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Informativo Eletrénico ‘ FASL

Bahia

Informativos Técnico-Pedagogicos

Material diddtico sobre "Boas Praticas na Produgdo” que foram ofertadas
na modalidade a distdncia, enquanto subprodutos previstos no Termo de
Referéncia do Plano Emergencial de Manuten¢do do Servigo de Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural aos dirigentes, agricultores/as das entidades
apoiadas pelo Projeto Bahia Produtiva.

Produto- 1.0 Formagdo para Dirigentes e Agricultores/as
Subproduto - 1.3 Produgdo Técnico-pedagdgica

Listagem de Informativos:

v Informativo 17 Agroindistria Panificagdo Sauddvel - Receita: Pdes de crosta com
fermento natural;

v' Informativo 18 Agroindistria Panificagdo Sauddvel - Receita: Pdes de crosta com
fermento natural/parte 2;

v" Informativo 19 Agroindistria Panificagdo Sauddvel - Receita: Pdes de Massa Semi Doce;

v’ Informativo 20 Agroindistria Panificacdo Sauddvel - Receita: Pdes de Massa Semi Doce
/parte 2;
v' Informativo Dicas Agroecoldgicas IT.

Execucdo do Servigo de ATER, referente ao Contrato 020/2017 - FASE / CAR / SDR / Bahia Produtiva.
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Informativo Eletrénico §FASE

Bahia

Agroinddstria: Panificagcdo saudavel

e Receita: Pdes de crosta com fermento natural.

1- Pdo Francés TEMPERATURA: 180°
PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: de 17 a 20 min
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM
Farinha de Trigo 1000 Gramas 100%
Fermento Natural 400 Gramas 40%

Sal 20 Gramas 2%
Agua 530 Gramas 53%

Modo de Preparo:

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso; ( \
2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no armdrio; Mise In Place: E
3. Coloque na masseira a farinha de trigo, o fermento natural um termo francés -‘
e aproximadamente 90% da dgua gelada, e comece a bastante utilizado
misturar; naarea da
, , . gastronomia, que
4. Apés um periodo de mistura, a massa comegara a forma significa "pér em
uma estrutura que remete a de uma abébora, este serd o ordem" ou
momento correto de adicionar o sal, juntamente com os "colocar no lugar

uma determinada

10% da dgua restante, respectivamente; =

5. Continue o batimento até que se forme a rede de gliten, k cotsa J
neste ponto a massa se apresentara mais brilhante,
descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas caracteristicas,
retire da amassadeira, e acomode em um vasilhame ja untada com édleo;

6. Faga uma dobra na massa ja dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Apés 30
minutos, retire da geladeira e faga outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez,
atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra;

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhadvel
esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode
a massa sobra a bancada jd untada com éleo;

8. Divida a massa em tamanhos desejados, modele e reserve no armdrio para a fermentagdo final;

9. Quando os pdes jd estiverem crescidos, faga um corte no centro do pdo com um auxilio de uma
ldmina e leve ao forno a 180° com vaporizagdo, por aproximadamente 17 minutos mais claro e
20 minutos mais escuro.

Informativo Técnico 17/2020
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Informativo Eletrénico ‘F/\S[

Bahia
2- Pdo Integral TEMPERATURA: 180°
PORCIONAMENTO: 60 TEMPO: de 17 a 20 min
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM

Farinha de Trigo Integral 700 Gramas 70%

Farinha de Trigo 300 Gramas 30%

Fermento Natural 400 Gramas 40%

Sal 20 Gramas 2%

Agua 650 Gramas 65%

Modo de Preparo:

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;

2. Organize todo o Mise In Place do dig, e reserve no armdrio;

3. Coloque na masseira a farinha de trigo, o fermento natural e |
aproximadamente 90% da dgua gelada, e comece a misturar;

4. Apds um periodo de mistura, a massa comegara a forma uma estrutura que
remete a de uma abdbora, este serd o momento correto de adicionar o sal,
juntamente com os 10% da dgua restante, respectivamente;

5. Continue o batimento até que se forme a rede de gltten, neste ponto a massa
se apresentara mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos
pegajosa. Confirmado essas caracteristicas, retire da amassadeira, e
acomode em um vasilhame ja untada com éleo;

6. Faga uma dobra na massa ja dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Apés 30
minutos, retire da geladeira e faga outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez,
atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra;

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhdvel
esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode
a massa sobra a bancada jd untada com éleo;

8. Divida a massa em famanhos desejados, modele e reserve no armdrio para a fermentagdo final;

9. Quando os pdes ja estiverem crescidos, leve ao forno a 180° graus com vaporizagdo, por
aproximadamente 17 a 20 minutos.

Fonte: LEVAIN ESCOLA DE PANIFICAGAO/PADOCA DOS SOCIOS
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Informativo Eletrénico ‘FASE

Bahia

Agroinddstria: Panificagcdo saudavel

e Receita: Pdes de crosta com fermento natural/parte 2.

1- PAO ITALIANO TEMPERATURA: 180°
PORCIONAMENTO quanto maior, mais bonito TEMPO: 25 min
fica o pdo costumo fazer de 350 a 450 gr

INGREDIENTES QUANTIDADE  UNIDADE DE PORCENTAGEM
MEDIDA

Farinha de Trigo 1000 Gramas 100%

Fermento Natural 400 Gramas 40%

Sal 20 Gramas 2%

Agua 550 Gramas 55%

Modo de Preparo:

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso; 4
2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no armdrio; Mise In Place:
3. Coloque na masseira a farinha de trigo, o fermento natural £ um termo
imad 90% da & lad francés bastante
e aproximadamente o da dgua gelada, e comece a utilizado na 4rea N
misturar; da gastronomia, .‘
4. Apés um periodo de mistura, a massa comegara a forma uma que significa "por
estrutura que remete a de uma abdbora, este serd o em ordem" ou
. . . o "colocar no lugar
momento correto de adicionar o sal, juntamente com os 10% :
, i uma determinada
da dgua restante, respectivamente; \ coisa". )
5. Continue o batimento até que se forme a rede de gliten,

neste ponto a massa se apresentara mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e
menos pegajosa. Confirmado essas caracteristicas, retire da amassadeira, e acomode em um
vasilhame ja untada com éleo;

6. Faga uma dobra na massa ja dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Apés 30
minutos, retire da geladeira e faga outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez,
atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra;

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhadvel
esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode
a massa sobra a bancada polvilhada com farinha de trigo;

8. Divida a massa em tamanhos desejados, faga uma pre-modelagem e reserve no armdrio por 30
minutos. passado esse tempo, retire do armdrio e faga a modelagem final e leve novamente ao
armdrio para a fermentagdo;

9. Quando os pdes jd estiverem crescidos, faga um corte no centro do pdo em formato de um X
com auxilio de uma lamina e leve ao forno a 180° graus com vaporizagdo, por aproximadamente

25 minutos.
Informativo Técnico 18/2020
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Informativo Eletrénico ‘F/\S[

Bahia
2- Pdo Multicereais TEMPERATURA: 180°
PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 25 min
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA  PORCENTAGEM
Farinha de Trigo 700 Gramas 70%
Farinha de Trigo Integral 300 Gramas 30%
Sal 20 Gramas 2%
Fermento Natural 400 Gramas 40%
Agua 600 Gramas 60%
Grdos (Aveia, Gergelim, Linhaga, Semente 200 Gramas 20%
de Abobora)

Modo de Preparo:

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;

2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no armdrio, hidrate
os grdos da receita com 150 g de dgua e reserve;

3. Cologue na masseira a farinha de trigo, farinha integral, fermento
natural e aproximadamente 90% da dgua gelada, e comece a misturar;

4. Apés um periodo de mistura, a massa comegara a forma uma
estrutura que remete a de uma abdbora, este serd o momento
correto de adicionar o sal, juntamente com os 10% da dgua restante, respechvamen‘re

5. Continue o batimento até que se forme a rede de gliten, neste ponto a massa se apresentara
mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas
caracteristicas, adicione os grdos jd hidratados, continue a misturar até que os grdos seja
todo incorporado na massa. feito isso, retire da amassadeira e acomode em um vasilhame jd
untada com éleo;

6. Faga uma dobra na massa ja dentro do vasilhame, tampe e reserve na geladeira. Apés 30
minutos, retire da geladeira e faga outra dobra. Repita esse processo de dobra mais uma vez,
atentando sempre para o retorno da massa a geladeira ao fim da dobra;

7. No outro dia, retire da geladeira e deixe a vasilha em temperatura ambiente. E aconselhdvel
esperar a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode
a massa sobra a bancada polvilhada com farinha de trigo;

8. Divida a massa em tamanhos desejados, faga uma pre-modelagem e reserve no armdrio por 30
minutos. Passado o fempo, modele no formato desejado e leve novamente para fermentar;

9. Quando os pdes jd estiverem crescidos, fagca um corte no centro do pdo com o auxilio de uma
Idmina e leve ao forno a 180° graus com vaporizagdo, por aproximadamente 25 minutos.

Fonte: LEVAIN ESCOLA DE PANIFICACAO/PADOCA DOS SOCIOS
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Informativo Eletrénico §FASE

Bahia

Agroinddstria: Panificagcdo saudavel

v' Receita: Pdes de Massa Semi Doce.

1- PAO DE MILHO (receita autoral) TEMPERATURA: 150

PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min
UNIDADE DE F

INGREDIENTES QUANTIDADE MEDIDA PORCENTAGEM
Farinha de Trigo 1000 Gramas 100%
Milho Verde 200 Gramas 20% A
Fermento seco 20 Gramas 40% " - ;
Leite de coco 200 Gramas 20% ’ m
Leite em P6 60 Gramas 6% ¥
Sal 15 Gramas 1,50%
Agucar Refinado 150 Gramas 15% m
Manteiga 100 Gramas 10%
Agua (gelada) ou Leite 200 a 300 Gramas 20 a 30%

Modo de Preparo:

1.

. Apés um periodo de mistura, a massa comegara a forma

Higienize todos os equipamentos antes do uso;

2. Organize todo o Mise In Place do dia, e reserve no Mise In Place: E
armdrio; um termo francés
. Cologue na masseira: farinha de trigo, fermento (pode se bastante “t'(lj'zado g
. . p p . . na areada )
usar a esponja) leite em pé, aglicar refinado, e misture gastronomia, que _‘
brevemente. Feito isso, adicione a mistura do milho verde significa "pé’r em
batido com o leite de coco, continue a misturar, va ordem" ou "colocar
acrescentando aos poucos a dgua gelada ou leite gelado de no lugar uma
acordo com a necessidade da massa. Qeterminada coisa")

uma estrutura que remete a de uma abdébora, este serd o momento correto de adicionar o sal,
juntamente com os 10% da dgua restante, respectivamente;

. Continue o batimento até que se forme a rede de gliten, neste ponto a massa se apresentara

mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas
caracteristicas, adicione a manteiga e deixe que ela se incorpore toda ha massa, apés, retire
da amassadeira e acomode em um vasilhame ja untada com dleo;

. Reserve na geladeira até a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa

temperatura, acomode a massa sobra a bancada jd untada com éleo;

. Divida a massa em tamanhos desejados, modele e reserve no armdrio para a fermentagdo final;
. Quando os pdes jd estiverem crescidos, leve ao forno a 150° graus, por aproximadamente 12

a 15 minutos.

Informativo Técnico 19/2020
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Informativo Eletrénico ‘F/\S[

Bahia
2- PAO DE AIPIM (receita autoral) TEMPERATURA: 150
PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM
Farinha de Trigo 700 Gramas 100%
Aipim cozido 300 Gramas 30%
Fermento seco 20 Gramas 40%
Leite em P6 60 Gramas 6%
Sal 15 Gramas 1,50%
Acucar Refinado 150 Gramas 15%
Ovos 4 Unidades
Manteiga 150 Gramas 15%
Agua (gelada) ou Leite 150 Gramas 15%
RECHEIO MISTURADO NA MASSA
Calabresa 200 Gramas 20%
Cebola roxa 150 Gramas 15%
Queijo mugarela 200 Gramas 20%
Salsa ou coentro 01 mai

Modo de Preparo:

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;

2. Organize todo o Mise In Place;

3. Cologue na masseira: farinha de trigo, aipim cozido, fermento
seco, leite em pd, aglcar refinado, os ovos e misture brevemente,
quando uniformizar todos os ingredientes secos, vd acrescentando
aos poucos a dgua gelada ou leite gelado de acordo com a
necessidade da massa.

4. Apés um periodo de mistura, a massa comegara a forma uma
estrutura que remete a de uma abébora, este serd o momento correto de adicionar o sal,
juntamente com os 10% da dgua restante, respectivamente;

5. Continue o batimento até que se forme a rede de gliten, neste ponto a massa se apresentara
mais brilhante, descolando do fundo da amassadeira e menos pegajosa. Confirmado essas
caracteristicas, adicione a manteiga e deixe que ela se incorpore toda na massa, apds,
acrescente os ingredientes do recheio para uniformizar na massa, retire a massa da
amassadeira e acomode em um vasilhame ja untada com dleo;

6. Reserve na geladeira até a massa atingir a faixa entre 23° a 27° graus. Atingindo essa

temperatura, acomode a massa sobra a bancada ja untada com éleo;

. Divida a massa em tamanhos desejados, modele e reserve no armdrio para a fermentagdo final;

. Quando os pdes jd estiverem crescidos, leve ao forno a 150° graus, por aproximadamente 12

a 15 minutos.

o N

Fonte: LEVAIN ESCOLA DE PANIFICACAO/PADOCA DOS SOCIOS
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Informativo Eletrénico ‘FASE

Bahia

Agroinddstria: Panificagcdo saudavel

v Receita: Pdes de Massa Semi Doce /parte 2.

1- Pdo Brioche TEMPERATURA: 150
PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min
INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE DE MEDIDA PORCENTAGEM
Farinha de Trigo 1000 Gramas 100%
Acgucar Refinado 150 Gramas 15%
Fermento seco 20 Gramas 2%
Ovos 300 Gramas 30%
Sal 20 Gramas 2%
Manteiga 400 Gramas 40%
Leite Integral 250 Gramas 25%
Gema 03 Und Para pincelar antes de assar

Modo de Preparo:

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;

2. Organize todo o Mise In Place do dia

3. Cologue na masseira: farinha de trigo, fermento, agldcar
refinado, e misture brevemente. Feito isso, adicione os
ovos e o leite integral gelado, e continue a misturar;

KMI'Se In Place: E

um termo francés
bastante utilizado

4. Apds um periodo de mistura, a massa comegara a forma uma gas:rzr?;(::i:,aque -‘
estrutura que remete a de uma abdbora, este serd o significa "por em
momento correto de adicionar o sal, juntamente com a ordem" ou "colocar
manteiga, respectivamente; no lugar uma

5. Continue o batimento até que se forme a rede de gliten, Qetermi”ada C°isa")
neste ponto a massa se apresentara mais brilhante, mais
lisa e menos pegajosa. Confirmado essas caracteristicas,
retire da amassadeira e acomode em um vasilhame jd untada
com éleo;

6. Faga uma dobra na massa jd dentro do vasilhame, fampe e
reserve na geladeira durante 30 minutos, apds esse tempo
ver se a massa chegou a temperatura aconselhdvel, entre 23°
a 27° graus. Atingindo essa temperatura, acomode a massa
sobre a bancada jd untada com éleo;

7. Divida a massa em porgdes de 60 gr, modele e reserve no

armdrio para a fermentagdo final; e
8. Quando os pdes jd estiverem crescidos, pincele com gema de ovo, leve ao forno a 150° graus,
por aproximadamente 15 minutos.

Informativo Técnico 20/2020
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Informativo Eletrénico ‘F/\S[

Bahia
2- PAO DE LEITE TEMPERATURA: 150 2
PORCIONAMENTO: 60 gr TEMPO: 15 min
INGREDIENTES QUANTIDADE | UNIDADE DE MEDIDA | PORCENTAGEM
Farinha de Trigo 1000 Gramas 100%
Agucar Refinado 150 Gramas 15%
Leite em P6 80 Gramas 8%
Fermento seco 20 Gramas 2%
Sal 15 Gramas 1,5%
Ovos 100 Gramas 10%
Manteiga sem Sal 100 Gramas 10%
Agua gelada 300 Gramas 30%
Leite gelado 100 Gramas 10%

Modo de Preparo:

1. Higienize todos os equipamentos antes do uso;

2. Organize todo o Mise In Place do dia;

3. Cologue na masseira: farinha de trigo, fermento, aglcar
refinado, e misture brevemente. Feito isso, adicione os
ovos e o leite integral gelado, e continue a misturar;

4. Apés um periodo de mistura, a massa comegara a forma
uma estrutura que remete a de uma abdbora, este serd o
momento correto de adicionar o sal, juntamente com a
manteiga, respectivamente;

5. Continue o batimento até que se forme a rede de gliten,
neste ponto a massa se apresentara mais brilhante, mais
lisa e menos pegajosa. Confirmado essas caracteristicas, retire da amassadeira e acomode em
um vasilhame ja untada com dleo;

6. Faga uma dobra na massa ja dentro do vasilhame, fampe e reserve na geladeira durante 30
minutos, apds esse tempo ver se a massa chegou a temperatura aconselhdvel, entre 23° a 27°
graus. Atingindo essa temperatura, acomode a massa sobre a bancada ja untada com édleo;

. Divida a massa em porgdes de 60 gr, modele e reserve no armdrio para a fermentagdo final;

8. Quando os pdes jd estiverem crescidos, pincele com gema de ovo, leve ao forno a 150° graus,
por aproximadamente 15 minutos.

\'

Fonte: LEVAIN ESCOLA DE PANIFICACAO/PADOCA DOS SOCIOS
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Dicas Agroecologicas:

1- Importancia da Adubagdo e Adubagdo Verde;

l 5 Dica Agroecolégica M
e

A adubagio de plantio é muito importante para o desenvolvimento das mudas com
vigor ¢ sanidlade. E muito importante a adubagdo que contenham fésforo, por ser um
elemento de baixa mobilidade no solo e de extrema importancia nas fases iniciais em

que a planta possui poucas raizes. Além disso, é muito importante que se realize
adubag@o com micronutrientes, potdssio, enxofre e outros nutrientes importantes
para corrigir o solo e estimular processos biolégicos. Sempre que possivel é
importante que se misture a fonte de fésforo, potassio e micronutrientes a uma fonte
de matéria organica na forma de himus ou em estagio avangado de decomposicéo
para evitar que ocorra fermentagio na sub-superficie do solo, aumento da
condutividade elétrica e a emissdo de gases toxicos. Mistura-se o calcario e gesso
a0 substrato de 20 a 40 cm e coloca-se na parte inferior do bergo. Em seguida, é
preciso colocar a muda e completar o preparo com a mistura de fosfato, outras
rochas moidas, matéria organica e o substrato de 0 a 20 cm misturados.
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ADUBACAO VERDE

E a arte de enriquecer (adubar) o solo com
algumas plantas que lhe geram beneficios, como:

+ Formar e aumentar a quantidade de matéria organica e micro-organismos do solo;
* Deixar a ferra mais imida e mais fresca;
* Melhorar a infiltragio da dgua;
* Deixar a terra mais porosa para circular mais oxigénio;
* Descompactar camadas do solo;
* Adlicionar o nitrogénio (alimento), que & fornecido pelas plantas da familia das leguminosas;
* Melhorar a estrutura do solo e o deixar com a cor mais escura, em conseqjiéncia do
qumento da maféria organica.

Um bom manejo ¢ o plantio em consorcio de diversas espécies de adubos verdes
— esse método é chamado de “plantio de adubos verdes em coquetel”
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2- Biofertilizantes a Base
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BIOFERTILIZANTE A BASE DE PLANTAS

Ingredientes para o preparo de 100 litros de biofertilizante:
- Vasilhame para 150 litros de agua;
- 100 litros de dgua;
- 8 kg de esterco fresco nio tratado quimicamente;
- 2,5 litros de leite de vaca niio tratados quimicamente;
- 2,5 kg de agiicar mascavo;
- 3 kg de cinza de madeira parceladas 6 vezes, de cinco em cinco dias;
- kg de carqueja (Bacharis trimera):
- lkg de erva de bicho (Poligonon sp);
- | kg de tansagem (Plantagono sp);
- I kg de maria-mole (Senecio brasiliensis);
- 1 kg de urtiga (Urfiga dioica);
- lkg de hortaligas;
- L kg de leguminosas;
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BIOFERTILIZANTE A BASE DE PLANTAS - Parte 2

I° passo:
Colete as plantas, de preferéncia plantas novas e também plantas em florescimento (principalmente
as leguminosas).
Corte (picar em varios pedagos) as plantas em pequenas partes.
2° passo:
Misture todos os ingredientes, menos a cinza, que ndo sera adicionada no momento do preparo.
3° passo:
No 5° dia apés o preparo do biofertilizantes, adicione 0,5 kg de cinza de madeira;
No 10° dia, adicione 0,5 kg de cinza de madeira;
No I5°dia, adicione 0,5 kg de cinza de madeira;
No 20° dia, adicione 0,5 kg de cinza de madeira;
No 25° dia, adicione 0,5 kg de cinza de madeira;
No 30° dia, adicione 0,5 kg de cinza de madeira. Neste momento o biofertilizante estard pronto.
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BIOFERTILIZANTE A BASE DE PLANTAS - Parte 3

Importantel
Pode-se substituir as plantas acima por outras, mantendo as devidas proporgées dos
ingredientes.

Fica a dical
Use as mais vigorosas plantas espontaneas, e de preferéncia aquelas retiradas do local
de onde se pretende utilizar o biofertilizante.

Importantel
O biofertilizante deve ser agitado uma vez por dia, ou a cada dois dias, durante 30 dias
10 Verdo ou um pouco mais ho inverno, quando o biofertilizante ficara amarelado, coberfo

com uma ‘nata” fina e com cheiro de silagem.
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3- Biofertilizantes e Calda Sufocalcica;
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Algumas recomendagées importantes sobre a calda sulfoclcica: A
calda concentrada deve ser armazenada por um periodo maximo de 60 dias. em
recipientes de plastico ou de vidro. Néo deve ser usada nas culturas de
abébora, meldo, pepino e melancia e sobre a florada de qualquer cultura. Essa
calda é altamente alcalina e corrosiva, danifica recipientes de metal, roupas e
pele. Apés a aplicagdo, todo o equipamento. inclusive as mangueiras. devem

ser lavadas com uma solugdo |:10 de cido acético (vinagre).

A calda sulfocalcica tem agdo inseticida, acaricida e

fungicida.
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BIOFERTILIZANTE

Os biofertilizantes sdo adubos produzidos de diversas maneiras e que ufilizam ingredientes
disponiveis na propriedade (como esterco, leite, caldo de cana, cinzas etc.) que podem ser

enrigueciclos com pé de rocha, microrganismos eficazes, entre outros.
q

Vocé sabia?
Em um saco de adubo quimico sdo encontrados apenas 3 nutrientes (alimento para as
plantas), que formam o famoso NPK (nitrogénio, fésforo e potdssio). J4 em um biofertilizante
50 encontrados pelo menos |2 nutrientes para alimentar as plantas.

Em uma andlise de biofertilizante é possivel encontrar:

+ Nufrientes - nitrogénio, fésforo, potéssio, calcio, magnésio, enxofre, boro, zinco, ferro, cobre e outros mais.
+ Horménios — substéncias que ajudam o desenvolvimento e a resisténcia das plantas.
+ Alcool e fenol — substincias que gjudam as plantas a desenvolverem suas células.
* Microrganismos benéficos - seres que ajudam nos processos de defesa das plantas e na disponibilizagéo de
nutrienfes. —
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4- Compostagem com Casca de Cacau;
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Compostagem da casca de cacau

A casca do fruto do cacaueiro é o residuo gerado em maior
quantidade. Para produzir uma tonelada de améndoas secas de
cacau sio geradas aproximadamente seis foneladas de casca fresca
com 70% de umidade. Em geral, o composto da casca de cacau +
esterco de gado possui em média 1,0 % de N (Nitrogénio), 0,4 %
de K (Potissio) e 0,5 % de P (Fosforo).

Recomenda-se que seja feita em média quatro composteiras por ha,
distribuidas em funcéo do relevo, com cerca de 3 m de comprimento,
| m de largura e 0,8 m de altura, totalizando 2,4 m?.
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Compostagem da casca de cacau - Parte 2

Todas as quebras de frutos de cacau devem ser feitas perto
das composteiras e as cascas e os frutos doentes devem ser colocados
na mesma, espalhando-se e aplicando biofertilizante de esterco puro na
medida de 10 L por quebra. Deve-se fazer, a cada seis meses, quatro
composteiras novas. As do semestre anterior devem ser desfeitas
picotando e misturando os troncos de bananeiras ao composto de casca
de cacau. Ou, logo em seguida, 2 mistura é peneirada e diluida em dgua e
estd pronta para ser aplicada. Além de ser rico em potéssio, a mistura
tem zinco, manganés, nitrogénio, fésforo e magnésio. E pode ser

aplicado em qualquer plantagdo.
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Riscos do uso dos Agrotoxicos:

D

Nunca pulverize
veneno/agrotoxico, poisira
eliminar os insetos predadores
de suas “pragas” como o louva-
deus, aranhas e joaninhas.

Também pode-se usar estes frutos
para enriquecer a composteira. O calor
gerado no nucleo da compostagem (60
a 70 graus) elimina boa parte das
larvas, evitando que completem seu
ciclo.

Para quebrar o ciclo das “pragas/insetos indesejaveis”,
nunca deixe os frutos ficarem no chao do pomar, pois as larvas
completardo seu ciclo e botardo mais ovos em frutos ndo
contaminados.

Recolha estes frutos para alimentar galinhas, porcos e peixes
(tilapias e pacus adoram goiabas, aracas), ou faca um buraco e
enterre estas frutas. Deixe pelo menos uns 20 cm de terra sobre
as frutas.

Mesmo tomando todas estas medidas vocé ndo ira eliminar, por
completo, todos estes insetos indesejaveis, mas terd muitas
frutas sem larvas para o consumo humano.
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