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ap|Xabas produzem supermllho

CURIOSIDADES

Como é a autofecundagao?
0 pélen da planta macho é colhido e
colocado na planta fémea, na fase de
florescimento. No caso do milho, o
polen é colocado no chamado ”
cabelinho” da espiga.

Novo milho feito no
Estado é maior, mais
resistente e tem mais
nutrientes. Para isso,
foram necessarios 22
anos de pesquisa

- Como foi criado s

11985 ¢ 1986 - Selegaoeavahagaode Mesp:gas ' ﬂ

~ einicio dos cmzamentos por meio de replantio.
1997 - Durante 11 anos de cruzamentos e

autofecundagdes, apenas cinco espigas foram E L 1998 a 2006 - Apés a colheita
 selecionadas para a produgao das sementes. - Gqé“!f » dasespigas modlﬁcadas por

. - meiode cruzamentos, v .
‘aé'”v &» &. ‘v& ‘w}v @ ‘& : ‘y avalaifeaiibotatorinlin Por que Milho Capixaba?

Texto: Luciana Almeida

Arte: André Felix culinarias foram apﬁcadas antes Durante a colonizago, os indios que

de serem aproVadas vivian no Espirito Santo, usavam
ais resistente e nutritivo. 2&7 suas rogas para o plantio de milho,
Assim é o Capixaba Inca- - ¢ o oficual do » sua principal fonte de alimento. Dai
. Milho Caplxaba (-] dlstribulqao B ;
per 203, o chamado Milho ralizita do eaimeries tare hill- os imigrantes passaram a chama-los
Capixaba, desenvolvido por pesqui- ' ﬁm ditcrss nb Bt é\dopa de capixabas que, na linguagem
sadores do Instituto Capixaba de Semra ol indigena significa, pequena roga de
Pesquisa e Extensdo Rural (Inca- 2008 a 2012 - Expectativa de milho. Por isso o Capixaba Incaper
per), em parceria com a Empresa que 20% dos produtores do 203 foi batizado de Milho Capixaba.
Brasileira de Pesquisa e Agropecus- Espirito Santo passem a cultivar
ria (Embrapa), de Minas Gerais. 0 Mitho Capixaba.

|
O supermilho é uma realidade
para cerca de mil produtores do Es-
pirito Santo que escolheram culti-

va-lo devido a resisténcia ao calor e

as pragas, e maior valor nutricional.

Atualmente, no Estado, grande
~ parte dos produtores do supermi-
- lho utilizam o gréo na alimentagéo
de animais. Mas em Pedra Azul,
regido serrana, os produtores da
fazenda Satide usam a farinha para
fazer pdes, bolos e polentas.

“Os alimentos siio oferecidos aos
turistas, que se surpreendem com
a aparéncia e o sabor”, destacou.

A expectativa é que, nos proxi-
mos cinco anos, 0 milho Capixaba
chegue ao mercado e que no mini-
mo 20% dos produtores do Estado
cultivem o produto, disponibiliza-
do apenas pelo Incaper.

Melhorias no Milho Capixaba
ainda sdo estudadas, segundo o pes-
quisador Romaério Gava Ferrio.

_As recomendagoes sao as > AADUBACAO dé\terrade e ,
- mesmas do cultivo do milho ser feitade acordocoma . | gy
~convencional. , necessidade do solb o
> EVITAR o plantioem épocas |
_ frias, entre abril e maio. i essemilhopara fazer L
> COLOCAR entre 40 a 50 mil propria semente para
graos por hectare. préximo plantio.

CARACTERISTICAS

A MAIS DE
PROTEINAS

_ (]
A MAIS DE
GORDURA

A DIFERENCA

0
A MAIS DE
FOSFORO

- —
e:led(:a;;;aht;o, >GRAOS mais avermelhados — i
gonvencional > GRAOS mais duros : w <kl -
> SEUPESO éentre 15% e 20% | > MAIOR quantidade
e superior de pathas

FILEIRAS

média as espigas possuem TOLERANCIA asecaea
12,5 fileiras de graos) altas temperaturas

r 14,5 FILEIRAS de gréos (em > APLANTATEM MAIOR

Mais vitamina na mesa

Aﬁnunﬂo‘

Frango Ovo lhnnemn

! O frango se alimenta 0 ovo é mais Os alimentos % Uma menor quantidade

i com uma quantidade rico em proteinas, preparados com o ovo de ahmento mgendo )

\ menor de graos. gordura, agregam maior ‘sustentadamesma

! Mesmo assim ingere fosforo quantidade de nutrientes. - forma. As pessoas

| a quantidade ecélcioea O sabor fica diferenciado consomem mais  °

i necessaria de gema mais e acoloracao nutrientes e se tornam
nutrientes. avermelhada. mais intensa. mais saudaveis.

Fonte: Pesquisadores do Incaper e doutores em Genética e melhoramento de plantas: Romario Gava Ferrdo e Maria Amélia Gava Ferrio.



