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RESUMO

Neste trabalho, objetivou-se avaliar os efeitos da germinacdo da pimenta malagueta em solo
de monocultura de cana-de-agucar sob a adubacéo de vinhaga e palha de cana. O experimento
foi conduzido na estufa de plantas da Fatec Aracatuba/SP. O delineamento experimental foi
inteiramente casualizado, sendo estudados os fatores germinacdo e desenvolvimento da
plantula sob a acdo de diferentes substratos. Foram avaliadas altura e germinagéo das plantas
pelo periodo de 45 dias ap6s a semeadura. Através do experimento pdde-se constatar que 0s
cultivares semeados apenas em solo de monocultura de cana obtiveram o maior nimero de
germinacdo, porém os tratamentos cultivados em solo vegetal se desenvolveram melhor e

alcancaram uma altura entre 3 centimetros a 4,5 centimetros.

Palavras-chaves: Cana-de-aglcar. Germinagdo. Pimenta (Capsicum frutescens).



ABSTRACT

This study aimed to evaluate the effects of germination of chilli pepper in soil of monoculture
of sugar cane fertilized with of vinasse and sugarcane straw. The experiment was conducted
in greenhouse plants of Fatec Aracatuba/SP. The experimental design was completety
randomized, the factors studied were germination and seedling development under the
influence of different substrates. We evaluated height and germination of plants for a period
of 45 days after sowing. Through the experiment it was observed that only in soil of
monoculture of sugar cane obtained the largest number of germination, but the treatment in

topsoil grew better and reached a height between 3cm to 4.5 cm.

Keywords: Sugar cane. Germination. Pepper (Capsicum frutescens).
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INTRODUCAO

A pimenta malagueta (Capsicum frutescens) faz parte do género botantico Capsicum
L. pertencente a familia Solanaceae, que envolve as pimentas e 0s pimentdes, plantas
originarias da Ameérica Central e do Sul. Acredita-se que desde o povoamento do ser humano
nas Americas, ha cerca de 12 mil anos ja exploravam-se estas pimentas (BOSLAND;
VOTAVA, 2000).

De acordo com Heiser Junior (1995), o género Capsicum possui uma grande variedade
genética, apresentando cerca de 25 espécies identificadas. Porém, somente as espécies C.
annuum, C. baccatum, C. frutescens, C. chinense e C. pubescens sdo consideradas
domesticadas, essa classificacdo € feita baseando-se principalmente em caracteristicas
morfolégicas observadas nas flores e frutos e no nivel de domesticacdo, ou seja, 0 quanto a
planta depende do homem (CARVALHO et al., 2003).

Vilela e Junqueira (2006) afirmam que determinados elementos como clima,
fertilidade natural do solo, carga genética, caracteristicas da semente, irrigacdo e manejo da
cultura afetam a produtividade e rentabilidade da cultura.

A vasta diversidade de formas, sabores e aromas faz da pimenta uma planta de grande
interesse comercial, que cresce cada vez mais. As diversas formas de aproveitamento
comercial como plantas ornamentais, frutos in natura ou processados na forma de molhos,
conservas, geleias e paprica, e a utilizacdo na fabricacdo de produtos medicinais e cosméticos,
tornam o mercado de pimentas atrativo (BOSLAND, 1999).

Diante da crescente demanda do uso da pimenta malagueta, realizou-se uma revisao
bibliografica para maior entendimento sobre sua historia, a importancia econémica gerada
pelo uso desta, os beneficios nutricionais contidos na pimenta, as principais doencas e suas
formas de controle e a realiza¢&o do plantio.

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar o efeito da germinagdo e
desenvolvimento da plantula em solo proveniente de monocultura da cana-de actgar, em solo
vegetal com irrigacdo de vinhaca, em solo vegetal com palha de cana-de-acUcar triturada e

com solo natural.
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1. HISTORICO DA PIMENTA

A palavra pimenta vem do Latin pigmentum, “matéria corante”, virando pimienta no
espanhol, posteriormente passando a compreensdo contemporanea como ‘“especiaria
aromatica” (BONTEMPO, 2007).

O termo pimenta, usado para se referir as pimentas ardidas, é em sua maioria
erroneamente usado, pois este ndo tem nenhuma relacdo botanica com a pimenta-do-reino
(Piper nigrum). O nome correto para se referir a esse fruto é pimento, mas historicamente
ficou conhecida como pimenta (BRACHT, 2011).

De acordo com Ferrdo (1993), foi na era do descobrimento que a pimenta tornou-se
conhecida, através do comércio de uma série de elementos de origem vegetal, popularmente
chamado pelo nome de especiarias. E nas terras americanas que se encontra grande parte das
espécies de pimentas que se espalhou por toda a Europa e varias outras partes do mundo.

A pimenta-do-reino era a principal pimenta comercializada, o aprego e valorizagao
desta era tanto, essencialmente por ser empregada para a conservagdo de carne, que chegou a
ser utilizada como moeda de troca (GARCIA, 2000).

Assim, além da busca de novas terras, as navegacGes eram essenciais para a aquisicdo
de produtos de origem vegetal utilizados no cozimento de alimentos, conservacdo de
produtos, curar enfermidades (ORRICO, 2004).

No periodo das navegacdes, em torno do século XI, os navios tinham como ponto de
partida varios portos europeus. Nessas embarcacBes, havia pessoas de quase toda a Europa
Ocidental, como por exemplo portugueses, castelhanos, flamengos, ingleses, alemaes,
italianos, entre outros (BERNSTEIN, 2009).

Para sobreviver as dificuldades enfrentadas durante as navegacgdes, 0s tripulantes
utilizaram-se de toda ferramenta possivel e disponivel para conservar e manter os habitos e
géneros vindos da Europa (CROSBY, 2011).

A pimenta malagueta, proveniente da costa ocidental da Africa, de mesmo nome, na
verdade ndo é um pimento e ndo é pertencente ao género Capsicum, pertencendo antes ao
género Aframomum (THOMAZ, 1999). A explicacdo para tal afirmacdo esta relacionada aos
intercdmbios botanicos que aconteceram em busca do Novo Mundo.

Diversas eram as dificuldades e problemas que os marinheiros das embarcagdes
sofriam, porém a situacdo ficava pior quando os abastecimentos indispensaveis comegavam a

acabar e as longas viajens dificultava o abastecimento. O pior resultado para 0s navegantes
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era 0 surgimento de diversas moléstias e a que mais atemorizava 0s marinheiros era o
escorbuto ou doenca dos beicos inchados (MACHADO, 1999, p. 107), que depois dos
naufragio era a principal causa de morte de marinheiros.

A falta de acido ascorbico (AA) ou vitamina C ¢é a causa do escorbuto, que dentre 0s
sintomas estdo manifestacbes hemorragicas, inchago das gengivas, perda dos dentes, anorexia
e infecgdes. Os marinheiros ja sabiam que o consumo de frutos citricos (Citrus sp.) como as
limas tinham efeitos de combate ao escorbuto.

Foi ai que as pimentas americanas entraram em ac¢do. Com uma quantidade seis vezes
maior de vitamina C que uma laranja, as pimentas também s&o ricas em vitamina “A”, “B1”,
“B2” ¢ “E”, possuem elementos antiinflamatdrios, antibacterianos, analgésicos e energeéticos.

Ocorreu que posteriormente as pimentas oriundas das Américas do género Capsicum
foram exibidas aos solos africanos e caiu no paladar e na agricultura do continente africano e,
aos poucos, comecgaram a substituir a malagueta africana (Aframomum melegueta), sendo que
hoje é pouco cultivada em seu continente originario. A malagueta passou, gradativamente,
para a nova especiaria americana, ou seja, o Capsicum frutescens (THOMAZ, 1999).

No conceito botanico, parece errdbneo chamar Capsicum frutescens de pimenta
malagueta, porém, historicamente, ndo € errado devido ao fendmeno biogeogréfico
(BRACHT, 2011).

1.1 Importancia econdmica

No Brasil, o plantio de pimentas da-se em quase todos os lugares do pais, além de ser
um 6timo exemplo de agricultura familiar. Ha varias formas de consumir as pimentas, além
de frescas, 0 processamento permite que sua utilizacdo seja diversificada em produtos na
industria alimenticia (COSTA; HENZ, 2007).

Por reunir as pimentas malaguetas e tabasco, a espécie C. frutescens é importante para
este mercado representando quantidade consideravel da producdo na agricultura familiar. A
pimenta malagueta (Figura 1) é produzida em maior quantidade na Zona da Mata Mineira
(CARVALHO et al., 2003).



13

Figura 1: Pimenta Malagueta (Capsicum frutecens).
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Fonte: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Capsicum_frutescens.jpg

Mas a producdo de pimenta ndo acontece apenas por pequenos produtores. Grandes
indUstrias exportadoras fazem parte deste mercado produtor. A variedade da forma de
consumo como conservas, na forma desidratada, in natura, molhos e péprica, possibilitou em
2007 aproximadamente 20 milhdes de ddlares através de exportacbes (RIBEIRO et al., 2008).

Em 2005, segundo a Epamig (2006), as exportacOes brasileiras de pimentas chegaram
a 9.222 toneladas, sendo a segunda principal hortalica exportada. Os principais estados
produtores sdo Minas Gerais, Goias, Sdo Paulo, Ceara e Rio Grande do Sul.

No Brasil, é possivel que a pimenta seja a terceira hortalica mais consumida das
Solan4ceas, ficando atras da batata e do tomate, representando, assim, parte consideravel do
agronegocio. Devido o uso da pimenta ser variado, ha dificuldades em se avaliar com
exatiddo dados de producdo, mas acredita-se que em 2008, no Brasil, foram produzidas
280.000 toneladas, com um area de cerca de 13.000 hectares (REIFSCHNEIDER, 2000).

Costa e Henz (2007) também afirmam que anualmente a area plantada € de
aproximadamente 2.000 ha (dois mil hectares), sendo os maiores produtores os estados de
Minas Gerais, Goias, Sdo Paulo, Ceara e Rio Grande do Sul. A média de producdo depende

do tipo de cultivar e varia de 10 a 30 t/ha (toneladas por hectare).
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O crescimento da procura neste mercado, avaliado em 80 milhdes de reais por ano,
tem alavancado o aumento da area de cultivo e a fundacdo de agroinddstrias, tornando o
negocio de cultivo de pimentas um dos mais interessantes no Brasil (COSTA; HENZ, 2007).
O grande interesse se da pela versatilidade de suas aplicacGes no preparo de alimentos, em
seus usos industriais, medicinais e ornamentais (RUFINO E PENTEADO, 2006).

Na alimentacdo dos brasileiros, o consumo ainda é pequeno. Entretanto, a pimenta é
consumida por boa parte da populacdo. China, Japdo e Tailandia sdo alguns dos paises
asiaticos que consomem entre 5 a 8 gramas/pessoa/dia, revelando o potencial de expansdo do
mercado (FERRAZ, 2012).

A exploragdo comercial de pimentas gera empregos e renda em todos 0s segmentos da
cadeia produtiva. Em Minas Gerais, apenas no processo de producdo, estima-se que a cada
hectare de area cultivada de pimenta malagueta é gerado cerca de cinco postos de trabalho. A
época da colheita é a fase que mais necessita de mdo de obra temporéaria (PINTO; CRUZ,
2011).

Dados especificos mundiais de consumo, exportacao, area de cultivo e producdo para
pimentas sdo escassos, sendo usualmente apresentados juntamente com o pimentao,
dificultando a compreenséo do futuro para este mercado. As pimentas e pimentdes do género
Capsicum séo cultivadas quase em todo o mundo (HENZ, s.d.) como mostra a Tabela 1.

1.2 Valor nutricional

A pimenta tem importancia econdmica ainda maior, por causa do seu grande valor
nutricional pelos quais é responsavel a agua, minerais, vitaminas, entre outros que, em
quantidades adequadas, ajudam na manutencdo das funcgdes vitais do organismo.
(REIFSCHNEIDER, 2000).

A substéncia capsaicina, contida na pimenta, é a responsavel pela acdo de provocar o
sabor picante, pungéncia, caracteristico das pimentas. Essa substancia alcaldide é reunida
pelos frutos no tecido superficial da placenta, cerca de 90 % do total, sendo liberada quando
as células sofrem algum dano fisico como a extracdo das sementes ou o corte do fruto
(SANTOS et al., 2008).
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Tabela 1: Producéo (em toneladas métricas) e area cultivada (em hectares) dos
principais paises produtores de pimentas e pimentdes em 2001

Pais Produgio (t) Area (ha)
Algéria 175.000 16.000
Argentina 121.000 8.700
Bulgaria 205.000 22.000
China 8.238.000 443.400
Coréia do Sul 380.000 76.203
Egito 448.331 27.449
Espanha 965.200 23.300
Estados Unidos 885.630 28.560
Gana 2/0.000 75.000
Grécia 100.000 4.000
Hungria 100.000 6.000
India 50.000 2.500
Indonésia 550.000 185.000
Italia 380.876 14.534
lugoslavia 131.000 20.000
Japao 170.000 4.400
México 1.961.191 150.287
Nigéria 7132.000 90.000
Roménia 222.000 20.000
Tunisia 210.000 18.000
Turquia 1.400.000 70.000
Ucrania 115.000 16.000
Brasil* (?) 2.000 (?)

Fonte: HENZ, s.d., p. 7

A Capsaicina age causando uma grande aceleracdo do metabolismo no local atraves da
dilatagdo dos vasos capilares e aumenta o fluxo de sangue, consequentemente aumenta a
circulacdo de nutrientes e oxigénio para a rea atingida (SEMEDO et al. , 2004). Na Figura 2

pode ser observado a estrutura quimica da capsaicina.
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Figura 2: Estrutura quimica da capsaicina
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Fonte: CARVALHO J. C., 2011

Além da capsaicina, outro alcaldide importante é a piperina (Figura 3). Apesar de ser
encontrada em varias espécies de pimentas horticolas, ela esta presente em grande quantidade
principalmente na pimenta-do-reino. A casaicina e a piperina isoladas ndo possuem odor nem
sabor, mas ambas causam ardor, cada uma de um jeito. A ardéncia produzida pela piperina é
causada pela acdo causticante que queima as células superficiais da mucosa atingida
(SEMEDO et al. ,2004).

Figura 3: Estrutura quimica da piperina

0 O

piperina
Fonte: CARVALHO J. C., 2011

E cientificamente comprovado que as propriedades da pimenta auxiliam na digestéo.
A ingestdo aumenta producdo de saliva, estimulando assim a secrecdo gastrica e a motilidade
gastrointestinal, provocando sensagdes de bem estar. Os alcaldides capsaicinoides exercem
acao na diminuicdo do nivel de gordura no sangue, descongestionante das vias respiratorias,

reducdo de inflamacdes (MANARA et al.,2009). Além de também agir como cicatrizante,
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bactericida, na prevencdo da arteriosclerose, evita hemorragias, aumenta o gasto calorico e
influencia na liberacdo de endorfinas (GREER, 2006; BONTEMPO, 2007).

A pimenta também possui grande quantidade de vitamina C, que atua como
antioxidante contribuindo na eliminacédo de radicais livres, retardando, assim, o processo de
envelhecimento das células (MANARA et al.,2009).

Além da vitamina C, os frutos de Capsicum também possuem a vitamina E e 0s
carotenoides, que igualmente sdo importantes antioxidantes naturais. Vale destacar que
determinados processos levam a perda de vitamina C nos frutos, como o de secagem
(praticamente 100%) e o cozimento (60% de perda) (RIBEIRO et al., 2008).

Diversas variedades de pimenta possuem em seus frutos grandes quantidades dos
carotenoides capsantina e capsorubina, que sdo sintetizados nos cloroplastos e conferir
coloracdo vermelha e amarela aos frutos (NUEZ et al., 1996). Sdo do mesmo modo fontes de
vitaminas do complexo A e B e possuem fibras, que sdo essenciais para a digestdo e
prevencédo de doengas intestinais (REIFSCHNEIDER, 2000).

Outro composto encontrado na pimenta sdo as antocianinas, flavonoide responsavel
pela coloracdo vermelha ou roxa em flores, folhas, frutos e talos. No género Capsicum,
frequentemente fixam a coloracgdo nos tecidos, tornando as plantas mais atrativas do ponto de
vista ornamental (OCHOA-ALEJO; RAMIREZ-MALAGON, 2001).

Em alguns paises a populacdo ja possui conhecimento sobre o valor de se ter uma
alimentacdo saudavel e com isso algumas substituicdes estdo sendo feitas, trocando o acgucar,
sal e aromatizantes artificiais por produtos naturais alternativos. Essa mudanca também tem
alcancado a industria que tem substituido condimentos artificiais por naturais. O resultado
dessa tendéncia sera o aumento do uso de pimentas e pimentdes (T1B, 2005).

Dentre os elementos quimicos que compdem a pimenta encontram-se também os
carotendides e o acido ascérbico, que tem os niveis variados de acordo com o gendtipo e grau
de maturagdo (KAPPEL, 2007).

A funcéo do acido ascorbico é de muita importancia por causa da sua acdo fortemente
redutora. E amplamente utilizado em alimentos como agente antioxidante atuando como
estabilizador da cor, aroma e sabor. Também é empregado para enriquecer ou restaurar valor

nutricional dos alimentos que foram perdidos no processamento (ARGANDONA, 2005).
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1.3 Grau de ardéncia

As primeiras maneiras utilizadas para avaliar a pungéncia ou ardéncia eram baseadas
apenas na analise sensorial, através de testes gustativos de pimentas inteiras. Era
diferenciados os pungentes dos ndo pungentes.

No ano de 1912 foi criada a Escala de Scoville. Wilbur Scoville, um farmacologista,
formulou um método para avaliar, com a maior exatidao, o grau de ardéncia das variedades de
Capsicum (REIFSCHNEIDER, 2000). O experimento proposto, chamado de Teste
Organoléptico de Scoville, utilizou frutos amassados diluidos em &gua e agUcar. Através da
degustagdo, pessoas analisavam a solucdo e indicavam a concentragdo menor em que a
ardéncia era percebida.

Com o teste, foi possivel perceber que quanto maior fosse a pungéncia de um fruto,
mais quantidade de solugdo de &gua e acUcar era necessaria para a diluicdo do fruto. Com o
melhoramento do método foi criado as unidades de Scoville. Desta forma, cada xicara de
pimenta equipara a 1000 de agua, correspondendo a 1 unidade de Scoville. Até hoje, esse
método para determinar a ardéncia dos frutos de Capisicum é um dos mais aceitos
(BONTEMPO, 2007).

Por causa da subjetividade do método citado anteriormente e com a finalidade de
maxima precisdo na determinacdo da pungéncia dos frutos, desenvolveram-se métodos
qguimicos (RIBEIRO; COSTA, 1990). A HPLC (High Performance Liquid Chromatography),
uma técnica de cromatografia liquida de alta precisdo, é a mais utilizada hoje.

Outra escala que determina a pungéncia das pimentas é a criada por Julie Cohn. Onde
as pimentas de graus 8 a 10 sdo as de maior picancia, as de ardéncia mediana de graus 4 a 6 e
os graus 1 a 3 classificam os frutos mais suaves (NETO, 2004).

Na Tabela 2, a seguir, pode ser observado os tipos de pimenta e seu grau de ardéncia

na escala Scoville,

Tabela 2: Escala de Scoville

Escala Tipo de pimenta

0 Pimentdo doce néo picante
100-500 Pimentéo picante
500-1.000 Pimenta anaheim

600-800 Molho Tabasco




1.000-1.500 Poblano

1.500-2.500 Rocotilo

2.500-8.000 Jalapenho
5.000-10.000 Pimenta de cera (USA)
7.000-8.000 Habanero Tabasco

10.000-23.000

Serrano

30.000-50.000

Pimenta-de-caiena

©0.000-100.000

Malagueta e pimenta tailandesa

100.000-200.000

Pimenta-da-jamaica

100.000— 350.000

Habanero do Chile

350.000-577.000

Habanero (Red savina)

876.000-970.000

Dorset Naga

855.000-1.041.427

Naga jolokia

2.000.000-5.300.000

Spray de pimenta padréo

0.100.000

Nordiidrocapsaicina — alcaldide atenuado

15.000.000-16.000.000

Capsaicina — alcal6ide isolado

1.4 Clima

Fonte: BONTEMPO, 2007, p. 29
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O clima é um fator que influencia de forma significativa a germinacéo das sementes,

desenvolvimento e frutificacdo de plantas de pimenta. Essa cultura desenvolve-se em clima

tropical, sendo fragil quando exposta a baixas temperaturas e intolerante a geadas.

Usualmente, o favorecimento da germinacdo ocorre com temperaturas entre 20°C e 30°C.

Temperaturas abaixo de 15°C ou acima de 35°C tém efeito contrario e inibem a germinagéo

(PINTO, 2006).

Segundo 0 mesmo autor, a qualidade dos frutos das pimenteiras, em especial a quantia
de acUcares e vitamina C, é afetada com a temperatura. Em temperaturas maiores, as cores

vermelhas e amarelas s@o mais intensas e as baixas temperaturas afetam a pungéncia das

pimentas.
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Essas alteragOes causadas pelas temperaturas baixas inviabilizam a produgdo por
provocar uma alteracdo negativa no valor comercial, principalmente se o produto for
destinado a industrializacdo. Baixas temperaturas também podem causar o enfraquecimento
de folhas maduras, murcha de partes jovens e crescimento lento (COSTA; HENZ, 2007).

No Brasil, nos meses de inverno, as regides Sul e Sudeste sdo abastecidas
principalmente pelas produgdes do Nordeste e Centro-Oeste, provenientes dos estados Bahia e
Goiads. Como ndo ha restricdo de temperatura na regido Centro-Oeste, as pimentas podem ser
cultivadas durante todo o ano (COSTA; HENZ, 2007).

1.5 Principais doencas

As doencas em plantas geralmente sdo causadas por microrganismos como bacteérias,
fungos, nematoides e virus. Porém, também podem ser provocadas por auséncia ou excedente
de fatores primordiais para o crescimento das plantas, como nutrientes, agua e luz, sendo
denominados de distarbios fisioldgicos (COSTA; HENZ, 2007).

Pouquissimas sdo as informagdes sobre o caso e a influéncia econdmica de doengas
nas espécies de pimenta no Brasil. A maior parte das informagBes € baseada em
conhecimentos acessiveis para o cultivo de pimentdo. Sdo escassos artigos publicados
abordando aspectos relativos da epidemiologia e do controle de doencas em pimentas,
sugerindo ser um assunto de grande amplitude para pesquisas por causa da importancia
econdmica desse cultivar no mercado brasileiro (CARMO; ZERBINI JUNIOR e MAFFIA,
2006).

Diversas medidas podem ser tomadas para evitar as doencas em plantas ou entéo
reduzir seu impacto no produto destinado ao comércio. A adog¢do de um conjunto de medidas
de controle ou controle integrado objetiva reduzir a necessidade da utilizacdo de agrotdxicos
(COSTA; HENZ, 2007).

Um bom controle das doencas necessita que a cultura seja bem administrada, isto é,
que a planta ndo sofra estresses causados por fatores diversos que, segundo Costa e Henz
(2007), sao “época de plantio desfavoravel, adubacdo desbalanceada, ferimentos nas plantas,
competicdo com plantas daninhas e o uso de cultivares ndo adaptadas ao clima”.

Segundo 0s mesmos autores, para evitar o aparecimento de doengas, algumas agdes

podem ser tomadas:
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utilizar sementes de boa qualidade e saudaveis, muitas doengas sdo transferidas
através das sementes;

dar preferéncia a variedades bem adaptadas ao clima local, ao periodo de
plantio, e resistentes as principais doencas da regiao;

para o cultivo da cultura deve-se utilizar area com bastante ventilacdo sem
ocorréncia de plantio recente de solanaceas com solo bem drenado;

realizar uma adubacéo balanceada, através da analise do solo;

obter mudas sadias;

impedir dgua excessiva na irrigacdo, fator este que favorece o desenvolvimento
de doencas, principalmente as relacionadas ao solo;

a agua de irrigacdo deve ser de boa qualidade, sem sofrer contaminacdo antes
de chegar a propriedade;

monitorar insetos vetores de viroses que provocam ferimentos nas plantas;

ter cuidado durante o amarrio, capinas ou irrigacdo para ndo causar ferimentos
a planta;

executar as pulverizacdes preferencialmente de forma preventiva, com
condigdes favoraveis a determinada doenga;

evitar o fluxo de pessoas e maquinas que podem levar patdgenos de um local
para outro;

desfazer-se dos restos culturais, que geralmente hospedam patdgenos, a

destruicdo pode ser feita pela queima controlada;

. rotacionar culturas, de preferéncia com gramineas, como por exemplo, 0

milho;
realizar inspecOes frequentes na lavoura identificando doengas ainda em seu

estagio inicial.

1.5.1 Tombamento

E uma doenca causada por fungos de solo (Pythium spp., Phytophthora spp. e

Rhizoctonia solani) que afeta plantas jovens e em sementeiras, copinhos, bandejas ou em

mudas recém transplantadas. Esses fungos também podem ser encontrados na agua utilizada

para irrigacdo, que podem também estar presentes na agua de irrigacdo (COSTA; HENZ,

2007).
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Sementes de baixa qualidade sanitéria, utilizagdo de substratos, bandejas ou bancadas
infectadas, excesso de umidade, sombra e temperaturas altas favorecem o tombamento
(CARMO; ZERBINI JUNIOR; MAFFIA, 2006).

Os resultados desse fungo nas mudas sdo escurecimento, apodrecimento na base do
caule, causando o tombamento da planta (FIGURA 3). Sob leve presséo, o topo da planta se
desprende sem que a raiz seja arrancada (COSTA; HENZ, 2007)

Temperaturas de 18°C a 25°C e umidade relativa acima de 90% sao condicBes que
favorecem o tombamento. Mesmo no final do ciclo da cultura, é possivel que o fungo
sobreviva nos restos culturais. Para um bom controle da doenga, € necessario aplicar medidas
preventivas como a utilizagdo de mudas sadias, fazer retirada de restos culturais, irrigagéo por
gotejamento, rotacdo de culturas e a pulverizacdo com fungicidas (CARMO; ZERBINI
JUNIOR; MAFFIA, 2006).

As medidas para o controle desse patdgeno, segundo Costa e Henz (2007), sdo:

a. ndo utilizar solo que antecedeu cultivar de solanaceas;

b. para a producdo de mudas utilizar substrato comercial e bandejas de isopor
novas ou desinfestadas com agua sanitaria;

c. utilizar solo esterilizado para o plantio de mudas em saquinhos;

d. irrigar moderadamente;

e. utilizar locais ventilados para a producdo de mudas, de preferéncia em casa de
vegetacdo ou telado;

f. utilizar &gua de irrigacdo sem contaminantes.
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Figura 4: Tombamento em muda de pimenta
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Fonte: CARMO; ZERBINI JUNIOR; MAFFIA, 2006, p. 91

15.2 Murcha de fitéftora

Também conhecida como requeima, podridao-de-fitéftora e pé-preto, essa € uma das
principais doencas que afetam as pimentas. E causada pelo fungo Phytophthora capsici. Esse
fungo desenvolve-se em temperaturas altas e solo altamente Umido. Por isso, a maior parte
das perdas acontece no verdo (COSTA; HENZ, 2007).

As pimenteiras estdo sujeitas a acdo desse patdgeno em qualquer estagio de
desenvolvimento e em qualquer local da planta, principalmente em circunstancias favoraveis.
Em viveiros, o fungo é capaz de provocar a morte das sementes, diminuir o porcentual de
emergéncia, necrose das raizes ou do colo e requeima das folhas, resultando no tombamento
das mudas (CARMO; ZERBINI JUNIOR; MAFFIA, 2006).

Os cultivares prejudicados pela doenga manifesta murcha repentina, constatada
inicialmente no periodo mais quente do dia. Normalmente, aparecem diversas plantas
murchas ao mesmo tempo, em fileiras ou reboleiras (Figura 5). Alguns dias depois do
murchamento inicial, a planta morre e, com isso, pode-se observar um escurecimento na base
do caule. A doenga pode atingir as folhas das plantas quando a umidade do ar é alta
ocasionando manchas escuras e amolecidas nas folhas e no caule (COSTA; HENZ, 2007).
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Os frutos também sdo afetados e, no inicio, as lesdes tém aparéncia encharcada, de cor
verde-escuro ocasionando na necrose e mumificacdo deles (Figura 6). Na lavoura, mudas
infectadas ou restos culturais de plantas infectadas podem prejudicar toda a plantagédo
(CARMO, ZERBINI JUNIOR; MAFFIA, 2006).

Figura 5: Planta de pimenta com murcha acentuada provocada por Phytophthora capsici
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Fonte: CARMO; ZERBINI JUNI

Para o controle da requeima, segundo Costa e Henz (2007), alguns cuidados devem ser
tomados, como:
a. naproducdo de mudas, o solo ou substrato devem ser esterilizados;
b. procurar ndo plantar em épocas quentes e imidas do ano;

cultivar em local com bastante ventilacéo;

a o

utilizar solos bem drenados;

@

em periodos chuvosos, plantar em camalhdes, evitando o acimulo;

=h

fazer irrigacdo sem excesso de agua;
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g. evitar rotagdo de culturas com cucurbitaceas (abdbora, melancia) porque

também sdo atacadas por esse fungo.

Figura 6: Planta de pimenteira com sintomas de murcha-fitéftora

Fonte:<http://www.agecia.cnptia.embrapa.br/gestor/imenta/arvore/COTOOOg7c346v
02wx50k0liglmgpOazg6k.html>

1.5.3 Mancha-de-Cercéspora

Causada pelo fungo Cercospora capsici, essa doenca se desenvolve em temperatura
acima de 25 °C e umidade do ar acima de 90%. Pimenteiras que possuem estresse nutricional
tem maior propensao a doenca. Esse patdgeno pode ser transferido através de sementes e pelo
vento. As folhas apresentam mais 0s sintomas, que aparecem como manchas circulares
marrons, com o centro cinza claro (Figura 7). O centro de vez em quando pode rasgar, dando
a impressdo de que a folha foi furada. Folhas mais velha podem ficar amareladas e cair por
causa da doenca (COSTA; HENZ, 2007).
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Figura 7: Folha de piment&o afetada pela mancha-de-cercospora
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Fonte: http://agrolink.com.br/agricultura/problemas/busca/cercospora_1671.html

Para o controle da doenca s@o necessarios 0s seguintes cuidados:

a.
b.

1.5.4 Antracnose

ndo plantar proximo a culturas velhas;

prevenir a doenca por pulverizagdo de fungicidas registrados para a
cultura;

evitar plantios em periodos intensos de chuva, principalmente com
temperatura alta;

se desfazer dos restos de cultura logo apds a ultima colheita;

rotacionar culturas por, no minimo, um ano.

A antracnose é causada pelo fungo Colletrotrichum spp. Sua gravidade € reconhecida

principalmente pelas lesdes que causa no fruto tanto ainda em campo quanto apds a colheita

(COSTA; HENZ, 2007). O fungo também pode infectar folhas e ocasionar o tombamento de
mudas (LOPES; HENZ, 2004).

Costa e Henz (2007) afirmam que, no verdo, essa doenga torna-se mais problemaética,

devido a altas temperaturas e muita umidade. A disseminacdo do patdgeno ocorre por
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sementes contaminadas ou por respingos de agua de chuva ou de irrigacdo. No inicio, a
doenga manifesta-se como pequenas regides arredondadas e deprimidas, que aumentam
depressa, podendo atingir todo o fruto (Figura 8).

As lesbes sdo frequentes em frutos maduros e possuem coloracdo escura. Em
condi¢BGes de muita umidade, a formacdo de conidios € intensa, resultando na producéo de
uma massa de coloragio rosa no centro das lesdes (CARMO; ZERBINI JUNIOR; MAFFIA,
2006). Os frutos com a doenca ndo se desprendem e as lesdes permanecem intactas (COSTA,;
HENZ, 2007).

Para o controle da doenca, sdo necessarios:

a. realizar plantios que favoreca a ventilacdo entre as plantas;
b. utilizar a irrigacdo por gotejamento;

c. realizar pulverizacdes preventivas no inicio da frutificacdo;
d. destruir os restos culturais;

e. rotacionar culturas utilizando gramineas.

Figura 8: Fruto de pimenta dedo-de-moga com lesdo necrotica causada por
antracnose

Fonte: CARMO; ZERBINI JUNIOR; MAFFIA, 2006, p. 88
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1.5.5 Oidio

O patégeno fungico denominado Oidiopsis taurica acomete principalmente o0s
cultivares irrigados pelo sistema de gotejamento. No inicio, notam-se manchas cloroticas na
superficie superior das folhas (Figura 9). Em situagdo favoravel a doenga, as manchas tornam-
se necroticas ou com muitos pontos escuros, com formato pouco definido. Na parte inferior da
folha, forma-se uma estrutura esbranquicada causada pelo fungo. As folhas podem chegar a
cair, mas os frutos ndo séo atingidos pela doenca (COSTA; HENZ, 2007).

Para um controle preventivo, devem-se tomar os seguintes cuidados:

a. evitar o plantio proximo de plantas velhas de piment&o ou tomate;
b. adubar com base na andlise do solo;
c. utilizar a irrigacdo por asperséo.

Figura 9: Manchas cloréticas em folhas de pimenta provocadas por
oidio

M, °
N
N

Fonte: CARMO; ZERBINI JUNIOR; MAFFIA, 2006, p. 90

1.5.6 Murcha-bacteriana

Essa doenca é causada pela bactéria chamada Ralstonia solanacearum e é prejudicial a
pimenta quando a temperatura e a umidade sdo muito altas, situacdo constante em regides

Norte e Nordeste do pais. Em sua pesquisa Costa e Henz (2007) afirmam que a contaminagéo



29

com a bactéria ndo ocorre pelas sementes, ela € transmitida através de mudas infectadas, agua
contaminada e solo infestado aderido a maquinas agricolas.

O principal sintoma é a murcha da planta inicialmente nas horas mais quentes do dia,
comecando pelas folhas novas da planta. O tecido exposto pelo descascamento da base do
caule de planta murcha fica amarronzado. Na maioria das vezes, a doenga sé é percebida a
partir do inicio da frutificacdo. Pode ser que a planta afetada ndo murche, mas apresenta uma
reducdo no crescimento. O controle quimico é inviavel, pois as cultivares apresentam niveis
insatisfatdrios de resisténcia (COSTA; HENZ, 2007).

Segundo Carmo, Zerbini Junior e Maffia (2006) a melhor forma de controle dessa
doenca é através da adocdo de medidas preventivas, como:

a. 0 levantamento histérico da area e da origem da agua utilizada na irrigacéo;

b. ter cautela com a movimentacdo de maquinas e implementos que possam
transportar solo contaminado;

c. evitar o cultivo em solos pesados ou encharcados, principalmente nos periodos

mais quentes do ano.

Figura 10: Planta de mamoeira com sintomas avang¢ados da murcha bacteriana

\)

Fonte: SOARES; COUTINHO:; ARAUJO (s. d.)
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1.5.7 Mancha aveludada

Causada pelo fungo Phaeoramularia sp., a mancha aveludada ocorre de forma
esporadica em algumas regides do Brasil. Para o seu desenvolvimento é necessario alta
umidade e temperatura, locais sombreados favorecem o seu aparecimento. De inicio, 0s
sintomas sdo manchas cloréticas arredondadas na superficie superior da folha. LesGes
acinzentadas na regido inferior da folha surgem com a expansdo da doenca, isso é causado
devido ao surgimento de esporos do fungo. As folhas velhas sdo as mais atacadas e podem
cair sob alta infestacdo. Esta doenca ndo causa sintomas nos frutos (COSTA; HENZ, 2007).

A melhor forma de controle é a prevencdo e para isso 0s seguintes cuidados devem ser
tomados:

a. rotacionar a cultura, de preferéncia gramineas;

b. realizar o plantios em areas bem ventiladas;

c. ndo plantar proximo a cultivos velhos de pimenta;
d. adubar a planta com base em analise de solo;

e. evitar excesso de agua na irrigag&o.

Figura 11: Mancha aveludada em folhas de pimenta

Fonte: https://www.pimentas.org/forum/viewtopic.php?f=7&t=15973&start=40
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1.6 Solo

O solo empregado para o cultivo da pimenta deve ser profundo, livre de cascalhos e
pedregulhos, drenado, leve, preferencialmente fértil e que ndo se compactem com facilidade.
O sistema radicular da pimenta € sensivel a asfixia, por isso, € importante que o solo nédo
contenha camadas que dificultam a drenagem. Solos de textura média, argilo-arenoso, sdo 0s
mais recomendados para o plantio da pimenta, evitando-se o uso de solo argiloso ou arenoso.
Em regides de relevo acidentado, as areas indicadas para cultivo da pimenta séo as de meia-
encosta, de pequena declividade. Para o bom desenvolvimento da planta, o pH deve estar
entre 5,5a 7,0.

Solos com alta salinidade ndo sdo recomendados, ja que as pimentas s&0 um pouco
sensiveis. A elevada concentracdo de sais no solo pode ser causada por excesso ou localizagdo
inadequada, 0 uso de agua salina na irrigacao ou ser de origem natural. A salinidade do solo é
medida através da condutividade elétrica produzida por sais sollveis do solo a uma
temperatura de 25°C, o valor deve estar abaixo de 3,5 ¢cS/m para que se tenha uma boa
produtividade (COSTA; HENZ, 2007).

Do ponto de vista fitossanitario, por ser uma cultura muito suscetivel ao ataque de
pragas e doencas, ndo é aconselhavel seu plantio em areas que tenham sido cultivadas no ano
anterior com outras plantas da familia das solanaceas, como batata e tomate, ou cucurbitéceas,
como, por exemplo, ab6bora e pepino. O mais indicado é o uso de solo em que tenha sido
cultivado gramineas (milho, arroz) ou aliaceas, cebola, alho (PINTO, 2006b).

O bom preparo do solo favorece o enraizamento e desenvolvimento das plantas, o
amanho do solo é composto pela limpeza da érea, aracdo a uma profundidade de 30 cm,
seguida de uma ou duas gradagens para quebrar torrdes. E comumente usado o plantio em
sulcos, que devem ter 30 a 40 cm de largura e 20 a 25 cm de profundidade. A distancia entre
0s sulcos deve ser de 80 cm e devem ter uma declividade de 0,2% a 0,5% para facilitar o
escoamento da agua sem causar erosdo. Apos agregar a matéria organica e os fertilizantes, o
sulco deve ficar com a forma de ‘U’ (COSTA; HENZ, 2007).

1.6.1 Adubacéo

E recomendado que fosse feita uma analise quimica do solo antes de se realizar

qualquer correcdo, em situaces onde é muito dificil realizar um diagnostico quimico, existem
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algumas aproximacfes que ajudam o produtor quanto as quantidades e tipos de adubos a
serem utilizados.

A recomendacdo no Estado de S&o Paulo é a aplicacdo, 10 dias antes do transplante
das mudas, de fertilizantes no sulco de plantio, em quantidades de acordo com a analise do
solo. Para a adubagdo organica utiliza-se 10 a 20 t/ha de esterco de curral curtido, ou 1/4
dessas quantidades de esterco de galinha curtido. Acrescentar a adubagdo de plantio 1 kg/ha
de B e de 10 a 30 kg/ha de S (COSTA; HENZ, 2007). E recomendado doses de 20 t/ha de
esterco de curral ou 5 t/ha de esterco de galinha por metro de sulco.

Segundo Costa e Henz (2007), até a fase de florescimento as adubacfes de cobertura
sdo feitas com adubo nitrogenado e durante a frutificagdo com uma mistura de adubo
nitrogenado com potassico, em intervalos de 30-45 dias. Como a colheita da pimenta pode ser
prolongada por mais de um ano, € necessario que as adubacdes de cobertura sejam feitas até o
final do ciclo, considerando o crescimento ou aparecimento de sintomas de deficiéncias
nutricionais. Geralmente utiliza-se 20-50 kg/ha de N e 20-50 kg/ha de K>0.

1.6.2 Calagem

Os solos brasileiros normalmente sdo mais acidos que o considerado ideal para o
desenvolvimento da pimenteira, que exige pH entre 5,5 e 7,0. O solo acido pode causar varios
problemas para a lavoura: alto teor de aluminio e/ou manganés reduz completamente a
producdo; a caréncia de céalcio, magnésio, fosforo e de outros nutrientes, afetam o bom
desenvolvimento da pimenteira (PINTO, 2006b).

Como ndo existem recomendacdes proprias para a cultura da pimenta, utiliza-se a feita
para o0 pimentdo, como € o caso da aplicagdo do calcério. Deve-se elevar a saturacdo de bases
a 80% e o teor minimo de magnésio a 8 mmol/dm3 (COSTA; HENZ, 2007).

A aplicagdo do calcario deve ser em solo umido, cerca de 15 dias, antes do plantio,
espalhado de forma uniforme sobre a area a ser plantada, utilizando-se de maquinas proprias
ou manualmente; a incorporacdo é feita com arado e grade na camada de 15 a 20 cm.
Recomenda-se que o calcario tenha granulometria fina e valor neutralizante alto para a

realizacdo de uma rapida correcdo da acidez (PINTO, 2006b).
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1.6.3 Producéo de mudas

A producédo de mudas com qualidade exige profissionalismo por parte do viveirista. A
importancia de se utilizar esse tipo de servigo estd relacionada com as praticas rigidas de
seguranca fitossanitaria, exercidas pelo profissional, para evitar contaminagdo das mudas com
patdgenos e insetos nocivos; além de ser possivel obter mudas mais resistentes, de alta
qualidade e de se ausentar do risco da semente ndo germinar.

Um grama de semente de pimenta contém, aproximadamente, 220 unidades. Para o
plantio de um hectare, sdo necessarios cerca de 80 g de sementes, considerando a populacdo
de 15 mil plantas/ha, assumindo 90% de germinacdo, e que 90% das mudas produzidas
tenham boa qualidade (PINTO, 2006b).

Os metodos empregados na producdo de mudas sdo por bandejas de isopor ou
sementeiras. A producdo de mudas em bandejas é realizada em ambiente protegido, como
telados. E recomendada a semeadura em bandejas de isopor de 128 células, preenchidas com
substrato comercial ou preparado na propriedade, colocando de uma a trés sementes por
célula (COSTA; HENZ, 2007).

A producdo em sementeiras é realizada em canteiros preparados com revolvimento do
solo, destorroamento e correcdo da fertilidade. Em canteiros de 1,0 a 1,2 m de largura, de 0,20
a 0,25 m de altura e com comprimento que ndo dificulte 0o manejo, sdo distribuidas as
sementes, uniformemente, em sulcos transversais ao canteiro (PINTO, 2006b).

A germinacdo ocorrera de 15 a 20 dias ap6s o plantio, as mudas devem ser
transplantadas para o campo, canteiro ou vaso, com 15-20 cm de altura, cerca de 50-60 dias

apos a semeadura.

2. VINHACA

A vinhaca é um residuo liquido proveniente da destilagdo de uma solucdo alcodlica
chamada vinho para a obtencdo do alcool (etanol). O vinho é o produto da fermentacéo
alcoolica do caldo de cana, do melaco ou da mistura de caldo e melago. Sao gerados cerca de
10 a 13 litros de vinhaca para cada litro de alcool produzido.

As principais caracteristicas desse residuo sdo a alta taxa de corrosdo, devido ao seu

pH estar entre 3,5 e 4,9, e putrefacdo por conter grande quantidade de matéria organica. Até a
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década de 1970 o descarte era feito in natura em lagoas de acumulacdo ou rios causando
poluicdo no meio ambiente. Mas as portarias do extinto Ministério do Interior n® 323, de 29
de novembro de 1978, e n°® 158, de 03 de novembro de 1980, proibiu o langcamento direto ou
indireto da vinhaca em qualquer colecéo hidrica (PIRES; FERREIRA, 2008).

Da necessidade de se criar um novo método para o descarte da vinhaca, estudos para a
utilizacdo na bio-fertirrigacdo no cultivo da cana-de-agtcar foram amplamente desenvolvidos.

Com o surgimento do Pro-alcool e a expansdo da industria alcooleira do pais, a
geracdo de vinhaca expandiu. Por ser um pais com grande geracdo deste residuo, o
desenvolvimento da tecnologia de uso agricola da vinhaca no cultivo da cana foi praticamente
desenvolvida toda no Brasil.

A vinhaca é constituida de diversos componentes quimicos como carbono, nitrogénio,
fosforo, potassio, calcio, magnésio, enxofre, ferro, zinco, cobre e manganés, provenientes da
prépria cana ou, segundo Luz (2005), que foram adicionados no processo industrial, podendo
estar contaminado com pequenas quantidades de antibidticos e acidos usados na
descontaminacao e/ou lavagem do equipamento.

A fertirrigacdo € possivel através da analise quimica do solo e correcdo da vinhaca
para atender as necessidades deste. Vale ressaltar que o excesso de vinhaca no solo é
prejudicial, podendo polui-lo devido a grande carga de matéria organica. Com o
desenvolvimento de novas tecnologias, com o intuito de diminuir o impacto ambiental do
descarte deste residuo, ja é possivel fazer uso da vinhaca para a producdo de gas metano e

emprega-la na racdo animal.

3. PALHA DA CANA-DE-ACUCAR

A conscientizacdo quanto ao prejuizo ambiental causado pela colheita por cana
queimada permitiu o desenvolvimento de maquinas para a realizagdo da colheita mecanizada
e de estudos para viabilizar a utilizagdo da palha da cana (folhas secas, ponteiros e pedacos de
colmo) deixada no campo.

A palhada da cana traz inimeros beneficios ao solo. S&o varias as contribuicoes
oriundas da manutencao da palha de cana-de-agUcar no solo, entre elas estdo a diminuicdo de
plantas daninhas, de eroséo, aumento no sequestro de carbono, e do aumento no fornecimento

de nutrientes. As quantidades de nutrientes liberados pela decomposicdo da palhada e
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absorvidos pela cultura durante o primeiro ciclo agricola foram de: 18% de N, 50% de P, 83%
de K, 44% de Ca, 39% de Mg e 27% de S (OLIVEIRA et al., 1999).

Uma pesquisa realizada por cientistas da Faculdade de Ciéncias Agrérias e Veterinaria
de Jaboticabal/SP concluiu que o solo coberto de palha de cana provoca a reducéo de 20% na
liberacdo de CO> para a atmosfera. O solo descoberto promove a dissipacdo do estoque mais
facilmente. A pesquisa revela que a diferenca foi de 400 quilos de carbono, o equivalente a
1,5 mil quilos de CO2, a menos que o solo desprotegido.

Outra utilidade da palha € a sua aplicacdo para a producdo de energia elétrica através

da combustdo e a obtengéo do etanol de segunda geragéo.

4. GERMINACAO

A funcdo das sementes é perpetuacdo e multiplicacdo das espécies, sendo o
componente crucial no estabelecimento, expansdo, diversificacdo e desenvolvimento da
agricultura. 1sso € possivel gracas ao processo germinativo.

A germinagdo pode ser dividida praticamente em trés fases, sendo a primeira a
embebicdo; a segunda é quando ocorre processo bioquimico preparatério e por ultimo o
crescimento, protusédo da raiz primaria (BEWLEY; BLACK, 1994).

Caracteristicas pertencentes as sementes, como tamanho, permeabilidade do
tegumento, a composicdo quimica, e também fatores como a composicdo do substrato,
temperatura e a presenca de reguladores vegetais durante a embebicdo, interferem no tempo
de duracéo de cada fase da germinacdo (CARVALHO et al. 1983).

No processo germinativo ocorre uma sequéncia de eventos fisioldgicos que sdo
influenciados por fatores externos (como ambientais) e internos (dorméncia, inibidores e
promotores da germinagao).

A temperatura afeta na velocidade de germinacdo. N&o existe um valor fixo de
temperatura ideal, cada espécie de semente tem uma faixa de temperatura e quando esta fora
do padréo a germinacgédo pode ndo ocorrer.

A luz é de extrema importancia para o processo germinativo, ela esta ligada a um
sistema de pigmentos denominado fitocromo. Esse pigmento encontra-se em todas as plantas
superiores, que ao absorver luz num determinado comprimento de onda muda de estrutura

bioquimica e permite, ou ndo, a resposta fotomorfogentica (BORGES; RENA, 1993).
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O solo atua como uma forma de bloqueio a penetracdo da luz e desempenha a fungéo
de impedir fisicamente o crescimento da plantula até que esta atinja a superficie do solo, ndo
dependendo mais das reservas dos cotilédones. Por isso a importancia do conhecimento da
profundidade ideal para o plantio.

A &gua € o item que exerce maior importancia sobre 0 processo de germinacao.
Atraveés da absorcdo de agua, ocorre a reidratacdo dos tecidos e a intensificacdo da respiracdo
e de todas as outras atividades metabodlicas, que fornecerdo energia e nutrientes necessarios
para a retomada de crescimento por parte do eixo embrionario. Além da agua, 0s gases
também sdo importantes para esse processo, 0S essenciais para a germinagdo sdao 0 Oz e 0
COa.

Para aumentar a germinacdo de algumas sementes, sdo dotados alguns métodos para
quebra de dorméncia tais como escarificacdo quimica, mecanicas e estratificacdo térmica
(choque de temperatura), para enfraquecer seu tegumento e tolerar a absor¢do de agua.

A germinacdo pode ndo ocorrer devido & dorméncia, danos mecénicos severos ou

deterioracdo das sementes.
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5. METODOLOGIA

O experimento foi realizado em blocos ao acaso com parcelas subdivididas, sendo as
parcelas compostas por quatro tratamentos e as subparcelas pela presenca ou auséncia de
vinhaca e palha de cana-de-agucar nas sementes.

Este experimento foi realizado com a finalidade de demonstrar a influéncia da vinhaca
e da palha da cana-de-agUcar na germinacdo e na altura da plantula de pimenta em solo de
monocultura agricola.

O preparo do solo foi realizado na estufa agricola da Fatec (Faculdade de Tecnologia
de Séo Paulo/ Aracatuba). Para o preparo do tratamento, foram coletadas amostras do solo de
uma area agricola de plantio de cana-de-aclcar da regido de Aracatuba-SP com cerca de 25
centimetros de profundidade.

A vinhaca foi obtida na usina Alcoazul no municipio de Aracatuba e a palha da cana-
de-acucar também teve sua origem da mesma area, sendo esta triturada na Fatec-Aracatuba.

A semeadura foi realizada em tubetes anteriormente ocupado com terra coletada de 0—
25 cm de profundidade de um Latossolo Vermelho distroférrico da regido de Aracatuba/SP,
devidamente peneirado, com antecedéncia de 14 dias, onde 60 tratamentos receberam vinhaga
(V), 60 tratamentos receberam palha da cana-de-acucar triturada ( P), 60 tratamentos com solo
natural (SN) e 60 tratamentos com solo de monocultura de cana-de-agucar (MC), 60
tratamentos foram ocupados com solo na proporcao de 50% proveniente de monocultura de
cana-de-acucar e 50% de solo vegetal (M).

Os cultivares foram semeados manualmente (Figura 12) no dia 5 de agosto de 2013,

utilizando sementes suficientes para obtencdo de 300 pléantulas.
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Figura 12: Tubetes preenchidos com solo vegetal logo apés a semeadura
da pimenta malagueta

Fonte: Autora

Todas as parcelas foram irrigadas no plantio, e a cada 6 horas por 15 minutos por um
sistema automaético de irrigacdo por um periodo de 30 dias. Os tubetes que receberam
tratamento com vinhaga foram fertilizados duas vezes por semana sendo utilizado 1ml de
vinhaca pura por tubete a cada fertilizagio realizada.

A avaliacdo do processo germinativo serd realizada da fase de germinagdo até a
formacéo das plantulas (Figura 13) e acompanhado por 30 dias. Para avaliar o crescimento,
sera feita medicdo da parte aérea da plantula.

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de varidncia utilizando o programa
SANEST (Sistema de Analise Estatistica). As médias dos tratamentos foram comparadas pelo

teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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Figura 13: Formacédo da plantula de pimenta malagueta cultivada em solo
de monocultura de cana
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Fonte: Autora

Para o comprimento de hipocétilo, avaliou-se o comprimento médio do hipocotilo das
plantulas normais. O comprimento médio foi obtido através da medicdo, com auxilio de

paquimetro em mm, do hipocotilo.
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6. RESULTADO

Depois do periodo de acompanhamento apos a formacao da plantula, pode-se perceber
significativamente que o tratamento onde ocorreu 0 maior nimero de germinacao, foram os
cultivares semeados apenas em solo de monocultura de cana-de-acucar (MC). Das 60
sementes inseridas, 58 germinaram, porém foi a que mais apresentou ervas daninhas, as quais
competiram com a plantula (Figura 14).

No tratamento M (solo vegetal e solo de monocultura de cana-de-agucar) houve 43
sementes germinadas. No tratamento com vinhaca (V) ocorreu a germinacao de 53 sementes,
o cultivar que recebeu a palha da cana-de-agucar (P) obteve 46 sementes germinadas, porém o
desenvolvimento foi bem menor em relacdo aos outros tratamentos, conforme Gréfico 1,

abaixo.

Gréfico 1: Taxa de germinacao de plantulas em %

%

97
100 -

0 I S
70 -
60 -
50 -
40 -
30 -
20 -
10 -

87

Germinacao de plantulas em %

Tratamentos

= Monocultura de Cana Solo natural
m Palha da cana m Solo vegetal e de monocultura
® Vinhaga
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Figura 14: Cultivares de pimenta malagueta semeados em solo de
monocultura de cana com ervas daninhas

Fonte: Autora

O tratamento com solo natural (SN) apresentou 45 sementes germinadas, ndo sendo
significativo a p>0,01, porém o crescimento da plantula foi maior em relagdo aos outros
tratamentos, sendo significativo a p>0,05, apresentando entre 3 centimetros a 4,5 centimetros

(Figura 15) e apresentou pouca praga, conforme Grafico2.

Grafico 2: Altura do hipocétilo de Capsicum frutescens aos 30 dias apds plantio

4.5
3 =
= 4,5 -
£
E 4 -
% 3,2
E 3,5 2.7 2,8
[ 3
o
= 25 A
2 2. 1,5
2
< 15 A
3
s
205 -
< 0
Tratamentos
® Monocultura de Cana = Solo natural m Palha da cana m Solo vegetal e de monocultura ® Vinhaga
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O solo de monocultura de cana-de-acucar foi 0 que apresentou menor

desenvolvimento das plantulas.

Figura 15: Plantula de pimenta malagueta cultivada em solo vegetal

Fonte: Autora
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7. CONSIDERACOES FINAIS

O solo utilizado para o tratamento foi testado quanto a presenca de vinhaca e palha
de cana-de-acUcar e nao apresentaram resposta significativa. Os resultados deste trabalho
permitem concluir que o excesso de matéria organica contida na vinhaca pode ter atrapalhado
0 desenvolvimento da plantula. Pode-se concluir também que a presenca da palha da cana
atrapalhou o desenvolvimento da plantula.

OscilacBes na temperatura ambiental neste periodo pode ter influenciado o resultado
deste trabalho em relacdo ao estresse hidrico, pois a temperatura esteve acima de 40°C, em
varios dias, atingindo até 45° C, e em alguns dias seguidos de estiagens marcantes, o que
interfere na temperatura ambiental, mesmo estando o experimento em estufa com sombrite de
50%.
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