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AGR 207 - Culturas Regionais
Para alcançar a maximização da produtividade das culturas é indispensável que haja uma visão holística não restrita a cultura, mas a toda cadeia do agronegócio.

Isto requer o planejamento da cultura, começando por analisar o mercado, as potencialidades das culturas e suas limitações, a fim de montar estratégias necessárias para sua implantação.

Para a identificação dos fatores que afetam a produtividades em geral nas culturas, deve-se considerar a ampla distribuição geográfica da cultura no Brasil e no Mundo. Também deve considerar a existências de fatores conjunturais, basicamente aqueles de ordem econômica e de mercado, tanto nacional como internacional, que afetam as culturas especificamente.

O Brasil é o país com a maior diversidade biológica. Mas, muito poucos componentes dessa "megadiversidade" fazem parte da matriz agrícola nacional. E raros são os que têm influência no agronegócio de alta renda, voltado à exportação ou ao abastecimento dos centros de maior densidade populacional. 

Origem e Distribuição Geográfica

ORIGEM

O cacau é originário do Norte do Brasil (Amazônia) - América Tropical.

DISTRIBUIÇÃO GEOGRÁFICA

 
Da Amazônia, o cacaueiro migrou para a região dos Andes e mais tarde dispersou-se pela Venezuela, Colômbia, Equador, América Central e México, além de ter se estabelecido também ao longo das regiões às margens do rio Amazonas e de seus principais afluentes. 

A partir da Amazônia, o cacaueiro foi levado para a África, expandindo assim seu cultivo em vários países, como Gana, Nigéria, Costa do Marfim, Camarões e Malásia, de onde provêm, hoje, mais de 70% da produção mundial. 

Em meados do século XVIII, sementes de cacau do Pará foram levadas para Ilhéus, no sul da Bahia, onde a cultura se expandiu e o cacaueiro passou a ser cultivado também em mais oito estados da Federação. A Bahia, historicamente, participa com mais de 80% da produção nacional, a região Amazônica com 17%, o Espírito Santo e outros estados com o restante.

A maior produção de cacau procede atualmente de áreas situadas na Costa da Guiné (África) e no Brasil, particularmente no sul da Bahia. Gana (antiga Costa do Ouro), onde o cultivo se iniciou em 1879, é o maior produtor mundial. 
Classificação Botânica

Nome popular: cacaueiro, cacau, árvore-da-vida

Nome científico: Theobroma cacao L. 

Família botânica: Sterculiaceae 

Origem: Brasil - Região Amazônica. 

Cultivo: Preferem solos profundos, permeáveis, férteis ou adubados, necessitando de sombra. O plantio deve ser feito na época das chuvas.

Porte: pode atingir até 6 metros de altura

Floração: verão

Frutificação: outono e inverno

Propagação: sementes

Clima: quente e úmido

Solo ideal: arenoso 
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Anatomia e Morfologia

Características da planta: Árvore de altura mediana com até 6 m de altura, muito ramificada. 
Tronco: O tronco apresenta casca escura e os ramos se esgalham, formando grande copa. O caule é ereto, de casca lisa e verde durante os primeiros dois anos, e cor cinza-escuro, de superfície irregular na planta adulta. 

A uma altura variável entre 60 cm a 2 m, o caule emite ramos laterais e, destes, outros que formarão a copa do cacaueiro.

Folhas: As Folhas são elípticas, largas e pendentes, as novas medem de 15-25 cm (com até 35 cm de comprimento) por 8-10 cm de largura no máximo, a coloração vai do róseo ao bronze-escuro e posteriormente tornam-se rígidas e verdes. São alternas e opostas nos ramos laterais, enquanto que nos ramos verticais elas são alternas, porém em espiral.

Flores: As flores se formam em inflorescências no tronco ou nos ramos lenhosos, nas chamadas almofadas florais (reunidas em grupos, surgindo do caule), de onde se desenvolvem e formam os frutos. As flores são hermafroditas, ou seja, possuem os dois órgãos; masculinos, chamados estames, e femininos, chamados estigmas. Quando pequenas apresentam-se amarelo-avermelhadas, inodoras e pouco atraentes, nascem unidas ao tronco no período de dezembro a abril. Delas se originam as bagas ou frutos, que medem até 25 cm de comprimento e adquirem, quando maduros, tonalidade esverdeada, amarela ou roxa. 

Fruto: Seus frutos, bastante variados quanto à forma, ruga, aparência e coloração, pendem ao longo de todo o tronco da árvore, ficando quase totalmente ao alcance das mãos do homem.  
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O fruto é uma cápsula alongada, pentalocular, de cor dourada ou vermelha. A superfície é percorrida por sulcos longitudinais e superficiais, de casca dura e coloração desde amarelo-esbranquiçada até vermelho-escura, atingindo cerca de 20 cm de comprimento. Contém polpa mucilaginosa, branca ou rósea, envolvendo cinco fileiras de sementes avermelhadas. Frutificam de abril a setembro. 

O fruto Pode ser considerado também como do tipo baga, elíptica, abaulada, com 10 sulcos longitudinais, contendo em média 20-40 sementes.

A frutificação começa com cerca de três anos, produz abundantemente a partir dos oito e em geral até os trinta mantém uma produção satisfatória. 

O fruto apresenta o pericarpo espesso e possui cinza, cal, magnésio, ácido fosfórico e serve para fazer sabão. Nas sementes está a teobromina, um alcalóide muito estimulante que é o próprio principio ativo. 
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Raízes: O sistema radicular do cacaueiro consta normalmente de uma raiz principal, pivotante (espigão), que atinge uma profundidade variável entre 1 e 2 m, dependendo da estrutura e profundidade do terreno. Dela parte ramificações laterais, sendo maior nas proximidades da superfície do terreno, as quais se subdividem e formam uma rede densa. São estas raízes responsáveis pela nutrição mineral da planta, enquanto o pivotante tem a função maior de fixação do cacaueiro.

Sementes: Constituem a parte econômica do cultivo, variam em forma e tamanho, segundo a variedade; são, via regra, achatadas. 

·  No cacau "Criolo", a casca é fina, os cotilédones brancos ou rosados e de gosto adocicado; 

·  No cacau "Comum", a casca é grossa, os cotilédones violáceo-escuros, de gosto amargo. 

As sementes, obtidas dos frutos após a fermentação, são lavadas ou não e secas ao sol, torradas e moídas, (chocolate integral). São ricas em gorduras. Depois de preparadas são chamadas de cacau comercial. Este cacau é usado na preparação do chocolate com adição de açúcar e leite. É ainda das sementes que se extrai a manteiga de cacau, muito usada nas industrias.

Variedades Cultivadas:

[image: image137.wmf] Variedades Criollo: os frutos são grandes, geralmente apresentam a casca fina e rugosa, coloração verde-escuro quando imaturos, passando para amarelo ou alaranjado quando amadurecem. Possuem sementes grandes, de cor branca a violeta-pálida, com muita polpa dando um produto de superior qualidade, conhecido comercialmente como "cacau-fino". 

Variedades do grupo Forasteiro: apresentam frutos que variam da forma de cabeça ao amelonado, possuem sementes achatadas de cor violeta-intenso, produzindo um cacau conhecido como “tipo básico". É a variedade mais difundida, dominando 80 % da produção mundial, predomina nas plantações da Bahia, Amazônia, e nos países produtores da África. Da variedade "comum", amplamente cultivada na zona cacaueira da Bahia, houve uma mutação, dando origem ao cacau Catongo e Almeida, que se caracterizam por possuírem sementes brancas.
Variedades do grupo Trinitário: obtidas do cruzamento entre os Criollos e Forasteiros e reproduzidas assexualmente (enraizamento de estacas, ou enxertia) constituindo-se em clones. Produzem sementes de coloração que varia desde o amarelo pálido até o roxo-escuro, e apresentam um produto de qualidade intermediária. 

Composição Química do cacau
· O cacau também é rico em cafeína e glicosídeo. 

· Nas amêndoas da semente existe também fécula, açúcar, amido, ácido oxálico, tanino e enzimas hidrolizante. 

· A semente contém 34-56 % de matéria graxa e óleo. 

· A polpa adocicada contém 12 % de sacarina e quando fermentada produz o vinho de cacau, licor, vinagre fino, álcool de boa qualidade. 

Importância Econômica

Na Bahia, o cultivo do cacau já foi o principal produto agrícola gerador de riqueza, chegando a constituir mais de 50% das suas exportações e receitas. 

Nos tempos gloriosos, a área cultivada com o cacau na Bahia ocupava mais de 700 mil hectares, distribuídos entre os 100 municípios do sul do estado, destacando-se como maiores produtores Ilhéus, Camacã, Ibirapitanga, Arataca e Itajuípe. 

O declínio da cacauicultura, ocorrido na última década, se deve principalmente ao ataque da praga conhecida por vassoura-de-bruxa, doença causada pelo fungo que atende pelo nome de Crinipellis perniciosa, que migrou da Amazônia para a região cacaueira da Bahia, em 1989.

 Além desse fungo, condições climáticas adversas e desfavoráveis ao cultivo, baixa cotação do preço do produto nos mercados interno e externo - já que nesse período a tonelada baixou de mais de US$ 3.000. 00 para pouco mais de US$ 1.500.00 -, aumento da produção e oferta de amêndoas por outros países produtores, como a concorrência com os países africanos; o fim da possibilidade de expansão das terras cultiváveis na região; a falta de investimentos em técnicas moderna de plantio, empurrou a economia cacaueira dos municípios baianos ladeira abaixo.

O sul da Bahia chegou a empregar diretamente mais de 400 mil trabalhadores nas lavouras cacaueiras e colocou o Brasil no ranking dos maiores produtores do mundo. 

Hoje, esses municípios baianos empregam pouco mais de 100 mil trabalhadores nas lavouras, muitas, aliás, tiveram perdas de até 100% na produção e estão experimentando o sabor amargo do chocolate. O agronegócio do cacau está vivendo uma crise sem precedentes na história do Brasil. 

Para se ter uma idéia dos prejuízos socioeconômicos ocorridos na região nesse período, a produção da safra agrícola de 1987/88 era superior a 300 mil toneladas/ano, em média, e passou para, em 1996/97, 174 mil toneladas, o que representa perdas de quase 50%. 

De outro lado, do total de quase 700 mil hectares de área cultivada, 92,7% estão hoje infectados com o fungo Crinipellis perniciosa, em níveis diferentes de contaminação. 

PRODUÇÃO DE CACAU BRASILEIRA E DO ESTADO DA BAHIA
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Fonte: QUARTERLY BULLETIN OF COCOA STATISTICS

             Volume XXVIII - Nr.1 - 2001/02
Para tentar controlar e eliminar a vassoura-de-bruxa das regiões cacaueiras brasileiras, a CEPLAC, bastante motivada pelo seu quadro de técnicos, pesquisadores e demais funcionários, em tempo hábil, empreendeu todos os esforços necessários e vem travando uma verdadeira guerra com a vassoura. 

Firmou ainda vários convênios e estabeleceu parcerias com instituições públicas e privadas envolvidas direta e indiretamente com o agronegócio do cacau, como é o caso, por exemplo, da Embrapa - Recursos Genéticos e Biotecnologia e Nestlé, e importaram da América Central progênies de clones nativos resistentes à vassoura-de-bruxa.

 Assim, a CEPLAC passou a dispor de coleções de clones de Theobroma cacao tolerantes ao fungo, com níveis diferentes de resistência, para selecioná-las e adaptá-las às regiões produtoras. 

Dentre as coleções conhecidas e amplamente utilizadas nos países produtores de cacau da América Central, as da série Scavina, juntamente com outras introduzidas da região Amazônica, mostraram-se mais resistentes à doença, em testes feitos pelo Centro de Pesquisas do Cacau - CEPEC, órgão de pesquisa da CEPLAC.

No início da década de 1990, o estabelecimento da vassoura-de-bruxa nos cacauais levou a queda de produção de quase 100%, com conseqüências econômicas e sociais desastrosas para a região e para o Brasil como um todo, que passou de exportador da matéria prima para importador de cacau e de produtos acabados.

Além dos apontados, a vassoura da bruxa também causou impactos negativos ao meio ambiente, pois, na tentativa de controlar o fungo, houve, no início da infestação, considerável aumento do uso de fungicidas químicos que atacavam outros fungos benéficos ao ecossistema e se acumulavam nos cursos d’água.

Utilização do Produto e Sub-produto

O processamento primário e a própria industrialização do cacau geram quantidades apreciáveis de diversos subprodutos e resíduos potencialmente exploráveis que podem representar fontes de renda consideráveis para o agricultor.

· Cacau em amêndoas – esse produto – semente seca – é no Brasil denominado “cacau em amêndoas”.

·  Cacau líquo – Produto a partir da torragem das amêndoas, depois de retiradas às cascas e impurezas, seguindo-se sua moagem e prensagem do produto moído sob a torta ou pó.

·  Manteiga e Torta de cacau – Produzida na indústria a partir da prensagem do líquor, extraindo-se a manteiga, ficando a torta ou pó.

·  Chocolate – Fabricado a partir da mistura do líquor, ou da torta, com manteiga, adicionando-se açúcar, leite e outros ingredientes, de acordo com a fórmula e padrão do fabricante, apresentando-se sob a forma de chocolate em pó ou tabletes.

Mais de 90% do fruto maduro são constituídos de casca e polpa que ficam disponíveis para uso na produção de energia (biogás), alimentos (geléias, sucos, etc) ou reciclagem de matéria orgânica no solo.

·  Aproveitamento do mel – material mucilaginoso que reveste as sementes do cacau, e chega a representar de 35 a 37% do peso da semente fresca, perde-se em grande parte sob a forma de líquido drenado da massa de cacau durante o processo fermentativo. Esse líquido, denominado mel de cacau, é transparente, rico em açúcares fermentáveis, e pode ser usado no fabrico de geléias, vinagre e na produção de destilados. 

· Aproveitamento da polpa - obtida através do despolpamento parcial com 20 a 25% em relação ao peso das sementes frescas do cacau, possui maior teor de materiais insolúveis em suspensão, o que lhe confere alta viscosidade, aspecto pastoso e coloração branco-leitoso. É utilizada para preparo de sucos, sorvetes, doces, etc.

· Geléia de cacau – É o produto obtido por cocção até apresentar consistência gelatinosa e uma certa elasticidade ao toque.

·  Destilado de mel de cacau - Por se tratar de um produto rico em açúcares fermentescíveis – 12 a 16% - o mel de cacau pode ser empregado para a produção de destilados (bebidas de finíssima qualidade).

·  Vinagre de mel de cacau – É o produto resultante da fermentação acética do vinho ou outros líquidos contendo álcool etílico. Deve conter no mínimo de 4% de ácido  acético e no máximo 1,2% de álcool não transformado: não deve conter ácidos estranhos, aromas, nem essências artificiais, substâncias tóxicas, conservantes ou corantes. 

·  Aproveitamento da casca do fruto – resíduo do cacau que normalmente não é usado na propriedade, sendo deixado em montes a se deteriorar nas plantações, podendo constituir em fontes de inóculos para a disseminação de doenças como a podridão parda. É aproveitado para uso na alimentação animal e  no preparo de composto.

Potencialidades

Fatores que impedem as culturas de atingirem sua Potencialidade

· Alto custo de produção devido a aumento do preço de insumos;

·  Descaptalização do produtor, gerando desestímulo à cultura, utilizando baixo nível tecnológico;

·  Insuficiência de recursos, limitando a adoção de novas tecnologias e comprometendo a qualidade da colheita;

·  Elevadas taxas de juros;

·  Cultivos sucessivos da cultura;

·  Baixa qualificação da mão-de-obra disponível para a técnica adequada da Colheita;

·  Adubações insuficientes;

·  Densidade populacional inadequada;

·  Uso de constituição genética não adaptada às condições de ambiente;

·  Falta de Manejo adequado da cultura, desde o plantio até a colheita;

·  Dificuldade no controle das pragas;

·  Limitações na quantidade de água para irrigação; 

·  Outros específicos para cada cultura.

Potencialidade Genética da cultura do cacau

As variedades cultivadas de cacau estão agrupadas em três complexos genéticos: Criollo, Forasteiro e Trinitário. 

As variedades Criollo - Possuem sementes grandes, de cor branca a violeta-pálida, com muita polpa dando um produto de superior qualidade conhecido comercialmente como "cacau-fino". As plantas e os frutos são menos resistentes ao ataques de pragas e infecções das doenças. Estas variedades são cultivadas nos países da América Central. Na América do Sul existem plantações na Venezuela, Colômbia, Equador e Peru.

O grupo Forasteiro - Possui sementes achatadas de cor violeta-intenso, produzindo um cacau conhecido como tipo “básico". É a variedade mais difundida, dominando 80 % da produção mundial, predomina nas plantações da Bahia, Amazônia, e nos países produtores da África. Da variedade "comum", amplamente cultivada na zona cacaueira da Bahia, houve uma mutação, dando origem ao cacau Catongo e Almeida, que se caracterizam por possuírem sementes brancas.

As variedades do grupo Trinitário - Produzem sementes de coloração que varia desde o amarelo pálido até o roxo-escuro, e apresentam um produto de qualidade intermediária. São variedades obtidas do cruzamento entre os Criollos e Forasteiros e reproduzidas assexualmente (enraizamento de estacas, ou enxertia) constituindo-se em clones. Estes clones são muito cultivados na América Central, principalmente em Trindade e Costa rica, países de onde se originaram, e foram introduzidos em outros países e na zona cacaueira da Bahia. 
O cacau foi introduzido na Bahia em 1746, procedente do Pará. Os materiais genéticos eram relativamente homozigotos e para aumentar essa variabilidade o Centro de Pesquisa do Cacau (CEPEC) da CEPLAC, criado em 1963, introduzido clones de outros países. O programa de melhoramento era baseado principalmente na produção, qualidade e resistência a Phytopthora sp. A incompatibilidade no cacaueiro, principalmente dos Amazônicos era contornada com o uso de mistura de híbridos.

Com a chegada da vassoura-de-bruxa na Bahia em 1989, o programa de melhoramento foi redirecionado, dando-se ênfase à resistência a essa doença, uma vez que, o uso de métodos culturais, como a remoção da parte infectada, embora eficiente, onerava os custos de produção. Os materiais locais ainda predominavam em muitas propriedades e por serem relativamente homozigotos e susceptíveis, eram atacados pela doença, provocando perdas significativas na produção.

A CEPLAC tem feito estudos de genética da resistência à vassoura-de-bruxa dos clones Sca 6 e Sca 12. Muitas das seleções e variedades resistentes recomendadas estão sendo enxertadas em plantas locais adultas, porém suscetível. O uso desta tecnologia juntamente com o desenvolvimento de métodos químicos e culturais de controle da vassoura-de-bruxa, são iniciativas que vêm contribuindo para a viabilização da cultura do cacau na Bahia.

Características genéticas a serem consideradas:

·  Número de vassoura vegetativa – depende da média de infecção do local, mas um máximo de 10 ao ano pode ser sugerido como padrão;

·  Número de vassouras de almofadas – ocasional (de preferência ausente);

·  Número de frutos com vassouras – desconsiderar nesta fase (avaliação importante nos jardins clonais) – todavia se a planta não apresentar frutos doentes, anotar, pois é um aspecto importante.

·  Presença de cancro da vassoura nas axilas das folhas – se verificar que este cancro não progride, é sinal de reação de hipersensibilidade, o que é bom;

·  Observar o tamanho das vassouras vegetativas – evitar as grandes;

·  O sabor adocicado da polpa normalmente indica algum parentesco com o clone Sca 6, o que é bom.

·  Procurar plantas com porte pequeno a médio;

·  Número de frutos: a) planta de porte pequeno >50; b) para plantas de porte médio >80; c) para plantas de porte grande > 130;

·  Número de semente seca > 1 grama;

·  Peso de uma semente seca > 1 grama;

·  Tamanho do fruto – médio a grande;

·  Espessura da casca – quanto mais fina, melhor.

Potencialidade Agrícola
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 Nos últimos três anos, foi observada uma promissora recuperação na produção de cacau na região mencionada, devido, principalmente, à substituição das plantas afetadas pela doença por materiais genéticos resistentes ao fungo, que foram desenvolvidos, principalmente, pela Ceplac - Comissão Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira.
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 Altos investimentos com a manteiga do cacau. Acontece que esses incentivos patrocinados pelas indústrias são justificados pelo fato da manteiga do cacau ser mais cara que outros tipos de gorduras; pelas propriedades intrínsecas da manteiga do cacau e as dificuldades tecnológicas para produzir imitações de manteiga de cacau, a partir da matéria-prima alternativa.
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 Criação de novos clones com tolerância a vassoura-de-bruxa. A CEPLAC está colocando à disposição dos agricultores os clones TSH - 516/565/774/1188; TSA - 654/656//792; EET – 397 e CEPEC – 42 (CEPLAC, 2004).
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 O Brasil é o 5° produtor de cacau do mundo, ao lado da Costa do Marfim, Gana, Nigéria e Camarões.  
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Os Sistemas Agroflorestais despontam como uma das opções viáveis para promover o desenvolvimento sustentado da região cacaueira e também como um modelo capaz de manter o equilíbrio ecológico com a máxima eficácia no uso da terra. (A pesquisa com o cacau tem concentrado esforços, no sentido de selecionar e recomendar como sombra permanente, espécies que não só forneçam sombra, mas, sobretudo, proporcionem alguma receita adicional, maximizando o uso da terra). A exemplo da seringueira, coqueiro, dendezeiro, da castanheira.
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 Cacau orgânico/ecológico - visão ecológica (socio-econômica-ecológica integrada) aplicada à produção do cacau ajuda a montar a equação da eco-economia, base para o desenvolvimento sustentável. 

Potencialidade do Cacau Orgânico/Ecológico

A visão ecológica (socio-econômica-ecológica integrada) aplicada à produção do cacau ajuda a montar a equação da eco-economia, base para o desenvolvimento sustentável. 

Nesta noção ampliada de “negócios”, tanto o cacau quanto às outras espécies da mata produzem resultados palpáveis desde a sua plantação, capturando o gás carbônico da atmosfera, através da fotossíntese, transformando-o em tronco (biomassa).

 O segmento do cacau orgânico, que ainda produz tímidas 6.000 ton/ano, também poderá agregar os valores dos créditos de carbono à área plantada de cacau e mata, aumentando a sua rentabilidade. 

Iniciativas pioneiras já estão realizadas em todo o mundo. Localmente, projetos do IESB – Instituto Sócio Ambiental da Bahia, sediado em Ilhéus, formam embriões desses potenciais negócios no sul do Estado.

Consórcio cacau vs. seringueira - um modelo alternativo de exploração agrícola

O consórcio cacau e a seringueira têm sido citados como exemplo bem sucedido de sistema agroflorestal sustentável, sob o ponto de vista ecológico e, sobretudo, social. Isso está respaldado nas informações acumuladas tanto pelos plantios comerciais quanto experimentais, as quais confirmam a viabilidade deste modelo, por uma série de razões, a saber: 

·  Maior aproveitamento do espaço físico de cultivo quando os cacauais são estabelecidos em sub-bosque de seringueiras com copa pouco densa; 

·  Redução dos riscos ecológicos e econômicos inerentes às monoculturas; 

·  Aumento na captação das receitas (períodos de safra distintos e bem definidos) e melhor utilização da mão-de-obra; 

·  Desenvolvimento de um microclima mais favorável a proliferação de polinizadores naturais do cacaueiro; 

·  Melhor aproveitamento dos fertilizantes, uma vez que as perdas por lixiviação ou percolação serão minimizadas;

·  Melhor controle de ervas daninhas na área. 

·  Redução dos danos causados pelo Microcyclus ulei (responsável pela enfermidade denominada mal-das-folhas), a qual pode estar relacionado à melhoria das condições ambientais para ambos o cultivo e desfavorável ao desenvolvimento do fungo;  

·  Melhoria das condições de sombreamento do cacaueiro em decorrência da troca natural de folhas da seringueira, permitindo maior penetração de luz e, conseqüentemente, estimulando a frutificação dos cacaueiros em períodos definidos. 

Limitações
[image: image7.png]



 A vassoura-de-bruxa é um dos fatores mais limitantes, pois o fungo Crinipellis perniciosa, agente causal da doença, encontrou na região sul da Bahia condições ideais para seu desenvolvimento, provocando danos irreparáveis à lavoura. O ataque da doença vassoura-de-bruxa, além de concorrer para baixas produtividades, causa também, após sucessivos ciclos, a morte da planta por inanição, uma vez que as partes verdes são progressivamente destruídas.

·  Dos 600.000 há de cacau existentes no Sul da Bahia, 400.000 há são formados por cacaueiros “comuns” suscetíveis à vassoura-de-bruxa. Os outros 200.000 há são compostos por indivíduos denominados “híbridos” (que envolveram os clones Scavina ou aqueles derivados destes)
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 A baixa do prego do cacau no mercado internacional; a concorrência com os países africanos; o fim da possibilidade de expansão das terras cultiváveis na região; a falta de investimento em técnicas modernas de plantio.
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O Monocultivo também representa uma limitação na produção e produtividade da cultura. Dentre as estratégias que visam a diversificação das atividades agrícolas, os sistemas agroflorestais despontam não apenas como uma das opções viáveis para promover o desenvolvimento sustentado da região cacaueira, como também um modelo capaz de manter o equilíbrio ecológico com máxima eficácia no uso da terra.

SOLUÇÕES E PREVENÇÕES
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 As práticas de controle cultural e químico adotadas não têm trazido os resultados econômicos esperados por serem de utilização freqüente, o que resulta em custos elevados;
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 Dentre os procedimentos mais viáveis, encontra-se o desenvolvimento de variedades clonais de cacau, sendo o mais recomendado para resposta a curto prazo, pois a propagação vegetativa permite a manutenção do valor reprodutivo integral do indivíduo, não ocorrendo meiose, segregação ou recombinação gênica.
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 Cacaueiros cultivados em solos inadequados (rasos) ou mal drenados – Este problema provoca a não formação de brotos basais em plantas adultas. Isto é limitante para enxertia em cacaueiros adultos com clones resistentes a vassoura-de-bruxa. Neste caso deve-se proceder à estimulação através de uma poda para entrada de luz e adubação nitrogenada.

Ecofisiologia
Papel que o ambiente pode exercer na produtividade das plantas.
Há enorme interesse atualmente por um melhor conhecimento da  ecofisiologia das plantas, principalmente as culturas tropicais, menos estudadas em ambientes bem diferentes daqueles existentes nos países desenvolvidos e geralmente de clima temperado. 

O melhor conhecimento das plantas e sua adaptação ao ambiente permitirão auxiliar na condução de criação de novas variedades, produtivas não apenas em função de condições ótimas, mas também em solos mais ácidos ou mais salinos, com menor disponibilidade hídrica ou temperaturas menos adequadas.

O termo Ecofisiologia refere-se:

Maneira pela qual a fisiologia das plantas se ver modificada através das influências dos fatores de ambiente.

Por ambiente entende-se o conjunto das condições que cercam os seres vivos, que é relativamente complexo, composto de componentes externos atuando, e das próprias condições desse ser vivo.

Importância da Ecofisiologia 
O vegetal, durante o seu desenvolvimento passa por diferentes fases, sendo de fundamental importância o conhecimento dos principais fatores externos, e os da própria planta, que podem afetar cada uma destas fases até o final do ciclo da mesma.

Controle do crescimento e do desenvolvimento vegetal
Através da Fenologia (estudo dos fenômenos periódicos da vida em relação às condições de ambiente), pode-se observar que o crescimento e o desenvolvimento de um organismo são resultantes da ação conjunta de três níveis de controle: intra, inter e extra-celulares.

Na procura de genes que governam a produtividade agrícola, têm sido identificados vários responsáveis pelos principais fenômenos bioquímicos (Crocomo, 1984):

·  Fotossíntese (aumentando sua eficiência)

·  Fixação biológica do nitrogênio (pesquisando novos organismos e aumentando sua eficiência em leguminosas)

·  Energia (conversão de resíduo celulósico em açúcares fermentescíveis)

·  Desnitrificação (melhorando a fertilidade do solo e a qualidade da água)

·  Estresse fisiológico (tolerância a sais, à seca e frio).

EXEMPLOS:

·  O acréscimo de biomassa em uma área cultivada depende do desenvolvimento de sua área foliar;

·  A interceptação da luz por uma superfície é influenciada pelo seu tamanho, forma, ângulo de inserção e orientação azimutal, separação vertical e arranjo horizontal e pela absorção por estruturas não foliares;

·  O índice de área foliar (IAF) avalia a capacidade ou a velocidade com que a parte aérea do vegetal ocupa a área do solo.

Controle intercelular ou hormonal

Existem múltiplas e mútuas correlações entre células, tecidos e órgãos de um indivíduo.

O crescimento e o desenvolvimento do vegetal são regulados pela interação entre o ambiente, as substâncias químicas que fazem parte da própria constituição das células, e os hormônios que, em pequenas concentrações, agem como catalisadores.

Os principais hormônios vegetais conhecidos: Giberalinas, Citocininas, Etileno, Inibidores e Co-fatores (proteínas, carboidratos, vitaminas e outros)

Deve existir um balanço hormonal, o qual também sofre interferência dos fatores de ambiente (principalmente da energia radiante e da temperatura) na modificação dos processos fisiológicos nos vegetais.

Controle extracelular ou de ambiente

Também conhecido como “de concorrência”, atua através de “forças” que podem afetar a morfologia, o crescimento e a reprodução do vegetal.

Ecologicamente os fatores de ambiente são compostos do:

·  Biótipo (lugar onde há vida)

·  Biocenose (conjunto dos seres vivos)

Os dois interagindo de tal maneira a afetar, positivo ou negativamente, o vegetal.

Fatores do meio Físico (Biótopo) são:

· Climáticos – altitude, latitude, nebulosidade, gases atmosféricos, vento, água, temperatura e energia radiante.

·  Edáficos – posição geográfica, topográfica e o material de origem do solo, influenciando nas propriedades físicas (textura, estrutura, profundidade, permeabilidade) e as químicas (acidez, fertilidade, salinidade e o teor de matéria orgânica)

Fatores do meio Biológico (Biocenose) são:

Organismos que poderiam afetar o vegetal: os microorganismos, as pragas, as moléstias, outras plantas (mato), outros animais (efeitos destrutivos ou benéficos) e o próprio homem (que, dentre todos, é o que mais facilmente pode modificar quase todos os fatores, pelo menos localmente). 

Atuação dos principais fatores de ambiente 

Existe uma inter-relação estreita entre os fatores de ambiente afetando de maneira prejudicial ou benéfica.

Segundo ALVIM (1962) os fatores que atuam sobre o crescimento e o desenvolvimento do vegetal, podem ser divididos naqueles que atuam indiretamente:
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 Latitude, altitude, chuva, topografia, textura e estrutura do solo.

Nos que atuam diretamente:
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 Radiação solar, fotoperíodo, temperatura, água, aeração e os minerais do solo.

 Os principais processos fisiológicos do vegetal que são afetados:
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 Atividade fotossintética, crescimento, florescimento, balanço hídrico, respiração e absorção de minerais.

Por que estudar a Ecofisiologia das Culturas? 

Os estudos sobre a ecofisiologia de plantas visam gerar conhecimentos e tecnologias para o aprimoramento dos sistemas de produção, incrementando o potencial produtivo, qualidade industrial e nutritiva do produto colhido, especialmente nas condições edafoclimáticas de cada cultura da região onde se cultiva, bem como em ambiente protegido. 

A grande preocupação do papel que o ambiente pode exercer na produtividade das culturas pode ser devido a dois fatores:

Os países desenvolvidos já atingirem níveis tecnológicos avançados havendo necessidade de interferir nas condições do ambiente para maior aumento de produtividade.

A produção em novas áreas, com solos e climas menos favoráveis, são necessárias, pois a população mundial não cessa de crescer.

    Ecofisiologia do Cacau

Efeitos de fatores ecológicos (Temperatura)

As regiões com temperaturas médias anuais entre 24 e 28oC são as que apresentam melhores condições para o cultivo do cacaueiro.

Temperaturas inferiores a 12oC impedem ou reduzem a frutificação. 

Temperaturas muito baixas também são desfavoráveis ao cacau, considerando-se como “limite frio” uma média de temperatura ao redor de 21oC, com mínimas absolutas não inferiores a 6oC.

As florações são diminuídas em temperaturas baixas (períodos longos abaixo de 21oC) provocando colheitas estacionais (cacau safra e temporão)

Durante os meses quentes a maturação completa-se em 140 a 175 dias após a fecundação das flores, ao passo que, durante os meses com temperaturas mais amenas, a maturação completa-se depois de 165 a 210 dias.

A temperatura influi no crescimento do tronco, na abertura das gemas e dos brotos florais, na qualidade da manteiga, na decomposição da matéria orgânica, e mesmo no desenvolvimento de algumas enfermidades criptogâmicas, como Phytophthora sp.

Efeitos de fatores ecológicos (Precipitação Pluviométrica)

Na maioria das regiões que cultiva cacau as precipitações pluviométricas excedem a evapotranspiração, havendo necessidade de estabelecer sistemas de drenagem.

O cacaueiro para vegetar e produzir requer uma distribuição de precipitação compatível com as suas necessidades, em função da região, da localidade, do tipo de manejo, etc.

Sombreamento e Quebra-ventos
[image: image141.wmf]O cacaueiro é uma planta típica de sub-bosque, se bem que possa ser cultivado, em condições especiais, em regime de plena exposição ao sol.

Se a cultura for implantada em área já desbravada, torna-se necessário proteger inicialmente a jovem plantação com espécie de crescimento rápido (bananeiras de porte alto ou leguminosas arbustivas) e ao mesmo tempo providenciar a instalação de espécies arbóreas, para propiciar o sombreamento permanente (como seringueira, entre outras).

A sombra não tem somente a função de amenizar a insolação direta, mas também a de reduzir o movimento do ar, muito prejudicial às plantas jovens.

A eliminação completa da sombra declina a produção mais rapidamente do que aqueles mantidos sob a proteção adequada de sombra (sem excesso)

Em áreas próximas ao mar, geralmente os ventos podem alcançar maiores velocidades, recomendando-se utilizar quebra-ventos para diminuir sua ação.

Vantagens da Arborização na Lavoura cacaueira
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O cacaueiro sombreado requer menor quantidade de nutrientes, devido aos valores mais baixos de fotossíntese, já que não requer tanto nitrogênio e fósforo para formar proteínas, nem tanto potássio para estimular o crescimento e acelerar a translocação de carboidratos.
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Propiciam condições mais estáveis de umidade à planta.
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Na Bahia, determinou que a umidade média do ar em cacaueiro ao sol é de 85%, enquanto que à sombra esse valor alcança 90,4%.
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Permitem melhor aproveitamento dos fertilizantes aplicados na área de cultivo.
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Acrescentam à área matéria orgânica, melhorando as propriedades físicas do solo.
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Protege as folhas do cacaueiro contra os efeitos diretos do sol, que exercem uma função restrita sobre o crescimento das mesmas.
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A sombra adequada diminui a incidência de insetos e de fungos, tais como Trips e Phytophthora, respectivamente.
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As árvores de sombra extraem nutrientes das partes profundas do solo, depositando-os na superfície na forma de ramos, flores e folhas.
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As árvores de sombra permitem ao solo uma maior permeabilidade e aeração, além de evitar a proliferação de ervas invasoras.
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As árvores de sombra reduzem a temperatura do solo, evitando perdas no “mulching”.
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As árvores de sombra propiciam maior longevidade à plantação, além de proteger os cacaueiros dos efeitos das fortes chuvas e dos ventos.

Desvantagens da Arborização na Lavoura cacaueira
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O sombreamento mal conduzido diminui a produção;
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As árvores de sombra competem com o cacaueiro em solo, água e nutrientes minerais, especialmente se suas raízes forem superficiais;
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As árvores de sombra, ao se quebrarem, causam grandes perdas nos cacaueiros cultivados sob suas copas;
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As árvores de sombra podem ser hospedeiras de pragas e fungos nocivos ao cacau

Estratégias para altas produções

Experiências conduzidas na Bahia demonstraram que a redução da sombra nas plantações, passando das tradicionais de 80 a 110 árvores por hectares para 25 a 35 e a adoção de adubações balanceadas, aumentaram os rendimentos das plantações.

Mesmo em solos de alta fertilidade natural, o cacau cultivado com excesso de sombra, seus rendimentos são muito baixos. Ao retirar parte desta sombra, a produção cresce consideravelmente.

(discussão do Artigo: CONSÓRCIO CACAU vs. SERINGUEIRA - UM MODELO ALTERNATIVO DE EXPLORAÇÃO AGRÍCOLA).
Produção de mudas e Implantação de cacaueiros

(PRÁTICA)

(José Luiz Cordier Lima, Robério Gama Pacheco, Ismael de Souza Rosa, Rafael Edgardo Chepote Silva, Marcos Antônio Gáleas Aguiar, Raúl René Valle – Centro de Pesquisa do Cacau – CEPES, Ilhéus, BA, 2001)

OBJETIVO: Disponibilizar orientações básicas sobre o manejo de mudas enraizadas, desde o seu plantio até o acompanhamento do seu desenvolvimento no campo.

PREPARO DA ÁREA

Adequação do sombreamento


Por ocasião do plantio no campo, as mudas clonadas por estaquia necessitam de sombreamento de 60 a 70%. Portanto, deve-se corrigir o sombreamento provisório com pelo menos, seis meses de antecedência do plantio das mudas, utilizando-se, preferencialmente, a bananeira e, ou, a gliricídia.
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Estas espécies são recomendadas pela facilidade de propagação, velocidade de crescimento, quantidade e qualidade dos restolhos produzidos, para uso como cobertura morta e incorporação de nutrientes ao solo, e, especialmente no caso da bananeira, pelo aproveitamento da produção dos frutos, gerando receitas e melhorando a alimentação na fazenda. Por ocasião dos desbastes da bananeira e podas na gliricídia, respectivos pseudocaules e folhagem podem ainda ser utilizados na alimentação animal.

Recepção das mudas na fazenda

As mudas enraizadas, no momento produzidas pela Biofábrica, são acondicionadas em tubetes, com 19 cm de altura e formato de funil, colocados em grade (bandeja) para que permaneçam na posição vertical. A bandeja tem as dimensões de 62,5 x 39,5 cm, com capacidade para 54 tubetes e é assentada em bancada ou suporte de arame.
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As mudas são colocadas à disposição dos agricultores geralmente aos 90 dias após o plantio das estacas nos tubetes, quando apresentam condições que atendem aos padrões que as caracterizam como ideais para plantio (Fig 5). Nesta fase, as mudas são transportadas para as fazendas em bandejas contendo, cada uma, 54 tubetes, acondicionadas em veículos equipados com grades e com proteção contra os ventos, especialmente adaptados para tal operação (Fig 6). A biofábrica também já dispõe de caixas de papelão apropriadas para acondicionamento e transporte das mudas, facilitando assim esta tarefa.
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Na fazenda as mudas poderão ser levadas diretamente para o campo se o sombreamento estiver adequado, ou seja, com 60 a 70% de retenção de luz (sombra) e se a umidade do solo estiver favorável. Após o plantio, deve ser adotado rigoroso manejo de condução da área plantada, para obter bom desenvolvimento das mudas e evitar perdas.

Caso as condições acima não possam ser atendidas, as mudas devem ser transferidas para sacos de polietileno, onde permanecerão por mais 3 a 4 meses, possibilitando durante este período o adensamento do sombreamento. Antes das mudas chegarem, os seguintes procedimentos devem ser adotados:
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Construir viveiro para receber as mudas clonadas em local de fácil acesso, com boa disponibilidade de água e dotada de cobertura que permita passagem de 40% da radiação (luminosidade), ou seja, sombreamento de 60%.
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Preparar terriço, misturando 4 Kg de superfosfato simples por cada metro cúbico de terra (1000 litros). Se houver disponibilidade de esterco bovino pode-se adotar a seguinte opção: para cada 1000 Kg de solo, retirados de uma camada de 40 cm de profundidade, adicionar 20 Kg de esterco de curral ou 20 Kg de composto de casca do fruto de cacau.
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Construir bancada ou suporte utilizando arame liso número 12, galvanizado e de seção ovalada, para acomodar as bandejas até a realização da repicagem (Fig 7).

[image: image154.wmf]
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Com criatividade, outros modelos de bancada poderão ser desenvolvidos, a partir de materiais de baixo custo encontrados nas fazendas.

Repicagem


Consiste na transferência da muda do tubete para o saco de polietileno, obedecendo a seguinte seqüência:

· Encher, parcialmente, o saquinho até a altura aproximada de 5 cm;

· Retirar a muda do tubete (Fig 8);

· Centralizar a muda no saquinho (Fig 9), tendo-se antes o cuidado de colocar uma camada de 5 cm de terriço no fundo do saquinho e de deixa-la cerca de 2 cm abaixo da borda do mesmo (Fig 10), depois adicionar, pressionando-o suavemente, até completar o volume (Fig 11).
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Regar as mudas, utilizando regador ou mangueira com “chuveiro” fino.

TRATOS CULTURAIS NO VIVEIRO

As mudas devem permanecer de 3 a 4 meses no viveiro, submetidas aos seguintes tratos culturais:

Rega

Período de sol intenso – uma a duas vezes por dia;

Período nublado – dias alternados; e

Período chuvoso – não regar.

Adubação foliar

Decorridos 20 dias após a repicagem das mudas dos tubetes para os saquinhos, efetuar adubação nitrogenada via foliar na razão de 0,3% de uréia + 0,1% de espalhante adesivo, ou seja, 30 g de uréia em 10 litros de água adicionando-se 10 ml de espalhante adesivo em pulverizador costal manual, podendo-se misturar e aplicar junto, os inseticidas e os fungicidas usados no combate às pragas e doenças em mudas de cacau.

Aos 40 dias repetir a adubação foliar nitrogenada com uréia a 0,5%. + 0,1% de espalhante adesivo (50 g de uréia em 10 litros de água + 10 ml de espalhante adesivo), podendo também aproveitar a ocasião para aplicação conjunta de inseticidas e fungicidas frequentemente recomendados e usados.

Caso ocorra o aparecimento de sintomas de deficiência de algum macronutriente (fósforo, potássio, cálcio, magnésio ou enxofre) ou de micronutriente (zinco, manganês, cobre, ferro, boro ou molibdênio) nas folhas das mudas de cacau, fazer uma adubação foliar corretiva a 0,5%, utilizando uma das formulações de adubo foliar existente no mercado local (Tabela 1), adicionando-se espalhante adesivo a 0,1%, para diminuir a tensão superficial da água. Repetir a pulverização a intervalos de 15 dias, até o desaparecimento dos sintomas.

A adubação foliar deverá ser realizada de preferência nas horas menos quentes do dia, entre 8h30min e 10h30min da manhã ou entre 15h30min e 17h30min da tarde e em dias ensolarados, sem chuva, quando as folhas das plantas estiverem secas, inclusive sem orvalho.

A aplicação deverá ser feita dirigindo-se o jato, em forma de cone, em direção à parte ventral ou inferior das folhas, onde a velocidade de absorção de nutrientes é maior. As formulações recomendadas podem ser misturadas com os inseticidas e fungicidas usados em pulverizações agrícolas.

Tabela 1 – Formulações de Adubos Foliares

	Adubo foliar
	N
	P2O5
	K2O
	Ca
	Mg
	S
	Mn
	B
	Mo
	Fe
	Cu
	Zn

	Mastermins
	14
	4
	6
	-
	1,5
	0,8
	1,5
	-
	-
	1,0
	-
	2,0

	Ubyverde
	15
	15
	20
	1,0
	0,05
	3
	0,02
	0,05
	0,01
	0,1
	0,05
	0,2

	Complex 151
	10
	12
	18
	2,0
	2,5
	5
	0,5
	1,5
	0,2
	0,1
	0,5
	4,0


Capina Manual


Realizar sempre que necessário, podendo ser eliminada pelo uso de cobertura morta, utilizando, por exemplo, pó-de-serra (Fig 12).
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Controle de pragas e doenças

Adotar manejo preventivo, controlado os sistemas de rega, drenagem e sombreamento do viveiro. Como tratamento preventivo contra doenças fazer três aplicações com intervalos semanais usando a mistura de dois fungicidas (óxido cuproso + dithne), utilizando-se 20 g de cada produto comercial em 10 litros de água.

Realizar vistorias diárias, e caso ocorra morte de mudas em proporção superior a 1% ou sintomas em níveis que venham a comprometer o viveiro, procurar um técnico no Escritório Local da CEPLAC mais próximo para identificação do problema e adoção das medidas cabíveis.

PLANTIO DAS MUDAS

Considerando que a cova já foi aberta e cheia com terra devidamente enriquecida (adubada) com a devida antecedência, de acordo com o tipo de recipiente de muda, tubete ou saco de polietileno, o plantio da muda deve ser feito obedecendo a seguinte seqüência.

Mudas de tubete
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Abrir um buraco com o “furão” (fig 13), cujas dimensões são maiores que o tubete que contém a muda;
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Colocar a muda (Fig 14), no buraco, atentando para que a base da estaca fique a cerca de 5 cm abaixo do nível do solo;
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Completar o volume do buraco, pressionando, ao mesmo tempo, o solo ao redor das raízes, para eliminar o ar e promover um maior contato das mesmas com o solo.
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Mudas de saco de polietileno
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Abrir um buraco na cova reenchida previamente com o cavador articulado ou “boca de lobo”, cujas dimensões comportem o torrão da muda (Fig 15);
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Depositar o torrão no buraco, atentando para que fique cerca de 5 cm abaixo da superfície do solo; e
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Completar o volume do buraco com a terra da superfície e pressionar este material ao redor do torrão.
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Quando a área a ser plantada for declivosa, não esquecer de posicionar a muda no buraco com a inclinação da brotação principal voltada para a parte de cima da encosta (Fig 16), contribuindo para melhor fixação da planta quando adulta.

MANEJO DA ÁREA

Adequação do sombreamento provisório

Durante os primeiros 60 dias do transporte as plantas necessitam de maior sombreamento. Após esse período e por ocasião da adubação básica ser realizada a poda das árvores de sombra provisória com o objetivo de reduzir o sombreamento pela metade, ou seja, deixando em 30 a 35 %, aumentando portanto, a penetração de luz para 65 a 70%. Esta prática deverá ser repetida a cada três meses ou de acordo com a necessidade da área.

Cobertura morta

Deve ser realizada por ocasião da adequação do sombreamento provisório da limpeza da área. É fundamental para diminuir a concorrência por água e nutrientes entre os cacaueiros e as plantas invasoras. Quando do uso de cobertura morta de bananeira, o pseudocaule deverá ser cortado em pedaços de aproximadamente 50 cm, abertos ao meio e depositados ao redor do cacaueiro com a face cortada voltada para o solo (fig 17)
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Adubação básica

Utilizando a formulação recomendada no resultado da análise de solo como referência, aplicar os percentuais especificados na Tabela 2 de acordo com a idade das plantas no campo (Fig 18).

Tabela 2 – Idade dos cacaueiros e respectivos percentuais para aplicação das quantidades de fertilizantes.

	Idade

(meses após o plantio)
	Percentagem da quantidade recomendada

	2
	25

	12
	50

	24
	75

	36
	100


Fonte: CHEPOTE (2001)

Adubação nitrogenada

Deverá ser realizada 6 meses após cada adubação básica. Recomenda-se alternar as fontes de nitrogênio entre uréia e sulfato de amônio em solos de média a alta fertilidade e entre uréia e nitrocálcio em solos de baixa fertilidade, observando-se as quantidades equivalentes de cada fertilizantes presentes na Tabela 3.

Tabela 3 – Quantidades equivalentes de fertilizantes nitrogenados de acordo com a idade dos cacaueiros.

	Idade

(meses)
	Nitrogênio

(Kg/ha)
	Fertilizantes (g/planta)

	
	
	Uréia
	Sulfato de amônio
	Nitrocálcio

	06
	10
	20
	45
	70

	18
	20
	40
	90
	140

	30
	30
	60
	180
	200


Poda de formação

Deve ser realizado para obter plantas baixas com copas bem equilibradas (forma de taça), facilitando a realização das práticas culturais e de colheita, melhorando a captação de luz e favorecendo a distribuição mais equilibrada dos frutos, dentre outras vantagens.

A primeira poda em campo deverá ser feita quando os cacaueiros completarem 3 a 4 meses de transplantados e visa a formação do eixo vertical ou ramo principal, com aproximadamente 60 cm de comprimento. Para tanto, serão adotados os seguintes procedimentos:
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Selecionar a brotação mais vigorosa e com melhor crescimento vertical, para formar o eixo principal, eliminando-se as demais (Fig 19 e 20).
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Individualizado o eixo principal, eliminar todas as brotações presentes até a altura de 20 cm do solo.
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Decapitar o eixo principal à altura de 60 cm do solo. Este procedimento se aplica ao cacaueiro cuja brotação principal, devido ao comprimento atingido, começou a curvar-se. A prática do tutoramento deve ser evitada, pelo alto custo que a mesma representa;
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Repetir este procedimento a cada três meses, observando o crescimento das brotações laterais, estimuladas pela decapitação do eixo principal;
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Acompanhar o crescimento das brotações laterais ou primárias, estimuladas pela decapitação do eixo principal;
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Acompanhar o crescimento das brotações primárias, decapitando-as quando atingirem o comprimento de 60 cm;
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Selecionar de 3 a 4 brotações primárias decapitadas, levando-se em consideração a harmonia (localização, tamanho, grossura, inclinação) formada pelo conjunto, eliminando-se as demais;
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Adotar os mesmos procedimentos em relação as brotações secundárias e terciárias, tendo-se o cuidado de não retirar os ramos voltados para fora e para cima da copa (eliminando aqueles voltados para baixo e para dentro), sempre buscando conferir ao conjunto o formato de “taça aberta” (Fig 21 e 22).





A adoção destas recomendações proporcionará o rápido crescimento das mudas no campo, graças à formação de um sistema radicular mais vigoroso com algumas raízes mais espessas e mais profundas, denominadas pseudopivotantes, com funções semelhantes as pivotantes verdadeiras, típicas de cacaueiros de origem seminal.

Colheita, Comercialização e Beneficiamento 
A colheita é uma operação importantíssima para a qualidade do produto final das culturas

A principais metas: colher o máximo, sem prejuízo do tipo e qualidade, com o mínimo custo e a máxima renda do produto final.

Para isso diversos fatores têm que ser levado em consideração, tais como: clima, variedade, solo, adubação, espaçamento, cultivo e outros.

Clima e Variedade
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É necessário equacionar a relação entre clima e variedade para que a colheita se processe da melhor maneira.
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 Ocorrências anormais como secas prolongadas, falta de chuvas e quedas bruscas de temperatura, influem diretamente na colheita.
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 As variedades usadas devem ter características que se adaptem às condições locais. 
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 A resistência às intempéries também deve merecer atenção especial.

Solos e Adubações
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A fertilidade do solo e o tipo de adubação têm influência decisiva na colheita.
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A boa colheita depende muito de uma adubação racional e eqüitativa da cultura.

Época de Plantio e Espaçamento
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Plantar antes ou depois da época certa. Pode causar grande inconveniente à colheita como maior incidência de moléstias.
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 Quando o espaçamento não for adequado acarreta prejuízo a colheita.

Cultivo e Combate ás moléstias
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É preciso atenção para os tratos culturais, sejam eles manuais ou mecânicos, de acordo com a maior ou menor ocorrência de mato.
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 Devem ser feitos sempre oportunamente, para que a lavoura se conserve no limpo até a época da colheita.
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 Impurezas com matos, carrapichos, cipós, etc., constitui empecilho para uma boa colheita, além de alterar o tipo e a qualidade do produto. Além disso, essas impurezas podem causar transtornos nas máquinas de beneficiamento.
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 O perfeito controle das moléstias durante o desenvolvimento da cultura é outro fator preponderante no êxito da colheita.

Beneficiamento

O conjunto de processamentos racionais específicos aplicados para melhorar, valorizar, conservar e transportar economicamente os produtos agrícolas.

Funções:
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 Apresentar o produto com o máximo de suas características desejáveis quer como matéria prima para fins industriais, quer para consumo imediato.
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 Ser capaz de diminuir as impurezas das partes de cada produto, ampliando as possibilidades de fins industriais.
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 É capaz de embasar procedimentos biofísico-químicos, de prolongar o período de utilização dos produtos a ele submetido e de valorizá-los.
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 Facilita ou possibilita o armazenamento e a distribuição dos produtos das safras, de acordo com os princípios de padronização, classificação e tipificação.

Colheita, Comercialização e Beneficiamento do Cacaueiro

Segundo Clara Inés Olaya, o processo utilizado por esses povos antigos consistia basicamente no seguinte:
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 Primeiro, as amêndoas do fruto maduro do cacau eram retiradas e colocadas para secar ao sol por alguns dias.
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 Após a secagem, as amêndoas eram muito bem torradas.
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 Depois, eram moídas e remoídas seguidas vezes em moinhos manuais de pedra. Nesse processo, acrescentava- se água, pouco a pouco, até formar uma pasta espessa. 
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 Essa pasta era ainda batida até se transformar numa espécie de bolo firme, que podia ser armazenado e transportado.

Assim, o cacau - puro ou misturado com outros ingredientes, aromas e temperos - transformava-se na bebida que ficou conhecida como chocolate, que encantou todos aqueles que puderam prová-la.Com a adição do açúcar e das especiarias asiáticas, essa bebida encontrou ainda mais admiradores e ganhou o mundo. 

No entanto, foi apenas no início deste século que o suíço Lindt desenvolveu as máquinas e as técnicas necessárias para a produção industrial da pasta sedosa, maleável, quase líquida, que endurece tomando a forma do recipiente em que é colocado. Para tanto, associou às modernidades da revolução industrial o princípio básico descoberto pelos antigos povos americanos: quanto mais se mói e bate o cacau, mais suave e agradável ao paladar ele fica.

Preparo do Chocolate
Após a colheita, os frutos são juntados, quebrados e retiram-se as favas que são levadas a fermentar em caixas de madeira. Esta fase do beneficiamento é de muita importância, pois de uma fermentação adequada resultará em grande parte o sabor do produto. Depois da fermentação, as favas são levadas à secagem, onde é eliminada a umidade.

Tem início, então, o processo de torrefação, onde se desenvolve o aroma do produto. Após, as favas são resfriadas e levadas ao triturador. A casca e a amêndoa são separadas por peneiras sucessivas, com sistema de ventilação e sucção, sendo, a partir de então, utilizada apenas a amêndoa.

A etapa seguinte é a moagem, estágio em que é liberada a gordura, desprendendo substâncias aromáticas que dão ao chocolate sua qualidade de conservação. Então, o produto se transforma no "líquor de cacau", o qual se constitui no produto básico para a elaboração dos diversos tipos de chocolate.
A seguir, vem a refinação e a conchagem, que dura por horas ou dias, durante a qual a massa é agitada até expulsar a acidez ainda existente, ganhando, então, textura e tendo seu sabor realçado, adquirindo aspecto brilhante e apetitoso. 

A colheita bem conduzida contribui para que haja boa fermentação.
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Retirar da árvore frutos maduros, doentes e estragados e conduzi-los para as rumas, onde se realiza a separação.
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 Nunca deve colher frutos verdes e verdoengos;
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 Na colheita, o podão deve cortar o talo do fruto de cima para baixo, sem jamais ser empurrado em direção ao tronco, pois poderá causar ferimento na almofada floral e no próprio tronco.
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 Repetir a colheita na mesma área a cada três semanas, mo máximo.
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 Os frutos destinados à produção de suco devem ser colhidos e quebrados no mesmo dia ou no máximo 24 horas após a colheita.

Quebra dos Frutos

Juntar os frutos em bandeiras ou rumas e iniciar a quebra no máximo até o 5o dia após a colheita.
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A operação de quebra pode ser feita no campo ou de forma centralizada fora das plantações
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 O transporte do cacau mole para o cocho deve ser efetuado no mesmo dia da quebra, procurando-se não misturar cacau mole quebrado de dias diferentes.
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 Dois homens quebram, por dia, em média, 10 a 15 caixas de 45 Kg de cacau mole.
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 As sementes atacadas devem ser aproveitadas apenas para extração de manteiga de cacau

Fermentação

Responsável pelo início da formação dos precursores do sabor e aroma do chocolate
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São usados Fermentadores de madeiras conhecidos como “cochos”; 
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 O cocho de fermentação deve possuir drenos para escoamento do mel, com furos de 6mm (1/4 de polegada) ou no máximo 10 mm (3/8 de polegada) de diâmetro, com espaçamento entre eles de 15 em 15 cm, de modo a permitir uma boa aeração.
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 O cocho deve ser dividido em no mínimo dois compartimentos iguais.
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 Quando do seu carregamento, deve-se deixar um dos compartimentos vazios, para possibilitar o revolvimento das sementes.
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 A massa de cacau não deve ultrapassar a altura de 90 cm e deve ser coberta com sacos de aniagem ou folhas de bananeira, para reduzir as perdas de calor e umidade.
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 O primeiro revolvimento da massa deve ser feito 48 horas após o enchimento.
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 Revira-se o cacau a cada 24 horas, após o primeiro revolvimento.
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 O tempo de fermentação varia de cinco a sete dias.
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 Nas épocas secas, o cacau possui pouco mel, fermentando rapidamente (cinco dias).
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 Nas épocas de chuva exige maior tempo de fermentação (seis a sete dias).

   Secagem[image: image87]
Eliminar o excesso de água contida nas sementes (7 a 8% de umidade)

Secagem Natural

Normalmente é feita em Barcaça.

[image: image88.png]



O cacau deve ser colocado na barcaça com a espessura de 5 cm (30 Kg de cacau mole por m2)
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 Durante a secagem retiram-se os restos de casca, pedúnculos e outros materiais estranhos.
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 Nos primeiros dias usa-se o rolo dentado, formando camalhões e mexendo a massa continuamente.
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 A partir do terceiro dia, quando a massa está “correndo”, passa-se a usar o rolo liso, revolvendo de duas em duas horas e aumentando o intervalo à medida que o cacau vai se tornando mais seco.
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 Todas as tardes devem amontoar o cacau em uma ou duas pilhas (ajuda a manter o calor das sementes por maior tempo e dificulta a formação de mofo)
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 O período de secagem varia entre 8 a 12 dias, a partir do décimo segundo dia de secagem, o cacau começa a perder suas características de sabor e aroma, prejudicando o produto final (chocolate).

Secagem Artificial

Em períodos chuvosos e quando houver grande concentração de colheitas.
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Antes de colocar o cacau mole no secador, secá-lo na barcaça pelo menos por 1 dia, para dar continuidade ao processo de cura e eliminação parcial da umidade.
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Barcaça
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É a mais tradicional instalação para secagem natural de cacau, obtém ganho de 12% de peso a mais em relação aos processos artificiais;
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 As dimensões mais utilizadas são as de 5 x 10 m que corresponde a 50 m2 de lastro e capacidade para secar 1.500 Kg de cacau fermentado em cada carga.
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 Sua altura no mínimo de 40 cm a 2 m .

Estufa Solar
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Construída com uma estrutura de madeira, assentada sobre pilares de tijolos, cobertura de plástico transparente de 0,3 a 0,6 mm de espessura, lastro de tela de arame 16 com malhas de 5 mm.
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A largura da estufa não deve ultrapassar 2 m.
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 Sua capacidade varia de acordo com as condições climáticas: nas épocas chuvosas e de pouca insolação a carga não deve ultrapassar 45 Kg de cacau fermentado por m2 de lastro.
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 Nas épocas de maior intensidade solar 65 Kg de cacau por m2 de lastro.

Tipos de Instalação para Secagem Artificial


Secador Tubular
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Secador mais antigo e amplamente difundido e, toda região cacaueira da Bahia, sendo responsável por aproximadamente 90% do cacau seco artificialmente.
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Temperatura em torno de 60 o C.
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 Além do seu elevado custo de construção, estes secadores apresentam o grave defeito de contaminar o cacau com cheiro de fumaça, o que pode ser eliminado com pequenas modificações na chapa tubular e na fornalha.

Secador Tubular com Ventilação Forçada

Foi uma adaptação para melhorar o rendimento dos Secadores Tubulares tradicionais.


 Adaptação de ventilação

 forçada do secador tubular

As vantagens:
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 Permite aproveitar as instalações dos secadores tubulares tradicionais sem necessidade de demolição ou grandes alterações;
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 Seu custo de instalação é relativamente baixo;
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 Aumenta a capacidade do secador em 130% (2,6 vezes). Permitindo um secador normal que seca 3500 arrobas por ano, secar aproximadamente 9000 arrobas por ano;
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 Elimina desuniformidade de secagem;
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 Diminui o consumo de lenha.


Secador rotativo        Secador Plataforma Cepec     Secador Zacarias


Secador Burareiro           Secador Burareiro com fornalha de ferro

   Armazenamento[image: image111]
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Após a secagem, o cacau deve ser ensacado, com peso de 60 Kg e armazenado em compartimentos assoalhados e com paredes forradas ou sobre estrados de madeira;
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 O local deverá apresentar bom arejamento e presença de luz;
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 A estocagem de cacau na propriedade não deve ultrapassar 90 dias, correndo o risco de desenvolvimento de mofo, ataque de insetos e roedores;
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 No armazém destinado ao cacau não se deve guardar inseticidas, fungicidas, tintas, etc., sob pena de transmitirem “cheiros estranhos” às sementes;
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 Para conservar o cacau seco por mais tempo é recomendável usar uma cobertura plástica sobre os sacos, para evitar a reabsorção da umidade do ambiente.

Industrialização

Cacau de amêndoas
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 Os frutos, depois de colhidos, são quebrados e deles retiradas as sementes;
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 São colocados para fermentar em cochos de madeira por um período de 5 a 7 dias
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 As sementes são secas ao sol ou través de estufas, até atingir 8% de umidade
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 São acondicionadas em sacos de aniagem com 60 Kg para serem comercializadas
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 O produto – semente seca – é no Brasil denominado “cacau de amêndoas”.

Cacau líquor
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 Produto obtido nas indústrias a partir da torragem das amêndoas, depois de retiradas delas as cascas e impurezas.
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 Moagem e prensagem do produto moído sob forma de tabletes.

Manteiga e Torta de cacau
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 Produzidas nas indústrias a partir da prensagem do líquor, extraindo-se a manteiga, ficando a torta ou pó.

Chocolate
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 Fabricado a partir da mistura do líquor, ou da torta, com a manteiga, adicionando-se açúcar, leite e outros ingredientes, de acordo com a fórmula e padrão do fabricante, apresentando-se sob a forma de chocolate em pó ou tabletes.

Comercialização[image: image126]
Para que seja possível a exportação do cacau, é necessário que este seja classificado como Tipo I ou Superior, de acordo com a Resolução 42 do Concex – Conselho de Comércio Exterior.

Para classificar o cacau, as amêndoas são cortadas no centro, no sentido longitudinal, em número de 300 amêndoas.

Entretanto, para uma avaliação preliminar, 50 a 100 amêndoas são suficientes. As amêndoas são cortadas e distribuídas em um tabuleiro de qualquer outro local plano, com as superfícies cortadas voltadas para cima.

As especificações de padronização para o cacau Tipo I são as seguintes:
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 Constituído de amêndoas fermentadas, secas, com um máximo de 8% de umidade, com aromas naturais, não contaminadas por odores estranhos, livres de materiais estranhos, admitindo-se a tolerância dos seguintes defeitos;
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 Não mais que 2% de amêndoas mofadas internamente;
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 Amêndoas danificadas por insetos, máximo de 2%;

[image: image130.png]



 Amêndoas ardósias, máximo de 2%;
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 Amêndoas germinadas, achatadas e/ou com outros defeitos, não ultrapassando sua soma o total de 2%.
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Fig 1 - Sombreamento provisório com gliricídia





Fig 1 - Sombreamento provisório com banana





Fig 3 - Bandeja e tubete.





Fig 4 - Bandejas assentadas em suporte de arame                                                              galvanizado.








Fig 6 – Veículo equipado com grades e proteção contra o vento








Fig 5 - Mudas em condições ideais de transferência para o agricultor








Fig 7- Suporte de arame galvanizado para acomodar as bandejas








Fig 9 – Colocar cuidadosamente as mudas no saquinho 





Fig 10 – Posicionar as raízes 2 cm abaixo da borda do saco.








Fig 8 – Com pequena pancada no tubete a muda é liberada bandejas








Fig 11 – Completar o volume do saquinho com terriço adubado








Fig 12 – Cobertura morta feita com pó-de-serra.








Fig 14 – Colocar as raízes 5 cm da superfície do solo. 








Fig 13 – Furão de madeira utilizado para abrir o buraco da muda no centro da cova








Fig 16 – Posição da muda quando o plantio é em área declivosa.








Fig 15 – Reabrir na cova um buraco suficiente para caber o torrão da muda








Fig 17– Cobertura morta com troncos de bananeiras.








Fig 18 – Distribuição do adubo na projeção da copa.
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Fig 20– Eixo principal mantido





Fig 19– Broto Lateral a ser eliminado





Fig 22– cacaueiro bem conduzido, facilitando o um bom crescimento radicular no cacaueiro





Fig 21– Cacaueiro conduzido inadequadamente: copa densa, pouco arejada e com pouca penetração de luz





Fig 23– Sistema radicular do cacaueiro com 12 meses com raiz pseudopivotante.
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