mais picante. As variedades do tipo dedo-
de-mocga usualmente sao usadas na forma de flocos desidratados,
conhecidos como pimenta calabresa.
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Novas cultivares de mandloqumha-salsa ampliam
as opcoes de cultivo da hortalica nos estados de

MG, ES, DF e GO

Anelise Macedo




Dependendo da regiao, ela é chamada de mandioquinha-
salsa, mandioquinha, batata-baroa, batata-salsa, batata-
fiiza, cenoura-amarela, batata-aipo, entre outros nomes
menos conhecidos. Mas seja qual for a denominacao,
trata-se de uma hortalica bastante apreciada no
Brasil, notadamente pelas suas qualidades culindrias e
nutricionais. E um alimento essencialmente energético,
com altos teores de carboidratos de facil digestao, sendo
fonte de vitaminas e minerais. Dentre as vitaminas,
ressaltam-se as do complexo B (tiamina, riboflavina,
niacina e piridoxina) e a provitamina A, e com relagao aos
minerais, destaque para a presenca de cdlcio, magnésio,
fésforo e ferro.

A producao encontra-se abaixo da demanda, fato
atribuido a existéncia de algumas condicionantes para
o seu cultivo, sendo a mais importante a exigéncia
de um clima ameno o ano inteiro. Assim, o cultivo é
recomendado em regides com altitude superior a 1.000
metros. Oferecer alternativas de novas cultivares e, dessa
forma, favorecer o aumento da produtividade, tem sido
o ponto central dos trabalhos de pesquisa desenvolvidos
pela Embrapa Hortalicas com a mandioquinha-salsa.

O programa de melhoramento que vem sendo conduzido
na Unidade desde 1985 resultou no langcamento, em 1998,
da cultivar Amarela de Senador Amaral. Em um trabalho
coordenado a época pelo pesquisador Fausto dos Santos,
a cultivar foi desenvolvida por meio da selecao de
clones origindrios de sementes botanicas do material
tradicionalmente cultivado (Amarela de Carandai ou
Amarela Comum), coletadas no municipio de Senador
Amaral, sul de Minas Gerais, junto a produtores locais.
Por sua alta produtividade (superior a 25 toneladas por
hectare), qualidade e uniformidade de raizes e precocidade
(7-8 meses contra 10-12 meses da Amarela Comum) tem
sido, desde o seu langcamento, a mais plantada no Pais.

A boa noticia é que os produtores vao poder contar
em breve com duas novas alternativas, cujo desempenho
permite antever o fortalecimento e uma possivel
ampliacao das dreas hoje cultivadas. As cultivares de
mandioquinha-salsa BRS Rubia 41 e BRS Catarina 64 (ou
como os agricultores vém dizendo, simplesmente Rubia
e Catarina) receberam sinal verde durante a avaliagao
participativa no sul de Minas Gerais, durante os dias de
campo realizados em margo ultimo nos municipios de
Caldas e Munhoz. Para o pesquisador Nuno Madeira, que
coordena o Programa de Melhoramento de Mandioquinha-
Salsa na Embrapa Hortalicas desde 2002, a pesquisa
visando novas variedades tem a ver com a necessidade de
a cadeia produtiva da hortalica contar com mais opcoes.

“Hoje, 95% dos cultivos sao da variedade Amarela de
Senador Amaral, o que pode acarretar certa fragilidade no
abastecimento do mercado, em caso de surtos de insetos-
pragas, doencas, nematoides ou da ocorréncia de intenso
calor ou frio, com geadas sucessivas, como ocorreu em

29

2013, no Parand”, observa o pesquisador. Segundo ele,
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a maior vantagem das novas cultivares
refere-se aos niveis de producao, 60 a 80%
maiores que a cultivar Amarela de Senador
Amaral: “Onde o produtor colhia 100 caixas
dessa cultivar, passa a colher com as novas
variedades até 180 caixas e esse aumento
pode tornar o preco final mais acessivel,
pois reduz os custos de producao”.

Caracteristicas

Alguns atribuem a Amarela de Senador
Amaral a origem das cultivares BRS Rubia
41 e BRS Catarina 64. No entanto, elas
sao resultado de policruzamentos entre
10 cultivares, dentre elas a Amarela de
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Senador Amaral, cujas sementes foram
coletadas em Santa Catarina e em
Brasilia. “Os testes realizados mostraram,
curiosamente, uma adaptabilidade maior
das duas cultivares na regiao do Distrito
Federal e bem melhor nos experimentos
conduzidos em Minas Gerais.” Elas fazem
parte de uma colecao com 60 novos clones,
dentre os quais quatro se mostraram
bastante promissores. “Apresentamos dois
resultados - BRS Rubia 41 e BRS Catarina
64 - e temos perspectivas de lancar mais
dois, dentro de um prazo de cinco anos,
mais ou menos”, prevé Madeira.

Com mais dois materiais disponiveis, e
a perspectiva de outras duas cultivares
em médio prazo, aumentam as opgoes
para o produtor e a disponibilidade para
o consumidor. Nesse cendrio promissor,
o pesquisador chama a atencao para
as condicoes necessdrias para o cultivo
da mandioquinha-salsa, “seja qual for
a variedade”. Segundo Madeira, “pelas
suas caracteristicas, tendo por origem a

Cordilheira dos Andes, do Peru a Colombia,
entre 1500 a 2500 metros de altitude,
a mandioquinha-salsa nao produzird
satisfatoriamente em regides de clima
quente como, por exemplo, no Vale do Sao
Francisco ou no Oeste Paulista”. Ele lembra
ainda que a tendéncia é de restricao
em dreas onde antes era comum seu
plantio, por conta do aquecimento global,
resultado das mudancas climaticas, e cita
como exemplo o Distrito Federal onde seu
cultivo é cada vez mais complicado e onde
jd se recomenda como ideal pelo menos
1200 metros de altitude.

Por esse motivo, as cultivares sao
recomendadas para plantio em Minas
Gerais, Espirito Santo, Distrito Federal e
Goids, “sempre acima de 1000 metros de
altitude”. “No Distrito Federal, a BRS Rubia
41 e a BRS Catarina 64 tém mostrado um
melhor desempenho que a Amarela de
Senador Amaral, que ja era mais produtiva
que a Amarela Comum, e s6 produzia em
regiao muito fria”.

Os problemas climdticos ocorridos
no Sul do Brasil foram apontados como
causas do insucesso, a época dos testes,
iniciados em 201, do plantio das cultivares
no Parand. Madeira lembra que, em 201,
foram muitas e intensas geadas, com
temperaturas de até -85 C, e em 2013
ocorreu neve e fortes geadas na regiao, o
que acabou prejudicando a avaliacao. “Elas
estavam indo bem, mas essas condicoes
climdticas interferiram muito”.

Propagacao

Falar em sementes em se tratando de
mandioquinha-salsa, que tem propagagao
vegetativa, isto é, sem o uso de sementes
verdadeiras ou sementes botanicas, pode
suscitar certa estranheza. O pesquisador
explica que, normalmente, das plantas
de mandioquinha-salsa nascem cormos
(também chamados filhotes, dedos,
propagulos ou rebentos) na coroa, ou
seja, na parte aérea da planta. Quando
submetidos a estresse hidrico, esses
propdgulos podem emitir hastes florais e,
na sequéncia, frutos (do tipo diaquénio),
cada um com duas sementes. A partir da
propagacao dessas sementes regeneram-
se novas plantas, buscando-se selecionar
aquelascomboascaracteristicasprodutivas.
Selecionadas essas novas plantas, elas



sao multiplicadas pelo
método convencional de
propagacao vegetativa e
avaliadas em condicoes de
campo, chegando-se apds
cercade cinco anos, enfim,
ao desenvolvimento de
novas cultivares. e

A disponibilizacio dessas § S
novas cultivares foi realizada
por meio de um edital
lancado nos meses de abril e
maio ultimos pela Embrapa
Produtos e Mercado. As
empresas que se adequaram
as normas previstas na licitacao
serd repassado entre setembro
e outubro um lote de mudas
basicas. “Nesses meses, essas
empresas deverao proceder a
multiplicacao das mudas para serem comercializadas,
jd que o préximo plantio compreende o periodo de
margo a junho de 2016”".

Custo x beneficio

Ocultivodamandioquinha-salsaconstitui-
se em uma boa alternativa para pequenos
e médios produtores, especialmente dentro
do conceito de agricultura familiar, em
razao da considerdvel demanda por mao
de obra, notadamente nas fases de plantio
e colheita.

De acordo com o pesquisador, €
interessante ressaltar, também, a
possibilidade de adequacao da hortalica
ao cultivo agroecoldgico, levando-se em
conta a sua rusticidade, o que vai atender
a crescente demanda por produtos
ecologicamente racionais, com qualidade
superior em termos de seguranca alimentar,
pela auséncia de residuos de agrotéxicos.
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B ArTIGO

GIBOMA

UMA SOLANACEA FOLHOSA

José Lindorico de Mendonca

Solanum macrocarpon L. é uma solandcea O giboma bem como o jil6 sao as
cultivada pelas suas folhas grandes e hortalicas  nativas  tradicionais = mais
glabras (50 x 30 cm), usada a semelhanca populares da Costa Oeste e do Centro da
da couve, no Benin e na Nigéria. A planta Africa, mas a produtividade destas culturas
é herbacea, anual, com 60 a 150 cm de é ainda relativamente baixa, sendo que
altura, folhagem verde-escura ou verde- a drea cultivada e a producao nao foram
claro. As folhas sao cozidas juntamente com ainda objeto de levantamento. O centro
outras hortalicas. Os frutos sao de formato de diversidade dessa solandcea é o Oeste
esférico-achatado (3-10 cm de diametro, africano, cultivada em pequenas hortas
2-6 cm de comprimento), envolvidos quase proximas a vilarejos e nos jardins. O AVRDC
completamente pelo cdlice, sao colhidos (Asian Vegetable Research and Development
entre 80 e 100 dias, quando ainda imaturos, Center) possui em sua colecao 133 acessos
cozidos em sopas ou guisados. Com sabor dessa espécie e, provavelmente, a espécie
adocicado, sao também utilizados como tenha chegado ao Brasil através de sementes
ingrediente do tempero indiano curry. trazidas pelos africanos, tal qual o jil6 e o
Quando completamente maduros os frutos quiabo.
sao amarelos, alaranjados ou ainda marrons A familia Solanaceae compreende cerca
com casca fissurada em malha ou nao. Na de 2300 espécies e aproximadamente
Indonésia e na Maldsia, a planta é cultivada metade delas é do género Solanum. A
em altitudes de até 600 metros. maioria das espécies dentro desse género

Fruto do giboma tem sabor adocicado e fica quase todo envolvido pelo calice da planta



2.  Secao Oliganthes

-S. aethyopicum L. (Jil6, Scarlet
eggplant, jaxatu) - sinonimias:
Solanum integrifolium Poiret,
Solanum integrifolium Poiret var.
microcarpum, Solanum gilo Raddi,
Solanum naumannii Engl. Solanum
pierreanum Pailleux & Bois, Solanum
zuccagnianum Dunal.

Andlises em frutos frescos de
giboma realizadas na Universidade
Covenant-Nigéria, revelaram
altas quantidades de alcaloides e
saponinas, moderadas quantidades
de flavonoides, glicosideos,
taninos e vitamina C. Os teores
de nutrientes em 100 gramas de
matéria fresca do fruto foram:

. 92,5% de umidade

. 1,33% de proteinas

. 0,17% de lipideos

. 0,47% de cinzas

. 1,11% de fibra crua

. 4,42% de carboidratos

. 101,5 mg de cdlcio

As grandes folhas de giboma S&o utilizadas como a couve .
em alguns paises da Africa . 1,01 mg de magnesio

. 0,07 mg de ferro

é endémica das Américas, estima-se que
somente 20% sao espécies do Velho Mundo.
A familia Solanaceae tem sido a fonte de
muitas espécies domesticadas diferentes
morfologicamente. Esse fendémeno pode
ser explicado pelo fato de que somente um
pequeno loci conservado é responsavel pelas
mudancas fenotipicas que acompanhou
a domesticacao da familia. Assim como
0 tomate e o pimentao, o giboma € uma
autégama diploide 2n=24 cromossomos.

O nome comum berinjela compreende trés
espécies proximas cultivadas, endémicas
no Velho Mundo, pertencendo ao género
Solanum L., subgénero leptostemonum e
duas secoes:

Os teores de nutrientes em 100 gramas
de massa fresca das folhas do giboma:

. 85,6 g de dgua

. 4,6 g de proteinas

. 1,0 g de gorduras

. 6,4 g de carboidratos

. 1,6 g de fibras

. 391 mg de cdlcio

. 49 mg de potdssio

. 42 kcal

1.  Secao Melongena

-S. melongena L. (Berinjela, eggplant,
aubergine) - sinonimia: Solanum cumingii
Dunal, Solanum pressum Dunal, Solanum o, =
undatum Poiret sensu Ochse; -t

-S.  macrocarpon L. (Giboma, African '

eggplant, Turkish eggplant) - sinonimia: José Lindorico de Mendonca
Solanum integrifolium Poiret var. macrocarpum, Engenheiro Agrénomo
Solanum melongena L. var. depressum Bail. Analista da Embrapa Hortalicas



B 05 DESAFIOS DA OLERICULTURA

INSETICIDAS BOTANICOS

Uma nova visdo para um velho problema

A agricultura brasileira vé-se diante de
um problema dicotdmico. Por um lado,
consumidores demandam produtos livres
de residuos, com maior qualidade e que
respeitem o meio ambiente. Por outro,
produtores rurais precisam produzir
alimentos em grande quantidade e com
baixo custo.

Atualmente, o uso de agrotdéxicos ¢é
uma ferramenta necessdria a producao
de alimentos em larga escala, entretanto,
deve ser utilizada em conjunto com outros
métodos de controle fitossanitdrio. Seu uso
indiscriminado por décadas implicou num
aumento progressivo na toxidez de plantas,
resisténcia a insetos e contaminacao do
ambiente. Outro problema importante que
surgiu foi a passagem de alguns insetos que
antes eram considerados pragas secundarias
a categoria de pragas primarias, causando
sérios prejuizos as dreas cultivadas. Isso
ocorre quando inimigos naturais sao quase
completamente eliminados de uma darea e
pragas que eram naturalmente controladas
por eles tém uma explosao populacional.

A sociedade atual exige processos menos
agressivos ao homem e natureza de

forma geral. Sendo assim, a descoberta/
criacao/adocao de métodos alternativos de
controle de pragas em culturas agricolas é
imperativa, principalmente em hortalicas,
onde a fiscalizacao social e da midia é mais
forte em funcao de muitos desses alimentos
serem consumidos in natura.

Sabe-se que algumas plantas produzem
compostos secundarios em seu
metabolismo. Esses compostos podem ser
considerados mecanismos de defesa da
planta, uma vez que possuem substancias
bioativas que podem ser repelentes, causar
intoxicacoes, deformidades fisicas ou, até
mesmo, morte em insetos que tiverem




contato com elas. Chama-se ecologia
quimica o ramo da ciéncia no qual sao
examinadas as relacoes planta-inseto com
substancias que atuam sobre
funcoes bioldgicas.

Essas substancias pertencem,
geralmente, a algumas classes
quimicas ~ como  terpenos,
fenilpropanoides, alcaloides,
entre outros. Algumas familias
de plantas presentes no Brasil
ja sao conhecidas fornecedoras
de substancias com potencial
inseticida, como a Piperaceae,
a familia da pimenta-do-reino,
e Asteracea, a familia das flores
cravo-de-defunto (Tagetes sp.)

A prospeccao de plantas
com potencial para fornecer
novos compostos para
uso fitossanitario torna-se
premente na  agricultura.
Esses compostos, contudo, nao
devem prejudicar o ambiente
e devem estar de acordo com os ideais
ecoldgicos de sustentabilidade do sistema
produtivo.

O conhecimento empirico sobre o uso
de plantas com potencial inseticida tem
passado entre as geragoes de forma verbal
nas comunidades rurais. Muitas plantas
possuem propriedades nao totalmente
elucidadas pela ciéncia, carecendo de
informacdes precisas sobre os compostos
bioativos presentes e tornando sua eficacia
insuficiente. Os efeitos inseticidas dessas
plantas podem ser obtidos pela moagem
de determinadas partes da planta, extratos
obtidos a partir de solventes como hexano,
diclorometano ou metanol, ou mesmo
oriundos de extratos aquosos e o6leos
essenciais.

Nao obstante, a metodologia aplicada
ao isolamento e a caracterizacao dos
principios ativos ainda é deficiente e nao
se conhecem as doses exatas a serem
utilizadas, uma vez que esses compostos
bioativos tém a tendéncia de serem
generalistas, ou nao seletivos, afetando
igualmente pragas e inimigos naturais.
Inseticidas botanicos podem, também,
causar fitotoxidade das plantas nas quais
sao utilizados, o que levaria a uma reducao
na produtividade.

A ampliacao do wuso de inseticidas
botanicos  depende, portanto, da
identificacao das substancias e destas

A prospeccao de plantas
com potencial para fornecer
novos compostos para uso
fitossanitario torna-se
premente na agricultura

serem testadas em dosagens seguras. Sao
necessarios inumeros testes para que se
conhecam efetivamente as propriedades
dessas plantas e a maneira como elas
afetam os sistemas bioldgicos das pragas
de plantas cultivadas.

Espera-se que a prospeccao dessas plantas
aumente o conhecimento adquirido e que
novos métodos de controle fitossanitario
possam ser utilizados na olericultura,
reduzindo o uso de agrotdxicos e ampliando
a funcao de técnicas mais naturais na
agricultura de base ecoldgica.

Caroline Pinheiro Reyes
Engenheira Agronoma

Analista da Embrapa Hortalicas
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Embrapa Iana grupo de caixas

Com o objetivo de reduzir as perdas na fase
de poés-colheita, a Embrapalancou, em junho,
durante a 22* edicao da Hortitec, um grupo
de caixas para facilitar a comercializacao de
hortalicas. Nessa etapa da cadeia produtiva,
as embalagens inadequadas e o manuseio
excessivo sao o0s principais responsaveis
pelos danos nos produtos e pelo elevado
percentual de perdas pds-colheita.

A utilizacao do Grupo de Caixas Embrapa
constitui uma boa pratica agricola, uma
vez que favorece o manuseio minimo e a
rastreabilidade na cadeia de producao. “A
recomendacao é de que sejam evitadas
as trocas de embalagens entre os elos da
cadeia. Assim, as caixas utilizadas para
a colheita na propriedade rural sao as
mesmas que expoem os produtos no local
de comercializacao”, explica a pesquisadora
Rita Luengo, da Embrapa Hortaligas (Brasilia,
DF), ao pontuar que se espera evitar o
retrabalho na logistica de distribuicao entre
as areas de producao e de consumo. Dessa
forma, as hortalicas sao comercializadas em
um intervalo menor de tempo e chegam
mais frescas ao consumidor final.

O grupo é composto por quatro caixas de
diferentes tamanhos que sao paletizdveis
e, por isso, facilitam o transporte em
empilhadeiras. Elas também permitem

para colheita e comercializacao de hortalicas

diferentes encaixes entre si e a composicao
de palete misto, o que é uma vantagem para
os comerciantes que distribuem uma grande
diversidade de espécies de hortaligas.

A manutencao da qualidade das hortalicas
¢ outro beneficio do Grupo de Caixas
Embrapa, uma vez que as embalagens
evitam a ocorréncia de danos mecanicos
porque possuem cantos arredondados e
superficie interna lisa. “As caixas foram
idealizadas para carregar em torno de 20 kg,
peso adequado para conciliar a otimizacao
de frete com a reducao de danos mecanicos
por compressao e impacto”, explica a
pesquisadora.

Em relacao ao modelo, as caixas possuem
abertura lateral para facil visualizacao da
carga empilhada. As aberturas também sao
funcionais, pois favorecem a ventilacao e o
resfriamento das hortalicas, evitando que
o calor excessivo acelere a deterioracao do
produto.

Validada em parceria com a extensao
rural e com as Centrais de Abastecimento
de Sao Paulo e do Distrito Federal, o
Grupo de Caixas Embrapa foi licenciado
para industrializacdo e comercializacao
pela empresa JR Agroplasticos (www.
jragroplasticos.com.br).
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Beneficios das caixas

* As medidas externas paletizaveis
facilitam a carga e a descarga
mecanizada de caminhdes.

* As indica¢des de uso quanto
a altura protegem os produtos e
reduzem os danos por amassamento.

* As aberturas laterais permitem
a visualizacao da carga empilhada
e facilitam a ventilacdo e o
resfriamento.

* As embalagens servem para
exposicao direta do produto e
evitam troca de embalagens e danos
mecanicos.

* As dimensdes e os volumes
adequados proporcionam uso
eficiente e economia de frete e de
carga.
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As embalagens evitam

a ocorréncia de danos
mecanicos pois possuem
cantos arredondados e
superficie interna lisa

R LTTIML L Modelo HF 6535
- Alface - Agrido
’ - Cebolinha - Couve-flor

- Repolho
Modelo HF 6517
- Meldo
- Moranga
- Feijao-vagem
Modelo HF 5323
- Tomate - Pimentao
- Cebola - Alho
- Cenoura
Modelo HF 5317

- Tomate cereja
- Ervilha torta
- Pimenta
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Programa Embrapa & Escola

Estd aberta a temporada de visitacao do Programa Embrapa
& Escola. Até novembro, alunos do ensino fundamental
I e Il das escolas publicas e privadas do Distrito Federal
visitam a Embrapa Hortalicas para assistir a palestra sobre a
importancia da pesquisa para o desenvolvimento de alimentos
mais nutritivos, resistentes e produtivos.
Em seguida, eles fazem um “tour” pela
base fisica da Unidade, que inclui uma

Sai
visita as casas de vegetacao e ao galpao E
-
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onde é preparada a terra que vai servir de
adubo no cultivo das hortalicas. As escolas
interessadas devem se inscrever por meio
do formuldrio disponivel em www.embrapa.br/embrapa-escola. Anualmente, a Unidade
recebe uma média de 1.500 alunos.

-~ » L]

Cooperacao Técnica

Para realizar a avaliagao final do projeto “Apoio ao
Desenvolvimento da Horticultura em Cabo Verde”, uma
equipe da Embrapa Hortalicas visitou o pais africano, na
primeira quinzena de maio, para identificar as tecnologias
transferidas que tiveram melhor aceitacao entre os técnicos
e os produtores rurais. Financiado pela Agéncia Brasileira de
Cooperacao (ABC), o projeto teve como principais objetivos
implantar unidades de validacao de cultivares e capacitar
os técnicos do Instituto Nacional de Investigacao e
Desenvolvimento Agrario (INIDA) em sistemas de producao
de hortalicas. “A horticultura em Cabo Verde era muito incipiente e, apds o projeto, pode-se observar
mudancas estruturais muito importantes para o estabelecimento de novos cultivos”, pondera Lenita Haber,
Analista da Embrapa Hortalicas, ao ressaltar a relevancia das hortalicas para a seguranca alimentar do pais.

Reiiso da agua

0 novo livro produzido pela Embrapa Hortalicas, intitulado “Retiso de
Agua na Agricultura”, apresenta questdes voltadas para a necessidade do
uso mais sustentdvel da dgua utilizada na producao agricola. A acao de
retiso consiste no reaproveitamento da dgua apds o cumprimento de sua
funcao inicial, e que exige, na maioria dos casos, um tratamento prévio,
a depender da qualidade do efluente e do uso a que se destina. O redso
da 4dgua é uma prdtica bastante utilizada pelos
paises mais desenvolvidos ou com escassez hidrica. Adquira o seu
No Brasil, ainda se faz necessario imprimir alguns E g By n
esforcos para tornar realidade o aproveitamento
desse recurso. A publicacao retne contribuicoes de
varios especialistas da Embrapa, de universidades, de empresas publicas e de drgaos
reguladores, como a Agéncia Nacional de Aguas.




Seguranca alimentar

Representantes de trés dreas indigenas da
etnia Paresi, do Mato Grosso, estiveram na
Embrapa Hortalicas para participar de mais
uma etapa dos “Didlogos agroecoldgicos sobre
conservacao e uso de recursos genéticos
e seguranca alimentar”, acao prevista no
Projeto de Resgate da Producao de Alimentos,
desenvolvido com o apoio da Fundagao
Nacional do indio (Funai), do Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPq) e da Universidade Estadual Paulista
(Unesp). A participagao da Embrapa tem sido
fundamental para o resgate de variedades
da alimentagao indigena, hoje praticamente
extintas, através do conhecimento acerca
das sementes coletadas. O trabalho visa a
conservacao de recursos genéticos com foco na
saude e na seguranca alimentar dos indigenas.
Com relacao as hortalicas, e de acordo com
o interesse dos indios, foram apresentadas
variedades de batata-doce, abdboras, pimentas,
e as hortalicas tradicionais.

Alimentos brasileiros
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As iniciativas que visam garantir a
continuidade de processos relacionados a
educacao alimentar e nutricional, e que incluem
o acesso a informacao sobre alimentacao
adequada e saudavel, ganharam importante
reforco com o lancamento da nova edicao
do livro “Alimentos Regionais Brasileiros”. A
publicagao, editada pelo Ministério da Saude,
resgata uma parte do patrimdnio culindrio
que integra a memdria afetiva e cultural
brasileira, através de alimentos que foram
sendo esquecidos efou desvalorizados. Nesse
contexto, o livro vem ao encontro de novas
demandas da sociedade: o
consumidor, que busca cada
vez mais uma alimentacao
saudavel; e o produtor, que
procura novas oportunidades
de mercado, ambas aliadas
a valorizacao das tradigoes
culinérias.

Baixe o livro

Nova cultivar

Desenvolvida especialmente para processamento
de minicenouras, a cultivar BRS Planaltina possui
caracteristicas que permitem um melhor rendimento
industrial, se comparada com outros materiais
de cenoura. As raizes finas e compridas sao lisas
e uniformes, caracteristicas desejdveis para o
processamento. “Esse material de polinizacao aberta
pode ser plantado nas principais regioes de producao

do Pais, durante todo o ano, o que vai atender [

especialmente a produtores com nicho garantido de

mercado de cenouretes”, assinala o pesquisador Jairo Vieira, para quem o beneficio pode ser estendido as
companhias de sementes. O pesquisador Agnaldo Carvalho, coordenador do Programa de Melhoramento
Genético de Cenoura, informa que a Embrapa vai disponibilizar a cultivar BRS Planaltina para ser testada
por empresas interessadas em contratos de parceria para a producao e comercializacao de sementes.
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NABO

Origindrio da Sibéria, o nabo foi introduzido
na Europa no século XVI e trazido para a
América pelos colonizadores. Planta muito
utilizada na medicina chinesa e um dos
principais alimentos em regioes de inverino
rigoroso na Europa antes do aparecimento
da batata. E um alimento leve, pouco calorico
e de facil digestao.

Como comprar

0 nabo é vendido com ou sem folhas. No mercado brasileiro sao comuns o nabo de formato alongado com casca
e polpa brancas e o nabo arredondado com a casca branca com topo arroxeado. Escolha raizes com a pele lisa, que
estejam firmes, sem machucados ou dreas escuras e sem brotagdes. Raizes menores, em geral, sdo mais macias e
mais saborosas.

Como conservar

As folhas e as raizes devem ser guardadas separadamente. Destaque as folhas, lave-as com cuidado, escorra o excesso
de dgua e armazene na geladeira. As raizes ficam bem fora da geladeira, desde que por periodos curtos. Elas podem ser
congeladas para uso posterior em pratos cozidos, mas nao para consumo cru. A raiz também pode ser usada no preparo
de conservas, que duram até 12 meses.

Como consumir

Consome-se preferencialmente a raiz, mas as folhas também sao comestiveis e muito ricas em vitaminas e minerais.
0 nabo pode ser consumido cru, em saladas, em substituicao ao rabanete, mas também na forma cozida, em sopas e
purés. Em alguns paises da América do Sul, a folha de nabo é apreciada e cozida como o espinafre. E servida com molho
tabasco ou temperada com manteiga e sal.

Nabo ao forno
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Pimenta com alta produtividade

Com alto grau de uniformidade dos frutos, a
pimenta BRS Mari, do tipo dedo-de-mocga, possui
um elevado potencial produtivo e resisténcia
mediana ao oidio e a mancha-bacteriana. Com
alto teor de capsaicina, um composto quimico que
confere ardéncia, os frutos podem ser consumidos
frescos ou na forma processada em molhos ou
flocos desidratados com sementes. Cultivar de
polinizacao aberta, a pimenta BRS Mari é exigente
em calor e sensivel a baixas temperaturas.
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