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Introducéo

A agricultura é uma das necessidades cruciais da vida, pois fornece alimento para nos,
seres humanos, e animais, além de abastecer a industria e mercados locais favorecendo a
amplitude econdmica envolvida. Como modo de aperfei¢oar as condi¢des para o cultivo das
plantas, foram criadas as estufas, a qual recria um ambiente onde a temperatura, umidade e luz
sdo monitoradas e controladas. A luz é o principal instrumento para a realizacdo da fotossintese.
Com a tecnologia atual tem-se utilizado luzes artificiais para poder simular a luz do sol e
estimular a fotossintese nas plantas através da emissdo de um espectro eletromagnético
apropriado e, assim, gerar um aumento na produtividade e qualidade de plantas, além de ser
usada para compensar ou para substituir a baixa disponibilidade de luz natural em determinadas
regides. E de extrema importancia como selecionar a fonte de luz e otimizar o sistema de
iluminag&o para o crescimento das plantas (GUIMARAES, INAH et al., 2017)

As plantas utilizam a luz como fonte de energia no processo de fotossintese e respondem
a essa energia luminosa de acordo com a sua intensidade, comprimento de onda e dire¢cdo em
que estdo sendo emitidas. Plantas percebem a luz através de fotorreceptores, como os fitocromos
e criptocromos, e respondem a esses receptores gerando uma série de respostas fisiologicas
especificas (MUNEER et al., 2014).

Os sistemas de producdo vertical evoluiram principalmente em grandes centros urbanos
onde ndo h& mais espaco para o cultivo tradicional, utilizando-se da iluminacéo artificial de
lampadas do tipo LED as cultivares sao iluminadas por lampadas que oferecem grande economia
de energia e produzem pouco calor. A utilizacdo da combinacao de cores dos LEDs vermelho e
azul, produzem um tipo de radiacdo de cor rosa, onde ja& se comprovou total eficiéncia em
hortalicas folhosas e tubérculos. Baseado nesses estudos testarei a eficiéncia de LEDs de
espectro verde para o cultivo de pimenteira do tipo biquinho vermelha (Capsicum chinense) e

acompanhar todo desenvolvimento desde a semeadura até o final do ciclo de 45 dias.

O LED tem grandes vantagens na iluminacdo horticola em relacdo as fontes de luz
convencionais. Dentre elas, estdo a economia de energia, o tempo de vida Gtil longo, o tamanho
compacto, modelos com radiacdo em intervalos especificos do espectro permitindo
flexibilizac&o de espectro e, consequentemente, maior rendimento, em que ocorre a absor¢édo da
fotossintese das plantas, a direcionalidade do fluxo radiométrico, a capacidade de produzir
elevados niveis de ilumina¢do com baixo calor radiante, o total controle da radiacdo emitida e a
auséncia de substancias toxicas, como o mercurio. A porcentagem de emissdo ndo-fotossintetica
dos LEDs é muito baixa, ao contrario da lampada de vapor de sddio, e fluorescentes branca,
com 41% e 8,6%, respectivamente. (PINHO et al., 2008)



Objetivo

O presente trabalho tem como objetivo, avaliar o desempenho agronémico, as
caracteristicas fisicas e de crescimento de uma cultivar de pimenta Biquinho (Capsicum
chinense) produzidas em sistema vertical em caixas de polietileno revestidas com folhas de
aluminio e submetidas a iluminacéo artificial monocromatica azul com lampadas do tipo LED
(Light Emitting Diode).



Revisdo de Literatura

Caracteristicas, importancia econémica, classificacdo e valor nutricional da

pimenta Biquinho (Capsicum chinense)

As pimentas pertencem a familia Solanaceae e ao género Capsicum, originaria
das Américas, se expandiu para outras regides do mundo a partir do século XVI, entre

as populagdes europeias e 0s povos indigenas (RUFINO; PENTEADO, 2006).

A associa¢do do homem as pimentas teve inicio ha 10 ou 12 mil anos, quando
as primeiras populacfes habitaram as Américas. Das varias espécies selvagens de
Capsicum, o mapa de expansdo pré-colombiana revela quatro das cinco espécies

domesticadas (NUEZ et al., 1996) (Figura 1).
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Figura 1. Mapa das zonas de expansdo pré-colombiana para quatro das espécies
domesticas de Capsicum. Fonte: Neuz et al. (1996).Das espécies domesticadas do

género Capsicum, pode-se citar as seguintes cultivares: C. annuum, C. baccatum, C.

chinense, C. frutescens e C. pubescens (Figura 2).




De acordo com Rufino; Penteado (2006), de toda a area cultivada com
pimentas, no Mundo, aproximadamente 89% estdo localizadas na India, Coréia,
Tailandia, China, Vietnd, Srilanka e Indonésia. A segunda regido mais importante no
cultivo de pimentas compreende os Estados Unidos e o México, com cerca de 7% do
total plantado. E finalmente, 4% da area cultivada esta nos paises da Europa, Africa e
Oriente Médio. Aproximadamente, 50% véo para o0 mercado in natura e o0s outros 50%

para processamento industrial, como molhos, picles e desidratados.

No Brasil possui ampla diversidade de pimentas, e contempla quatro espécies
domesticadas, dentre estas se destaca a pimenta biquinho (Capsicum chinense). Possui
seu centro de origem na bacia amazonica (GARCIA, 1991); entre as mais utilizadas
pela agricultura familiar por sua elevada produtividade, e valor gastrondémico,

permitindo ao agricultor obter a sua comercializagdo na forma processada.

Pimentas Brasileiras

Existem quatro espécies domesticadas de pimenta que, atualmente, sao cultivadas em
diferentes regioes do pais.

Capsicum annuum Capsicum baccatum

jalapefio e paprica dedo-de-moga, cambuci e
cumari verdadeira

Centro-Oeste * Sudeste

Nordeste e e Sul
Sudeste ‘ .’
i<
Capsicum chinense Capsicum frutescens
bode, biquinho, cumari-do-para, malagueta e tabasco
habanero e murupi
3.+
Centro-Oeste * Centro-Oeste *
Nordeste e ~ ' Nordeste e 1‘
Norte Norte

Figura 2. Espécies domesticadas do género Capsicum. Fonte: Embrapa (2016).
O estado de Minas Gerais € o principal produtor de cultivares de pimentas seguidas
por S&o Paulo, Goias, Ceard e Rio Grande do Sul, ajustando-se aos modelos de
agricultura familiar e de integracdo pequeno agricultor-agroindustria (PINTO;
MARTINS, 2011) (Figura 3).



¢ Cultivares de pimenta i Uﬂ

M 0 programa de melhoramento genético de pimentas Capsicum da Embrapa Hortalicas langou, nos

ultimos doze anos, nove cultivares de diferentes tipos de pimenta para atender a cadeia
produtiva, desde agricultores até a agroindUstria.
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Figura 3. Cultivares do género Capsicum. Fonte: Embrapa (2016).

BODE
pimenta aromatica
e picante para a
fabricacao de conservas

JALAPENO

frutos picantes e
uniformes para
processamento de molho

Arte! Bis Ferreira

Considerada espécie arbustiva e de grande durabilidade com ampla capacidade de
crescer em recipientes como planta perene (NEITZKE et al., 2010). A pimenta
Biquinho vem ganhando espaco no mercado nacional por apresentar frutos doces e
saborosos. Esses apresentam formato triangular com a ponta pontiaguda, com 2,5a 2,8
cm de comprimento e 1,5 cm de largura, de coloracdo vermelha, quando maduros,
aromaticos e sem ardor (MOREIRA et al., 2006). Sua picancia, considerada fraca,
variando de 0 a 200 unidades Scoville na escala de temperatura (EMBRAPA, 2016)
(Figura 4).

Esta quente!

Os valores de pungéncia de um mesmo tipo de pimenta podem variar em funcao de alguns
aspectos como linhagem e condicoes de cultivo ou do ambiente. Entre tipos diferentes, a
escala mostra a ampla variacao das pimentas tradicionais do Brasil.

e
murupi

malagueta
120.000 - 160.000 SHU 200.000 - 220.000 SHU

»
>

bicaiind een ek

Arte: Bia Ferreira

Figura 4. Teor de ardéncia do género Capsicum. Fonte: Embrapa (2016).



Praticamente todas as espécies de pimentas cultivadas apresentam atividade
antioxidante e possuem vitaminas A, C, E, B1, B2, carotendides, fésforo, potassio,
calcio, carboidratos, aminodacidos, fendlicos, principais substancias ativas, e por isso,
podem ser consideradas um alimento funcional proporcionando beneficios a satde
(REIFSCHNEIDER, 2000) (Tabela 1).

Tabela 1. Composicio nutricional e outras caracteristicas de pimentas brasileiras.

Composigao Dedo-de-moga | Biguinho | De-cheira | Murupi | De-bode | Cumari-do-para | Malagueta | Jalapend
Proteina (g/100g) 20 1.7 18 13 1.4 18 45 15
Lipidios (g/100g) 16 1.4 14 1,0 1.4 16 5.9 0.8
Carboidratos (g/100g) 57 46 10,8 18 7.2 58 8.5 10,4
Fibra (g/100g) 9.2 54 86 6,3 47 92 15,9 36
Umidade (g/100g) 80,5 85,9 76,4 89,0 54,5 80,5 63,5 83,0
Valor caldrico (Kcal) 452 38,5 63,1 217 46,6 452 105,2 55,2
Sodio 2,7 1.9 0.8 1.0 0.5 315 457 15
Magnésio 378 26,6 42,0 15,3 278 34,8 65,2 283
Fésforo 40,6 246 62,5 293 434 57,8 1083 448
Potassio 3974 3517 4967 2221 3794 3407 6383 3982
Célcio 258 16,4 246 131 12,0 32,0 399 211
Ferro 0,7 0.5 1.2 0,3 0,7 36 6.8 38
Vitamina C (mg/100g) 52,0 99.0 80,0 1340 92,0 74,0 nd 52,0
Pungéncia {SHU) 46000 0 94000 223000 53000 210000 164000 37000
Acidez total 50 3.8 5.1 3,6 40 50 4.0 3.2
Sélidos soliveis (*Brix) 9,0 6.5 92 7,0 9.5 9,0 10 6,5

Fonte: Lutz; Freitas (2008). Nota: nd — ndo determinado; SHU — Scoville Unifs (unidades de calor Scoville).
Media de frutos frescos com um representante de cada tipo de gemmoplasma da Embrapa Hortalica.

Téo importantes quanto os outros elementos, as antocianinas, que sdo compostos
flavonoides encontrados nas pimentas, sao responsaveis pela coloracdo vermelha ou roxa
em 6rgédos como frutos, flores, talos e folhas (OCHOA-ALEJO; RAMIREZ-MALAGON,
2001). As capsaicinas sao compostos bioativos presentes também nas pimentas do género
Capsicum, responsaveis pela sensacdo de pungéncia e picancia (GONZALEZ et al.,
2010). Para Pinto et al. (2013), os frutos de pimenta (Capsicum) sdo ricos em vitamina E,
cuja funcdo mais importante é a sua capacidade de agir como antioxidante e neutralizar
radicais livres. O teor de fibras em pimentas picantes é consideravelmente superior aos
teores de algumas frutas e de alguns cereais (LUTZ; FREITAS, 2008). A casca ou a pele
das pimentas contém cerca de 80% das fibras totais do fruto. A vitamina C (&cido
ascorbico) € largamente empregada como agente antioxidante para estabilizar cor, sabor
e aroma em alimentos. Além do emprego como conservadora € utilizada para
enriquecimento de alimentos ou restauragdo, a niveis normais, do valor nutricional

perdido durante o processamento.

Esta vitamina estd presente em altas concentracbes em varios tipos de pimenta. A
concentracdo de vitamina C da pimenta € influenciada pela variedade, pelo estadio de

maturacao do fruto, pelo processamento, entre outros fatores (WAHYUNI et al., 2011).



Segundo Menichini et al. (2009), a cor vermelha intensa, caracteristicas dos frutos de
Capsicum ¢ devido aos carotenoides, pigmentos que sdo sintetizados principalmente
durante a maturacdo com tais compostos considerados antioxidantes. (RODRIGUEZ-
BURRUEZO et al., 2010), mais de 30 pigmentos diferentes foram identificados em frutos
de pimenta. A cor vermelha é atribuida aos carotenoides capsantina e capsorubina e a cor
amarela é atribuida aos carotenoides betacaroteno, zeantina e criptoxantina. A capsantina,

principal carotenoide em frutos maduros.

De acordo com Lutz; Freitas (2008), os carboidratos sdo componentes predominantes nos
frutos de Capsicum, sendo a frutose o principal aclcar. Frutose e glicose perfazem juntas
cerca de 70% dos acgucares totais e redutores 0s quais estdo em niveis maximos em pimentas
suculentas e vermelhas. Os teores de proteinas e lipidios em polpas de pimenta sdo reduzidos
com cerca de 22 kcal por 100 gramas de parte comestivel.

Caracteristicas da pimenta Biquinho da cultivar BRS Moema, linhagens 37701 e
313605

A pimenta BRS Moema (Capsicum chinense) conhecido como “Biquinho” e tem como
principal caracteristica frutos arométicos, crocantes e auséncia de pungéncia. Habito de
crescimento: intermediério (media de 60 cm de altura e 1 m de didmetro). Inicio da colheita:
média de 90 dias ap0s o transplantio das mudas para o campo. Tamanho dos frutos: 1,5 cm
de largura por 2,6 cm de comprimento e 3 mm de espessura de parede. Formato dos frutos:
triangular pontiagudo (EMBRAPA, 2009) (Figura 5).

Figura 5. BRS Moema. Fonte: EMBRAPA (2009).



As linhagens 37701 e 313605 séo linhagens F7 do programa de melhoramento genético de
pimenta doce da UFSCar. Trata-se de linhagens obtidas a partir do cruzamento da cultivar
Biquinho com a linhagem CC 4572, uma pimenta da espécie C. chinense do Banco de
Germoplasma de Capsicum da UFSCar. O método de melhoramento genético adotado foi o
genealdgico. Apresentando as seguintes caracteristicas: 37701: frutos arredondados, coloracéo
vermelha, polpa grossa e auséncia de pungéncia (Figura 6a) e 313605: frutos em formato da

“Biquinho”, coloragdo vermelha intensa, polpa grossa e auséncia de pungéncia (Figura 6b).

Figura 6a. Linhagem 37701, UFSCar. Figura 6b. Linhagem 313605, UFSCar.

Morfologia, caracteristicas de producéo, estudos com pimenta Biquinho, sistemas de

cultivos, manejo de sistemas organicos

Caracteristicas morfoldgicas da pimenta Biquinho

De acordo com Heinrich (2013), pouco se sabe ainda sobre as caracteristicas
morfoldgicas, variacdo de cores, e variacdo da concentracdo de capsaicindides em
pimenta tipo Biquinho, apesar da grande importancia do seu cultivo no pais. Nesse
sentido, trabalhos de pesquisa que utilizem caracterizacdo de espécies domesticadas de
Capsicum s@o considerados de grande importancia visto que a variabilidade dessas

espécies ainda é pouco conhecida e documentada e servem como base para estudos atuais.

As plantas de C. chinense podem atingir entre 0,45 a 0,76 metros de altura,
dependendo das condi¢bes ambientais, sendo que algumas variedades perenes podem
atingir até mais de 2 metros, em climas tropicais. Possuem multiplos caules e habito de
crescimento ereto, prostrado ou compacto e sistema radicular pivotante. As folhas variam
do verde palido ao médio, s@o grandes e enrugadas, chegando a 6 centimetros de
comprimento e 4 centimetros de largura ( DEWITT; BOSLAND, 2009).



As flores tém corolas brancas, anteras e filamentos purpura e sdo hermafroditas,
mas as taxas de polinizacdo cruzada podem variar entre e dentro das espécies de Capsicum
entre 0,5 a 70%, o que as classifica no grupo intermediario entre aldgamas e autdgamas
(CASALLI; COUTO, 1984). As plantas possuem entre 2 e 6 frutos por nd. Os frutos sdo
pendentes e campanulados e alguns sdo alongados e pontudos no final, outros séo
achatados semelhantes a um gorro, possuindo polpa firme. Eles frequentemente tem entre
2,5 cm de comprimento e 1 ou 2 cm de largura, verdes quando imaturos, e de cores

salmao, laranja, amarela, vermelha, marrom ou branca quando maduros.

Segundo Carvalho et al. (2006), os frutos de pimenta Biquinho sdo pequenos com
2,5 a 2,8 cm de comprimento e 1,5 cm de largura e formato triangular com ponta bem

pontiaguda .

As plantas dessa espécie se desenvolvem melhor em areas com alta umidade e
noites quentes. Suas sementes tem cor de palha com margem ondulada e raramente suave,
tendem a demorar a germinar e seu crescimento é lento com duracéo entre 80 e 120 dias,
ou mais. Todas as variedades produzem o ano todo e levam cerca de 200 dias para
produzir frutos maduros (DEWITT; BOSLAND, 2009).

Caracteristicas da producédo da pimenta Biquinho

Grande parte dos pequenos agricultores brasileiros cultivam variedades locais de
Capsicum que sdo obtidas a partir de varios ciclos de selecdo realizadas por eles, muitas
vezes motivados pela falta de cultivares disponiveis no mercado. Como resultado disso,
pode haver grandes perdas na producdo em funcéo da baixa qualidade dos frutos colhidos
(HEINRICH, 2013). Em funcdo da demanda pelos consumidores e da qualidade dos
produtos vendidos o preco de venda das pimentas pode oscilar bastante. De acordo com
0 Boletim Diério de Precos do mercado Ceasa, de Uberlandia, Minas Gerais, em 30 de
agosto de 2012 a pimenta Biquinho foi vendida a R$ 7,00/kg. Entretanto, de acordo com
a Cotacdo Mensal dos Precos Praticados no Mercado CEASA do Rio de Janeiro, em maio
de 2012, o preco da pimenta Biquinho variou entre R$ 14,00 e R$ 20,00/kg.



Segundo Heinrich (2013), as variagdes de consumo das pimentas em diferentes
regides do pais e que a pimenta Biquinho pode atingir alto valor comercial, ela tem se
mostrado uma alternativa interessante para as familias de pequenos produtores. E
possivel cultiva-la em pequenas areas com um numero reduzido de plantas e ainda assim,
obter uma renda satisfatoria. Seu consumo € bastante apreciado, principalmente na sua

forma processada como conserva em fungdo do aroma, crocancia e auséncia de picancia.

Usos e estudos com pimentas

Cotidianamente as pimentas tém sido utilizadas apenas em formulacdes alimenticias,
atraves da aplicacdo direta na forma in natura ou através da producdo de molhos,
conserva, geleia, temperos secos nas mais diversas formas. Entretanto, nos Gltimos anos
esta pratica vem mudando, pois compreendeu-se as diversas variedades de pimentas
existentes apresentam propriedades, tanto interesse culinario, mas principalmente de
interesse de pequenos produtores rurais e industrial, na agregacéo de valor ao produto e
geracdo de renda (SILVA, 2017).

As pimentas podem ser classificadas como um alimento funcional por possuir
varios nutrientes, como altos indices de carboidratos e fibras alimentares que contribuem
na reducdo de taxas de gordura e melhoram a salde das pessoas. Além disso, elas sdo
ricas em vitaminas A, E e C, &cido fdlico, zinco e potassio e também podem apresentar
propriedades antioxidantes e bioflavonoides, que sdo pigmentos vegetais que tem sido
ligado a prevencéo do cancer (EMBRAPA, 2015).

Os estudos com esta variedade ainda séo escassos. Alguns deles tendem a avaliar
a sua qualidade fisico-quimica e aspectos biométricos, como é o caso dos estudos de
Borges et al. (2015) e Reis et al. (2015) onde o primeiro avaliou as propriedades fisicas e
quimicas de variedades de pimentas, entre elas a pimenta Biquinho e detalhou o perfil de
acidos graxos, obtendo 11 tipos diferentes nas variedades pesquisadas e, 0 segundo, expds
resultados apenas para a variedade Biquinho, obtendo 0,27%, 7,2 °Brix, 1,17%, 91,98%,
0,17 mg/mL e 0,20% para acidez total titulavel, sélidos soluveis totais, cinzas, umidade,

acucares totais e lipidios respectivamente.



De acordo com Martins et al. (2015) que analisaram o uso de extrato de pimenta
Biquinho para producédo de geleiada e com armazenamento de 90 dias, obtendo 80% de
umidade, 19% de extrato seco, 12°Brix e 0,320 acidez, expds niveis estaveis de vitamina
C e carotenoides, levando a geleiada boas caracteristicas oriundas da pimenta e, concluiu

que com a insercdo do extrato, ampliou a inten¢do de compra do produto.

Lopes; Okura (2005) avaliaram a vida de prateira da conserva e molho de pimenta
Biquinho e aceitagdo do publico em relacdo a estes produtos e evidenciaram uma
aceitacdo de 86 e 70% para os atributos de aroma e sabor respectivamente em relacédo a
conserva e 84% ratificaram positivamente para o0 molho. Quanto a durabilidade, eles
avaliaram por trés meses e os dados microbioldgicos foram concordantes com a resolucao

atual.

Outros produtos também foram elaborados com o incremento de farinha de
pimenta Biquinho, como é o caso dos estudos realizados por Dantas et al. (2015), que
elaboraram e caracterizaram sensorialmente biscoitos tipo salgados acrescidos de farinha
de pimenta biquinho em diferentes propor¢des. Os autores concluem na pesquisa que a
implementacéo da pimenta Biquinho em biscoitos € uma alternativa viavel e também uma

nova iniciativa para o uso da pimenta em diferentes ramos alimenticios.

Quanto aos compostos fenodlicos, observou-se, para 0s genétipos de pimenta no

estagio imaturo, faixa de 99,48mg 1009'1 a 570,70 mglOOg'1 (base seca), referente aos
gendtipos 1AN-186335 e IAN-186309, respectivamente (CARVALHO et al., 2014).
Simionato et al. (2015) avaliaram o perfil de compostos fendlicos em 19 diferentes
cultivares de pimenta, sendo uma delas a Biquinho e obteve 1,74GAE/100g gramas de
amostra, valores estes considerados elevados e abaixo apenas da pimenta malagueta,

podendo ser utilizada como antioxidante natural.

De acordo com Reifschneider (2000) o género Capsicum é considerado uma boa
fonte de acido ascérbico. O conteudo de &cido ascorbico nas pimentas brasileiras varia de
52 a 134mg/100g nos frutos frescos. A pimenta Biquinho contém 99 mg de acido
ascorbico/100g de produto fresco, quantidade superior a necessidade diaria de um
individuo (60mg/dia) (LUTZ; FREITAS,



2008). Em relacdo aos carotenoides totais, para 0s genotipos de pimenta maduros

avaliados, verificou-se alta variabilidade, com valores de 59,86- 1349,97mg g'1
(CARVALHO et al., 2014).

Os carotenoides trazem beneficios para a salde por sua atividade antioxidante e
anticancerigena. Além disto, os antioxidantes presentes na pimenta Biquinho também
podem contribuir na conservacédo de alimentos, na estabilidade oxidativa de biodiesel,
entre outros. Atualmente existe um grande interesse em encontrar em culturas de rapida
producdo, principios ativos que possuem atividades antioxidantes e também
antimicrobianas e fangicas, contribuindo com a vida de prateleira dos alimentos e
garantindo uma maior oferta, além de serem oferecidos sem danos ao meio ambiente e
também a saide humana (NEITZKE, 2015).

De modo geral, muitos estudos estdo sendo realizados e tem demonstrado as
funcionalidades desse fruto e devido a isto, tornou-se alvo deste estudo.

Sistema de cultivo organico

A agricultura organica tem como principios e praticas encorajar e realcar ciclos
biol6gicos dentro do sistema de agricultura para manter e aumentar a fertilidade do solo,
minimizar todas as formas de poluicdo, evitar o uso de fertilizantes sintéticos e
agrotoxicos, manter a diversidade genética do sistema de producao, considerar o amplo
impacto social e ecoldgico do sistema de producéo de alimentos, e produzir alimentos de
boa qualidade em quantidade suficiente (IFOAM, 1998).

De acordo com Organic Monitor (SAHOTA, 2015), o setor organico movimentou
cerca de US$ 29 bilhdes no mundo, em 2004, e dez anos depois, em 2014, a estimativa
de mercado saltou para US$ 80 bilhdes, uma taxa superior a 50%. O lider de mercado sao
0s EUA, com US$ 35,9 bilhGes. J& na Europa, a Alemanha lidera com US$ 10,5 bilhdes,
seguida da Franca, com US$ 6,8 bilhfes. Em termos per capita, 0s paises com maior
consumo de alimentos organicos foram a Suica, Luxemburgo e Dinamarca, com valor
superior a US$ 615,00.



As projecdes para 2016 reafirmam tendéncia de crescimento maior no Brasil. O
mercado de organicos teria movimentado o equivalente a R$ 350 bilhdes no mundo e R$
2,5 bilhdes no pais (0,71%) — perto de US$ 80 bilhdes e US$ 600 milhdes,
respectivamente. Se a previsdo do Organics Brasil (2016) de crescimento entre 30% e

35% se concretizar, o faturamento brasileiro deve ultrapassar a marca de R$ 3 bilhdes.

A certificacdo de produtos organicos é o procedimento pelo qual uma
certificadora, devidamente credenciada pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) e “acreditada” (credenciada) pelo Instituto Nacional de
Metrologia, Normalizagcdo e Qualidade Industrial (Inmetro), assegura por escrito que
determinado produto, processo ou servigo obedecer as normas e préaticas da producdo
organica (ORGANICS BRASIL, 2016).

Segundo a CNAPO (2017), no Brasil o nimero de produtores aderindo ao
mercado de organicos certificados é cada dia maior. Numero de unidades produtivas de

organicos cadastradas certificados, por regido (Tabela 2).

Tabela 2. Unidades produtivas organicas certificadas por regiao.

Regido Numero de UPOs Percentual (%o)
Sul 5.083 34,63
Nordeste 4.584 31,23
Sudeste 3.088 21,04
Norte 1.290 8,79
Centro-Oeste 632 4,31
Total 14.677 100,00

Fonte: CNAPO — Cadastro Nacional de Produtores Organicos (2017). Unidades Produtivas
Organicas (UPOs).

As regibes brasileiras onde se concentra a maior quantidade de produtores organicos
certificados séo o Sul, com mais de 5 mil, seguido do Nordeste e Sudeste, com 4.584 e
3.088 produtores certificados, respectivamente. Atualmente SP ocupa a terceira
colocagédo na quantidade de Unidades Produtivas Orgéanicas (UPOs) no ranking nacional,
contando com 1.720 produtores cadastrados, o que representa 11,72% do total (Tabela 3).



Tabela 3. Unidades produtivas organicas certificadas por Unidades Federativas (UF).

UF Numero de UPOs Percentual (%0)
PR 2.068 14,09
RS 1.886 12,85
SP 1.720 11,72
SC 1.129 7,69
Pl 1.006 6,85
CE 853 5,81
PE 735 5,01
PA 699 4,76
RJ 547 3,73
MG 515 3,51
RN 509 3,47
PB 435 2,96
BA 376 2,56
ES 306 2,08
MA 287 1,96
SE 274 1,87
DF 218 1,49
AC 199 1,36
AM 186 1,27
MT 172 1,17
MS 147 1,00
RO 124 0,84
AL 109 0,74
GO 95 0,65
AP 72 0,49
RR 10 0,07
Total 14.677 100,00

Fonte: CNAPO - Cadastro Nacional de Produtores Orgénicos (2017).



Séo considerados produtos organicos, aqueles que forem cultivados respeitando as
Instrucbes Normativas institucionalizadas através da Lei 10.831, de 23 de dezembro de
2003 (BRASIL, 2003), que regulamenta a cadeia de producdo organica no Brasil,
“considera-se sistema de producdo organica € todo aquele em que se adotam técnicas
especificas, mediante a otimizacdo do uso dos recursos naturais e socioeconémicos
disponiveis e o respeito a integridade cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo
a sustentabilidade econémica e ecologica, a maximizacdo dos beneficios sociais, a
minimizacdo da dependéncia de energia ndo renovavel, empregando, sempre que
possiveis métodos culturais, biolégicos e mecanicos, em contraposicdo ao uso de
materiais sintéticos, a eliminacdo do uso de organismos geneticamente modificados e
radiacbes ionizantes, em qualquer fase do processo de producdo, processamento,

armazenamento, distribuicdo e comercializacdo, e a protecdo do meio ambiente”.

Esse tipo de agricultura apresenta beneficios ao pequeno agricultor como; a
comercializacdo em feiras organicas, assim também, em residéncias, possibilitando
contato com entre produtor e consumidor, geracdo de empregos, menor dependéncia de
insumos externos, diminuicdo do uso de agrotdxicos, diversificacdo produtiva, maior
biodiversidade e maior vida Gtil dos produtos no periodo pds-colheita entre outros
(CAMPANHOLA; VALARINE, 2001).

Manejo de sistemas orgénicos

Na producdo de hortaligas, algumas praticas sdo essenciais para conducdo das
hortas e a producdo de insumos destinados ao sistema organico. Dentre elas, a producéo
de mudas, de fertilizantes organicos, de biofertilizantes, de vermicompostos e de adubos
verdes. Além de tecnologias para manejo de pragas, doencas e de plantas espontaneas,
rotacdo e consorciacao de olericolas contribuem para a melhoria da producdo orgéanica
(SEDIYAMA et al., 2014).

De acordo com Almeida (2016), a capina manual consiste na eliminacdo da
vegetacdo competidora ao redor das mudas com uso de enxadas. A capina manual com
enxadas pode ser realizado na area total, nas linhas de plantio, conjugadas ou ndo com

uma rogada geral.



A desbrota envolve a remogao de brotos axilares, conhecidos como “sugadores”, que
brotam ao longo de todas as hastes da planta. Os “sugadores” desenvolvem-se a partir da
axila, onde o peciolo foliar encontra o tronco, formando-se em cada no foliar. O objetivo da
desbrota é criar um étimo equilibrio entre o crescimento vegetativo e a producéao de frutos,
podendo resultar em um aumento do tamanho do fruto e favorecer a arquitetura da planta.
Uma menor area foliar também aumenta a penetracdo de luz e circulacdo de ar na parte

inferior da planta, o que pode reduzir os niveis de gravidade de doencas (SEMINIS, 2017).



Metodologia

O estagio foi realizado no Departamento de Tecnologia Rural da Universidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), no periodo de 28 de outubro de 2019 a 08 de
dezembro de 2019, com carga horéria total de 210 horas, sob a superviséo do professor
Julio da Silva Correa de Oliveira Andrade e a orientagdo do professor José Machado

Coelho Junior.

Durante a realizacdo do estagio, as principais atividades realizadas foram:
obtencédo das sementes, obtengdo dos materiais de iluminagéo artificial, plantio, preparo
e manejo de solucdo nutritiva, e 0 acompanhamento do experimento. Foram usados
800mg (1 envelope comercial) de sementes de pimenta, variedade biquinho, distribuidas
em bandejas de cultivo de 64 células, sendo dispostas 3 sementes por célula onde 20
plantas foram selecionadas. O tratamento com luz verde foi dado a 10 individuos e outros
10 receberam tratamento controle (luz branca). Foi analisado o cultivo desde o plantio da
semente até o estagio de producao das sementes. As atividades realizadas foram: obtencéo
das sementes, obtencdo dos materiais de iluminac&o artificial, plantio, preparo e manejo
de solucdo nutritiva, e 0 acompanhamento do experimento. O experimento consiste em
avaliar o crescimento e desenvolvimento de plantas de pimenta biquinho em caixas de
polietileno revestidas com papel aluminio e submetidas a iluminacdo artificial
monocromatica com o uso de LEDs dispostos em fita, e comparar ao crescimento com

outras submetidas a luz branca como testemunhas.



Obtencdo das sementes

As sementes, da marca Isla, foram obtidas por meio de compra em uma loja de
produtos agropecuarios. Foram adquiridas embalagens de 800mg da cultivar Iracema. E
imprescindivel a utilizagdo de sementes de boa qualidade, isenta de pragas e insetos que
possam comprometer a viabilidade ou mesmo favorecer o ataque de patdgenos que

possam reduzir o estande de plantas adequado.




Plantio

Para o plantio, foi peneirado o pé de coco e este foi utilizado como substrato em
conjunto com substrato de pinus, uma vez que, apresenta uma série de vantagens, tais
como: grande capacidade de retencdo de umidade, promovem equilibrio de aeracao,
auxiliando o desenvolvimento do sistema radicular, além de ser um substrato bioldgico e
sustentavel. Logo apds o peneiramento o substrato foi adicionado em bandejas de

germinacao de polietileno com 30 células cada.

Foram utilizadas 3 sementes por célula e conduzidas nesse sistema até atingirem

idade de transplante e selecdo das melhores para o local definitivo de conducdo do

experimento.




Preparo e manejo de solucéo nutritiva

A solucgdo nutritiva € um dos mais importantes fatores pois é através da qualidade
desta solucdo que se garante o desenvolvimento pleno e saudavel dos cultivares, que
retiram dela os nutrientes necessarios para o seu desenvolvimento. Por isso, é sempre
importante ressaltar a importancia da utilizacdo de produtos de boa qualidade e o alto
grau de pureza e solubilidade para preservar a qualidade de producgéo. Para 200 litros, que
é a capacidade do tanque de solucdo, foi utilizado no experimento a seguinte solucéo

nutritiva:

Nutriente Quantidade
Nitrato de calcio 1779
Nitrato de potassio 110g
NPK 44q
Sulfato de Magnésio 90g
Quelatec 5¢
Ultraferro 5¢

Acido Bérico 14mL




Acompanhamento do experimento

e 1°Avaliagdo: No dia 08/11/2019 germinaram algumas sementes:

e 2° Avaliacdo: Foi realizada nova avaliagdo no dia 14/11/2019 e observou-se uma
germinacdo maior em uma das bandejas apresentando um maior vigor.




e 3° Avaliacdo: No dia 22/11/2019 foi observado o bom desenvolvimento das
plantas nas bandejas, atingindo tamanho para o transplante de local definitivo do
experimento, abaixo é possivel observar:

e 4° Avaliacdo: No dia 29/11/2019 foi observado o desenvolvimento das plantas
em suas respectivas posi¢cdes nas caixas de polietileno e sob efeito da luz
monocromatica, as plantas apresentaram crescimento satisfatorio.




e 5% Avaliacao: Dia 03/12/2019




e 6° Avaliacdo: A ultima avaliacdo realizada no dia 10/12/2019 demonstrou que as
pimenteiras ndo resistiram ao confinamento em caixas, haviam se desenvolvido
bem, porém sem floracéo e frutos chegando a perecer.




Discussao

Led Verde

A clorofila absorve luz principalmente nos espectros vermelho e azul, de forma
que apenas uma parte da luz enriquecida nos comprimentos de onda do verde (500 — 580
nm) é refletida para o olho humano, fazendo com que a clorofila seja percebida na
coloragéo verde (TAIZ; ZEIGER, 2013). Estudos demonstram que existe uma influéncia
da luz verde na abertura de estbmatos através de dois caminhos: através da absor¢éo no
complexo antena, de maneira semelhante a da luz vermelha, e através da absorcdo em
receptores de luz fora do aparelho fotossintético. A luz verde também afeta na acéo da
luz azul, inibindo ou pelo menos diminuindo seus efeitos (AASAMAA; APHALO, 2016).
Esse efeito de reversdo da luz verde sobre os efeitos da luz azul, principalmente sobre a
abertura de estdmatos, pode ser uma adaptacdo ecoldgica para evitar perda excessiva de
agua foliar pelos estbmatos em ambientes sombreados, que sao ricos nesse espectro de
luz na regido do verde, pois o potencial fotossintético é pequeno nesses locais (TALLBOT
et al., 2006). A luz verde foi por muito tempo desconsiderada no crescimento de plantas
pelo fato dos pigmentos em sua maioria refletirem esse comprimento de onda, porém,
alguns estudos utilizando LEDs vermelho e azul isolado ou em combinacao verificaram

que o crescimento das plantas era melhor no LED branco.

A luz verde foi por muito tempo desconsiderada no crescimento de plantas pelo
fato dos pigmentos em sua maioria refletirem esse comprimento de onda, porém, alguns
estudos utilizando LEDs vermelho e azul isolado ou em combinacéo verificaram que o
crescimento das plantas era melhor no LED branco. A partir de estudos, verificaram que
essa melhoria no crescimento era devido a presenca de espectro de luz verde presente no
LED branco (KIM et al., 2004; MASSA et al., 2008). Kim et al. (2004) trabalhando com
Lactuca sativa demostraram que as plantas cultivadas com luz vermelha, azul e no
maximo 24% de luz verde, apresentaram maior peso de matéria fresca e seca, e maior
area foliar do que as cultivadas com 51% de incidéncia de luz verde, ou somente vermelho

e azul.



Concluséao

Com o término deste trabalho, conclui-se que:

As plantas em sua maioria necessitam do espectro verde para o desenvolvimento do
sistema fotossintético, para apenas o espectro verde as plantas atingiram a idade de 45
dias e continuaram vivas em sua maioria, havendo assim apenas 3 individuos mortos,
enguanto todas as de luz branca de amplo espectro que serviram de testemunhas para esse
experimento permaneceram vivas.

v" O sistema em caixas de polietileno é eficiente e economiza espaco além de
gastar pouca energia com o uso de lampadas de LED.

v As plantas tiveram bastante horas de luz monocromética azul e assim se
desenvolveram bem, acentuando o crescimento apical com auxilio da solucao
nutritiva.

v/ Nao houve incidéncia de pragas ou doencgas no cultivo, porém as mesmas
pereceram apos o ciclo de cultivo de 35 dias.

v O papel do Engenheiro Agronomo é de fundamental importancia, orientando
sobre as medidas e decisdes corretas para 0 bom desempenho das culturas e
sua viabilidade econdomica desenvolvendo a agricultura de precisdo e

evoluindo as formas de cultivo.
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