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IMPORTANCIA SOCIAL E ECONOMICA

¥ Cereal estratégico em todo o mundo
¥ Seguranca alimentar e nutricional
¥ Importante fonte de receita

PRODUCAO (2006/2007)

¥ Mundo - 700-800 milhoes t

¥ Estados Unidos - 270-345 milhoes t
¥ China - 145 milhoes t
¥ Brasil - 51 milhoes t
¥ Espirito Santo

- 40 mil ha

-92 mil t

- 20 mil familias

- De anda de 450 mil tlano -
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PESQUISAS COM MILHO

¥ Cultura mais estudada no mundo

| Melhoramento Genético I

l_l Cult:vares I_l

Variedades | | Hibridos |
v
S Produtores
7
= - Adaptacao geral
g - Adaptacao para ambientes mais desfavoraveis

- Estabilidade de producao
- Rusticidade
- Semente com custo mais baixo

- Reutlllza;ao de sementes‘ x |
a dos produtores
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ESTRATEGIAS DE MELHORAMENTO
GEN ET'CO = 12 ciclos sele¢cao (SME, SEDFMI)

¥ Espirito Santo e suas diversidades
¥ Perfil do produtor

¥Produtor de base familiar

¥ Utilizacao do milho

¥ Cultivar diferente
Adaptabilidade geral

Produtividade Adaptabilidade a ambientes desfavoraveis

V'
| 4—estabitidade

s “_6

Agroturismo ‘

Valor nutricional ~jj A N
. , - Tolerancia a doengas

Culinéria > [AR A 15

Empalhamento espiga
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HISTORIA DA TECNOLOGIA

Incaper  Parceria

N
‘Capixaba Incaper 203’

42Variedade: FES

¥ 1985: Introducao e avaliacao de 14 materiais genéticos basicos.
¥ 1987: 4 ciclos de selecao das 5 populagdes superiores.
#1991 a 1996: Autofecundacoes e cruzamentos.

¥ 1997: Formacao pré-variedade (sintético).

#1998 a 2006: 8 ciclos de selecao (adaptacao).

3 1999 2003 2004 2005: Avallagoes qperlmentals :
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‘Capixaba Incaper 203’

CARACTERISTICAS AGRONOMICAS

¥ Variedade

¥ Florescimento médio feminino .......ccceeeeeneee 55 dias
¥ Ciclo médio maturagao .........ccceceeeeeeeeeeenenes 125 dias
7 Altura média da planta ......cccceeeeeeenneneennennnenn 2,15m
¥ Acamamento de planta ......cccccccccccccennnnnnncccceenns 3,3%
¥ Quebramento de planta ......cccccceneeeccccennnneeneen 4,1%

¥ Produtividade média de graos ............ 5,574 kg/ha




CARACTERISTICAS QUALITATIVAS

¥ Muito bom empalhamento de espigas

¥ Muito boa sanidade de folhas e espigas

¥ Rusticidade e tolerancia a seca

¥ Grao duro, com elevada densidade

¥ Cor do grao vermelha-alaranjada

¥ Mais caratenoides

¥ Boa culinaria

¥ Adequado para a fabricacao de produtos destinados
ao agroturismo

¥ Elevado valor nutricional

Comparacao de analise quimica-bromatoloégica de graos de milho

Componentes Unidades MédiaBrasileira Capixaba Incaper 203

Proteina % 9,05 11,76 (+30%)
Gordura % 4,30 6,25 (+45%)
Caloria kgcal/100g 284,6 421,7 (+48%)
Calcio % 0,03 0,14 (+ 366%)

Fosforo % 0,26 0,39 (+50%)
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‘Capixaba Incaper 203’

¥ Seguranca para o produtor
¥ Seguranca alimentar e nutricional

Equipe técnica

Romario Gava Ferrao

D.Sc. Genética e Melhoramento, Pesquisador do Incaper

Maria Amélia Gava Ferrao

D.Sc. Genética e Melhoramento, Pesquisadora da Embrapa/Incaper
Elto Eugénio Gomes e Gama

Ph.D. Genética e Melhoramento, Pesquisador da Embrapa Milho e Sorgo
Paulo Henrique Tragino

Auxiliar de Pesquisa do Incaper
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Instituto Capixaba de Pesquisa,
Assisténeia Técnica e Extensdo Rural
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PRINCIPAIS UTILIZACOES

¥ Mais 100 formas
¥ 80% composicao das racoes
¥ Alimentacao de suinos, bovinos e aves
¥ Alimentacao humana
- Polenta S
- Milho verde
- Cangica
- Papa
- Paes
- Bolos
- Sorvetes
- Enlatados
- Oleos (nobre - sabor neutro)
» Gastronomia e culinaria - pritos nobres




PORQUE ?

= E uma variedade diferente / Gnica. -

= Possuil uma historia.
= Maior valor nutricional.

* Melhor apresentag&o (aspecto que encanta os -
olhos).

= Parte da cultura alimentar e da gastronomia do
pais.



COMO ?

= Comercializagdo do fubd (graos e
selecionados, maior valor agregado).

= Visita a plantacao do milho ou ao processo de
armazenagem.

= Conhecer o processo de moagem do milho.

= Vivenciar a experiéncia de fazer uma polenta,
como antigamente.



Oferecer no café da manha produtos do milho:
broa, mingau, pao, biscoito.

Oferecer no almog¢o produtos a base de milho,
como: polenta e suas variacoes, suflé,
rocambole, bolo salgado.

Oferecer no jantar: polenta com molho (como
caldo); sopa de fuba com couve.

Comercializar também os produtos: polenta
congelada, biscoitos, bolos, broas, risotos
congelados, etc. (identificados com o milho
capixaba).



ROCAMBOLE

POLENTA

vin i Base de

20 Coneurso de Cul

Milho dax Montanhis Capixabas

suflé
de Polenta

~

SUFLE DE POLENTA

BOLO SALGADO




RISSOLES

BROA DE FUBA

EXPERIENCIA DE FAZER
UMA POLENTA



POEMA DO MILHO
CORA CORALINA
dE o milho realiza o milagre genético de nascer:
Germina. Vence os inimigos,
Aponta aos milhares.
- Seis graos na cova.
- Quatro naregra, dois de quebra,
Um canudinho enrolado.
Amarelo-palido,
fragil, dourado, se levanta.
Cria sustancia.
Passa a verde.
Liberta-se. Enraiza,
Abre folhas espaldeiradas.
Encorpa. Encana. Disciplina,
com os poderes de Deus”.




MUITO OBRIGADO

Romario Gava Ferrao

5094
Incaper

Instituto Capixaba de Pesquisa, ‘

Téenica e Extensdo Rural




