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Recomendacces para o Plantio da Mandioca

Engs. Agrs. EDGAR S. NORMANHA e ARAKEN 5. PEREIRA

Instituto Agronomico do Estado em Campinas

As grandes culturas de mandioca no Estado de Sao Paulo
sao plantadas, comumente, nos meses de outubro ou novembro,
no tempo “das aguas”, como também sao as de milho, arroz, al-
godao, etc. As vezes iniciam-se de janeiro a marco, ainda “nas
aguas”, como se faz com a cana de aglicar. Mas, experiencias
realizadas pelo Instituto Agronémico vieram mostrar que, com
maiores vantagens, o plantio deve ser executado durante a co-
lheita, no periodo menos chuvoso, ou seja, praticamente, de
maio a agosto. Essa coincidéncia da possibilidade do plantio,
com o periodo ja determinado como o melhor, sob todos os as-
pectos, para a colheita, vem a calhar, por assim dizer, para um
melhor aproveitamento das ramas, como material basico da
cultura.

Essa inovacéo ja tem sido adotada, com grande sucesso, em
algumas lavouras relativamente extensas do Estado. Mas, como
sabemos, naqueles meses as chuvas sdo mais escassas; por isso,
o plantio exige o cumprimento rigoroso de normas que, embora
aconselhadas também para as épocas usuais, ndo sao executa-
das pela maioria dos lavradores. Certamente, se as seguissem,
ainda melhores seriam os seus resultados.

Para auferir as vantagens do plantio de maio a agosto, is-
to &, obter maior produgdo de raizes e um mais alto teér de a-
mido; ndo ter de conservar as ramas por longo tempo e meihor
distribuir os servigos de campo; concorrer para melhor protecan
do solo contra erosao, etc, cumpre ao lavrador observar as re-
comendacgbes que aqui damos, como de todo indispensaveis.

ESCOLHA DAS RAMAS

A selecdo das ramas é a base da cultura da mandioca. Por
ésse motivo deve ser indagada a origem das manivas que véo
ser usadas na plantacdo. E’ aconselhavel, durante o periodo ve-
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getativo, um inspeccdo as culturas que fornecerao as rainas, a-
fim de se ajuizar do estado de sanidade destas ultimas. A Bocte-
riése, o Superbrotamento e as Brécas do Caule, precisam ser
levadas em conta, pois que, a sua presenca nas plantas compro-
meterd o éxito da futura lavoura. Plantas doentes ou pregue-
jadas deverao ser eliminadas. Evite-se o uso de ramas de plan-
tas novas, ainda nido maduras, ou das porgoes herbaceas (ter-
co superior) das plantas maduras. Tais manivas trazem poucas
reservas nutritivas, sdo fracas, esfolam-se com facilidade, e sao
csusa de numerosas falhas na cultura. Ramas de boa grossura,
sadias e maduras, ou sejam, proveniéntes de plantas que com-
pletaram, pelo menos, o seu primeiro ciclo vegetativo, (8-12
reses) e retiradas apenas dos tercos médio e inferior das plan-
tas, sdo as indicadas.

CONSERVACAO DAS RAMAS

Esta operacio consiste em cortar as ramas em pedagos com-
pridos a partir da base até ao extremo das hastes da primeira
ramificacdo, quando estas sdo de boa grossura. Quando as has-
tes nao se ramificam, formando, no geral, plantas mais altas,
elas sio cortadas num ponto antes de iniciar a porcéo herbacea,
ou seja, até onde a rama se mostrar madura. As ramas sao fin-
cadas verticalmente a sombra de arvores. Uma pulverizagéo,
com calda bordaleza a 0,5%, é recomendéavel. Uma camada de
capim séco sobre as ramas e dos lados, mantém o ambiente
fresco, e as preserva melhor. Com ésse processo, podem ser bem
conservadas por véarios meses; deve-se, todavia, tazer o possi-
vel para planté-las, pelo menos dentro de 30 dias

PREPARO. DO TERRENO

O terreno deve ser muito bem arado, a cérca de 15 cms. de
profundidade e bem gradeado, a fim de evitar a presenca de
torrdes que prejudicam a brotacdo das manivas. Em seguida, a
passagem de um rolo destorreador que desmancha melhor os tor-
roes e comprime ao mesmo tempo a terra, deixa esia em condi-
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¢oes mais favoraveis, evitando a presenca de vasios, promovendo
¢ contacto intimo das manivas com a terra, assegurando um me-
lhor suprimento de aguas, e consequéntemente, a formacio de
raizes. Restos de cultura.de milho, arroz, etc. seréo incorpora-
dos ao solo com a aracao. Certamente, deve-se evitar o plantio
logo apds o enterrio de grandes massas verdes ou secas. Nésse
¢aso, essa operacio de preparo deve ser realizada com bastante
antecedéncia.

SULCAMENTO

Os sulcos para o plantio da mandioca sao feitos com o cha-
mado “sulcador”, cuja peca ativa trabalha de modo a aprofun-
dar-se quase verticalmente, cavando um sulco a 10 ¢cms. de pro-
fundidade, a medida que joga para cada lado quantidades pra-
ticamente iguais de terra. Assim, fica a direita e a esquerda do
sulco, uma pequena leira de terra solta, a nivel pouco mais ele-
vado que o chdo. Esta terra dos bordos devera voltar para den-
tro do sulco, ap6s o plantio das manivas.

Deve-se tomar o menor prazo de tempo possivel entre a
abertura e a cobertura dos sulcos, a fim de que a terra nao se
resseque.

COMPRIMENTO DAS MANIVAS

Este é o ponto capital da cultura. O comprimento da mani-
va nunca deve ser inferior a 20 (vinte centimetros) ou, prati-
camente, um palmo. E’ o que concluimos de numercsas expe-
riéncias j& realizadas. Por certo, a maniva de maior tamanho
encerra maior quantidade de reservas nutritivas, enfrentando
com melhor éxito uma prolongada escassés de umidade. O
maior gasto de ramas serd compensado pela maior probabilida-
de de éxito.
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Com esta caracteristica e as demais ja citadas, fica a ma-
niva para o plantio assim definida: Proveniénte de culturas
sadias, de plantas maduras, de boa grossura, e com, na minimo,
20 ¢cm. de comprimento.

COBERTURA DOS SULCOS

Na grande cultura, os sulcos podem ser cobertos mecanica-
mente, evitando-se, assim, o uso da enxada. Para ésse fim, usa-
se de uma carpideira “Planet” que comumente existe nas fa-
zendas para os tratos de culturas anuais, e que também se em-
prega na capina das planta¢des de mandioca. Para o seu empre-
go como maquina de cobrir sulcos, retiram-se as pecas escari-
ficadoras (dianteiras) e deixam-se apenas as duas pequenas
“aivecas” ou “enxadinhas” trazeiras, que executam a amontoa
nos tratos culturais. Como estas Ultimas, nésse caso, vao fazer
uma operacido inversa da amontoa, isto é, chegar a terra para o
centro, basta trocar as mesmas de lugar, (passar a da direita
para a esquerda e vice-versa). Por meio da alavanca apropria-
da, gradua-se a distdncia entre as “aivecas” de modo a ficar
uma, um pouco para fora das leiras dos bordos dos sulcos. Pre-
viamente, adapta-se na parte posterior da maquina, um cilindro
de madeira com 30 cms. de comprimento por 20 cms. de dié-
metro, que deve girar em térno de um eixo de ferro. Um s6 a-
rimal puxa a méaquina, e ndo importa que pise dentro do sulco.
A terra atirada para dentro do sulco, de um & de outro lado
do mesmo, forma pequena leira, a qual é logo a seguir compri-
mida pelo rolete de madeira. Regula-se e fixa-se a posicéo e al-
tura do rolete, de modo a realizar uma compressdo satisfatoria
Essa compressdo é util, porque evita que a camada de terra por
sObre as manivas, fique muito solta, e que se resseque. E com
éste eséjo desejamos frizar que uma rama sadia ¢ madura, cornt
20cms. de comprimento, com aquela camada de 19 cms de ter-
ra satisfatoriamente comprimida, muito dificilmente = deixara
de enraizar e brotar.
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Como Controlar a Riqueza Gordurosa do Creme

F. A. ROGICK
Dep. da Producdo Animal

To6da desnaladeira é equipada ccm um dispositivo destina-
do a regular a porcentagem de gordura do creme. Em outras
palavras, é possivel conseguir um creme mais ou menos rico
em gordura, isto €, mais grosso ou mais fino. O dispositivo con-
siste em desviar para o creme maior ou menor quantidade de
leite desnatado.

Comparando-se determinada quantidade de creme, tanto o
grosso como o fino, verifica-se que ela contém a mesma quan-
tidade de gordura em relacdo ao leite submetido ao desnate,
porém, o creme grosso apresenta porcentagem maior de gordu-
ra porque, na desnatadeira, foi retirada do leite maior quanti-
dade de leite desnatado.

Sem levar em consideracao o dispositivo referido, cinca
sao os fatores que influem no desnatamento do leite : velocida-
de da desnatadeira, temperatura do leite, riqueza gordurosa do
leite, fluxo do leite, quantidade do sedimento acumulado no
kojo da desnatadeira.

1 — Velocidade da desnatadeira. Permanecendo 1nvariaveis
as outras condigbes, quanto maior for a velocidade maior sera
a riqueza do creme. Isso porque com o aumento da velocidade
aumenta a forca centrifuga. Consequentemente, maior gquanti-
dade de leite desnatado, mais pesada que a gordura, é retirada
do leite que esta sendo desnatado. '

2 — Temperatura do leite. Quando aumenta a temperatura
diminui a percentagem de gordura do creme, desde que perma-
necam invariaveis as outras condigées. Isso, no entanto, nio
significa que o leite deva ser desnatado a temperaturas relati-
vamente baixas: o ideal situa-se em redor de 30°C, porque
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temperaturas muito baixas provocam a solidifica¢do dos globu-
los gordurosos e as muito altas a sua liqueficacéo.

3 — Riqueza gordurosa do leite. A porcentagem de gordu-
ra do leite exerce influéncia direta sébre a riqueza do creme,
porque a maquina, praticamente, retira do leite integral tdda
gordura. E’ claro que quanto mais rico for o leite. mais gordu-
ra serd retirada e, consequentemente, maior sera a riqueza do
creme.

4 — Fluxo do leite. Desde que os outros fatéres nao variem,
o teor de gordura aumenta quando é reduzida a entrada do lei-
te no bojo da desnatadeira. Para evitar a variacdo da gordura
no creme as desnatadeiras séo providas de uma boia que resula
a entrada do leite.

5 — Quantidade de sedimento. Quando as desnatadeiraz
funcionam em periodos superiores a 6 horas, forma-se nas pare-
des do bojo do aparelho aprecidvel camada de sedimento. que
traz diminui¢éo no espaco do bojo o que obriga o leite desnata-
do a passar para a saida do creme. Consequentemente, ha li-
geira redugdo no teor gorduroso do creme.

O melhor meio para controlar o funcionamento de uma
desnatadeira ésem duvida, dosar periddicamente a gordura do
leite desnatado. Porcentagens de gordura superiores a 0,03%
indicam defeito da méaquina. Pode-se dizer que 99% da gordura
do leite passam para o creme.

Baseando-se nos fatores acima descritos, as causas muis co-
muns, responsaveis pela pouca eficiéncia da desnatadeira, sao :
defeitos mecénicos em geral, temperatura do leite, baixa velo-
cidade do bojo, demasiada entrada do leite, acimulo de sedi-
mento no bojo, producdo de creme excessivamente rico e leite
relativamente acido.
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Higienizacao do Leile de Consumo

MANOEL L. ARRUDA BEHMER

Departamento da Producao Animal

O leite é o alimento de tddas as idades, dos sios e dos doen-
tes, porque é dos mais completos, e o de mais facil gigestac.

A satlde humana depende, em grande parte, de um abas-
tecimento de leite puro e saudavel e, para garantir sua pureza
e salubridade, é necessario proceder-se a sua higienizacao quan-
do destinado ao consumo publico.

Pela complexidade da sua exploracdo, que comporta a or-
denha, transporte, manipulacdo e distribuicdo, pode-se avaliar
nitidamente o valor que representa a higienizacao do leite.

Os - consumidores devem, também, ficar resguardados da
adulteracdo e outras fraudes, tdo comuns nesse género de ex-
ploracdo pecuéria.

O fim da higienizacdo do leite, no centro de distribuicao, é
o de prolongar a conservacido e qualidade do produto, porém,
rndo o de regenera-lo.

Na distribuicao do leite para o consumo publico, a pasteu-
rizacdo é a medida mais eficiente a ser tomada para evitar a
transmissido de moléstias por éle veiculadas e essa operagao nao
altera o valor alimenticio do produto.

A funcdo de uma Usina de higienizacao (pasteurizagio) é
selecionar e higienizar o leite recebido dos produtores para a
distribuicdo ao consumo publico.

A selecdo do leite é feita sistematicamente pela inspecio
oficial permanente do estabelecimento, a fim de verificar, pelas
andlises ai efetuadas, a qualidade, a pureza e a integridade do
produto recebido.
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A higienizacdo do leite propriamente dita, consiste em :
filtrar, pasteurizar, resfriar e enfrascar o leite.

A filtracdo do leite tem o fim de eliminar todo e qualquer
detrito que por ventura possa ter caidn no leite durante a or-
denha ou transporte do produto.

A pasteurizacio é o tratamento do leite pelo calor, isto é,
a8 submissao do leite a um aquecimento técnicamente controla-
do, a fim de destruir a flora microbiana (germes) néle contida,
sem contudo alterar ou modificar sua composican.

A pasteurizacdo é, assim, interpretada como processo de
conservacgdo, sem alterar de modo algum o produto de origem.

A pasteurizagdo nio renova ou altera um mau leite, é ape-
nas um recurso de natureza industrial, para prevenir ou retar-
dar sua deterioracio.

O resfriamento do leite, apos a pasteurizacao, torna-se ne-
cessirio, para prolongar o beneficio da pasteurizagao, pois, vem
retardar a acidificagdo do produto pela acao dos germes.

Os frascos sdo submetidos & agéo de rigorosa lavagem se-
guida de esterilizagdo perfeita.

O enfrascamento do leite &, entdo, efetuado Por processo
automatico em frascos inviolaveis, completamente isentos de
contaminacoes.

O publico deve cooperar com as autoridades, recusando e
denunciando os produtos de lacticinios adulterados ou de ma
gualidade.




