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BOKASHI: adubo organico fermentado

Ana Paula Pegorer de Siqueira®

Manoel F. B. de Siqueira?

1. Introducéao

A aplicacdo periédica de matéria organica na agricultura € uma pratica
milenar, e é sabido que, desde a antiguidade, o ser humano associa terras férteis
as terras ricas em matéria organica. Apds o advento da agricultura moderna, o
papel da matéria organica no solo tem sido negligenciado e substituido por uma
visdo mais quimica em relacdo a fertilidade do solo. A consequéncia dessa
abordagem tem sido o empobrecimento dos solos, resultando, cada vez mais,
em processos de degradacédo, erosdo e contaminacdo dos mesmos, ocasionando
o uso indiscriminado de adubos quimicos e agrotoxicos e aumentando o custo de
producao das lavouras.

Nos solos tropicais, a reposicdo peridédica de matéria organica torna-se
imperativa, haja vista a sua rapida decomposicdo e perda devido ao alto grau de
intemperismo causado pela incidéncia de chuvas e altas temperaturas tipicas
desse ambiente.

Embora os solos em ambientes tropicais sejam considerados relativamente
pobres em nutrientes, eles geralmente tém boa profundidade e, em seu estado
natural, tém estrutura porosa e agregada, o que facilita o aprofundamento das
raizes e maior exploracdo no espaco. E fato também que o solo tropical produz
mais biomassa e atividade biolégica exuberante e diversificada, que rapidamente
recicla a matéria organica produzida, disponibilizando nutrientes para as plantas
e para outros seres Vivos.

Portanto, para se manejar adequadamente os solos em ambientes
tropicais, torna-se necessario dar grande importancia aos processos fisicos e
biologicos, altamente dependentes da adi¢cdo periddica de matéria organica.

1 Eng. Agrénoma, M.Sc. em Planejamento e Desenvolvimento Rural Sustentavel. Consultora do Programa Rio
Rural-Bird/Pesagro-Rio. Alameda S&o Boaventura, 770 - Fonseca - 24120-191 - Niter6i - RJ.

2 Eng. Agrénomo, M.Sc. em Planejamento e Desenvolvimento Rural Sustentavel. Consultor do Programa Rio
Rural-Bird/Pesagro-Rio. Alameda Sao Boaventura 770 - Fonseca - 24120-191 - Niterd6i - RJ.
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2. A utilizacdo de adubos orgéanicos

A adicdo de matéria organica através da utilizacdo de adubos organicos traz
beneficios para as propriedades fisicas, quimicas e biolégicas do solo, quais sejam:

e Melhora as propriedades fisicas do solo: a matéria organica favorece a
estabilidade da estrutura dos agregados do solo agricola, reduz a densidade aparente,
aumenta a porosidade e permeabilidade, e aumenta sua capacidade de retencdo e
absorcao de agua.

e Melhora as propriedades quimicas do solo: aumenta o conteludo de
macronutrientes e micronutrientes e aumenta a capacidade de troca catidnica (CTC),
armazenando nutrientes para as plantas, além de ajudar a corrigir a acidez do solo ao
longo do tempo, melhorando o seu pH.

e Melhora as qualidades bioldgicas do solo: aumenta a quantidade e a
diversidade da vida microbiana do solo, que recicla a matéria orgéanica e disponibiliza
nutrientes para as plantas, além de atuar no controle de pragas e doencas. Favorece
a producédo de substancias inibidoras e ativadoras do crescimento que favorecem o
desenvolvimento das plantas. Nesse contexto, a populacdo microbiana do solo passa
a ser vista como componente importante da fertilidade do solo.

Atualmente, sdo conhecidos diversos tipos de adubos organicos, que diferem
na sua utilizacdo e preparacdo, entre eles diversos compostos organicos, adubos
verdes, estercos de animais, vermicomposto ou hiumus de minhocas e compostos
fermentados do tipo Bokashi, entre outros.

O objetivo deste manual é apresentar, de forma simples e clara, a elaboracao
e utilizacdo do adubo orgéanico fermentado conhecido como Bokashi.

3. O que é o Bokashi?

O Bokashi é uma mistura balanceada de matérias organicas de origem
vegetal e/ou animal, submetidas a processo de fermentacdo controlada. Seu uso
€ uma técnica muito antiga no Japao, trazida e adaptada ao Brasil no final da
década de 80 por imigrantes japoneses.

A fermentacdo que ocorre na elaboracdo do Bokashi é predominantemente
lactica, porém ocorrem, simultaneamente, em pequenas propor¢des, as
fermentacfes acética, alcodlica, propiénica e butirica.

Os nutrientes do Bokashi sédo disponibilizados sob a forma de quelatos
organicos, ou seja, estao presos nas estruturas organicas e tém a vantagem de
nao se perderem facilmente por volatilizacdo ou lixiviacdo apds a aplicacéo.



A acdo mais importante do Bokashi, entretanto, € introduzir
microrganismos benéficos no solo, que desencadeiam um processo de
fermentacdo na biomassa disponivel, proporcionando rapidamente condicdes
favoraveis & multiplicacdo e atuacdo da microbiota benéfica existente no solo,
como fungos, bactérias, actinomicetos, micorrizas e fixadores de nitrogénio, que
fazem parte do processo complexo da nutricdo vegetal equilibrada e da
construcdo da sanidade das plantas e do préprio solo.

Embora as matérias-primas para a producdo do Bokashi possam ter alto
custo por kg, ele geralmente é aplicado em baixas dosagens, na ordem de 2 a 3
toneladas por hectare, o que corresponde a 200 a 300 gramas por m2, pois sua
atuacdo nao é somente na nutricdo direta da planta e sim indireta, através do
incentivo a vida do solo que promove a ciclagem de nutrientes e sua liberacédo
para a nutricdo das plantas.

Nessas dosagens, aliada ao manejo da biomassa produzida no préprio
local, a técnica do Bokashi torna-se altamente sustentavel e economicamente
viavel.

4. Funcoes do Bokashi

O Bokashi, além de servir como fonte de nutrientes para as plantas, tem a
funcdo muito importante de estimular o aumento e a diversidade de organismos
que vivem no solo. Ou seja, melhora as condicGes de vida tanto para minhocas,
gongolos e outros seres que vivem na terra, quanto para 0sS microrganismos
benéficos citados anteriormente.

No Brasil, ele é conhecido como “Fermento da Vida”, exatamente porque
traz vida ao solo, aumentando o niumero e a diversidade dos microrganismos que
vivem ali. No Sul do Brasil, existe um tipo de Bokashi chamado de “adubo da
independéncia”, pois tem auxiliado os agricultores a reduzirem a dependéncia
dos adubos quimicos e agrotoxicos.

O Bokashi é essencialmente um revitalizador do solo, sendo recomendado
para solos exauridos e degradados ou que sofreram muito com o uso de adubos
quimicos e agrotoxicos. Ele também ajuda a restabelecer o equilibrio dos
organismos do solo e a quebrar os ciclos de algumas doencas e pragas.

Por ter quantidade balanceada de macro e micronutrientes, 0 seu uso
favorece a boa nutricdo das plantas. Por esse motivo, tem sido usado tanto por
produtores convencionais, com 0 objetivo de recuperarem a vitalidade de seus
solos, como por agricultores organicos e por aqueles que querem fazer a
transicdo agroecoldgica, pois ocasiona resultados animadores, como 0 aumento
da producédo e a melhoria da qualidade dos produtos.



5. Como fazer o Bokashi?

Existem varias formulacbes de Bokashi, mas, geralmente, ele é feito a
partir de farelos e tortas vegetais, como o farelo de trigo, de arroz e torta de
mamona, entre outros residuos vegetais, podendo ser enriquecido com farinhas
animais (farinha de carne e osso, farinha de peixe) e com alguns minerais
naturais (fosfatos naturais, pos de rochas, calcario) em pequenas quantidades
para nao atrapalhar o processo de fermentacao, que é do tipo acido.

Ele deve ser feito com matérias-primas faceis de encontrar em cada
regido, o que acaba barateando o seu custo. Por isso, ndo existe s6 um tipo de
Bokashi. Ele é sempre adaptado para cada regiao.

Exemplo disso é que, no Norte e Nordeste do Brasil, ele tem sido feito com
residuos e tortas de dendé e cacau; nas regides litordneas, € enriquecido com
farinhas de peixes e de algas; nas regides produtoras de café, utilizam-se suas
cascas e residuos de despolpadores; nas regifes produtoras de arroz, utilizam-se
o farelo e a casca; na Costa Rica, utilizam-se diversos residuos de agroindudstria,
principalmente da banana e do café.

Fazendo o Bokashi

Bokashi €& uma palavra japonesa que significa “matéria organica
fermentada”. E também uma técnica de pintura japonesa que significa “diluir”
ou “borrar”, adaptada pelos agricultores para a pratica de misturar a matéria
organica a terra da mata, deixando-a fermentar antes de mistura-la a terra dos
cultivos. Alguns agricultores ainda empregam essa técnica utilizando terra
superficial da mata para fazer a fermentacdo dos materiais organicos. Ao longo
dos anos, porém, outros tipos de fermento tém sido utilizados.

A fabricacdo do Bokashi, portanto, exige, além de matéria organica
balanceada, o uso de fermentos bioldgicos que podem ser feitos a partir de sua
captura em solos de mata, ou através de outros fermentos conhecidos para
producdo de alimentos fermentados, ou ainda por produtos comerciais
conhecidos como aceleradores de compostagem.

Existem diversos tipos de fermentos ou microrganismos que fazem o tipo
de fermentacdo adequado para a producdo do Bokashi. Alguns deles séao
indicados a seguir.

EM - nome abreviado de Effective Microorganisms ou Microrganismos Eficazes.
Essa tecnologia foi trazida para o Brasil pela Fundacdo Mokiti Okada, na década
de 80, e é utilizada atualmente com diversos objetivos ao redor do mundo. E
oriunda de pesquisas desenvolvidas pelo professor Dr. Teruo Higa, da
Universidade de Ryukyus, no Japéo.

O EM é formado pela comunidade de microrganismos encontrados
naturalmente em solos férteis e em plantas que coexistem em meio liquido.
Alguns desses microrganismos sao conhecidos ha milhares de anos e utilizados
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na fermentacdo e conservacdo dos alimentos. Os quatro principais grupos de
microrganismos que compdem o EM sao:

- Leveduras (ex: Sacharomyces sp): utilizadas na fermentacdo de matérias-
primas para a producdo de cachaca, cerveja e vinho, e como fermento de pé&o,
entre outros usos. No solo, as leveduras utilizam os acucares e outras
substancias liberadas pelas raizes das plantas, sintetizam vitaminas e outras
substancias Uteis, além de ativarem outros microrganismos do solo. As
substancias bioativas, como horménios e enzimas produzidas pelas leveduras,
também atuam como promotores de crescimento nas raizes. Elas produzem um
ambiente necessario a reproducédo de outros microrganismos benéficos, como as
bactérias laticas e actinomicetos.

- Actinomicetos (ex: Actinomyces sp., Streptomyces sp.): aproveitam o0s
aminoacidos produzidos pelas bactérias fotossintetizadoras e produzem
antibidticos naturais que controlam fungos e bactérias patogénicos. Produzem
substancias (teis a outros microrganismos benéficos, como as bactérias
fixadoras de nitrogénio de vida livre e as micorrizas.

- Bactérias produtoras de &acido latico, ou laticas (ex: Lactobacillus sp.,
Pediococcus sp): velhas conhecidas da Humanidade, utilizadas na producéo de
iogurtes, vinagre e picles. No solo, transformam os acUcares excretados pelas
plantas e por bactérias fotossintetizadoras em &cidos orgéanicos que controlam
alguns microrganismos nocivos, como Fusarium e outros fungos que causam
apodrecimento das raizes e plantas. Pela fermentacdo da matéria organica,
produzem diversas substancias nutrientes para as plantas. Também conseguem
solubilizar a matéria organica de dificil decomposicdo, como a lignina e a
celulose, e eliminam varios efeitos nocivos da matéria organica ndo decomposta.

- Bactérias fotossintetizadoras ou fototréficas (ex: Rhodopseudomonas
palustres): conhecidas despoluidoras do ambiente. Utilizam energia solar em
forma de luz e calor e também se alimentam de substancias excretadas pelas
raizes, fazendo a sintese de vitaminas, nutrientes, aminoacidos, acidos nucleicos,
substancias bioativas e acucares que favorecem o crescimento das plantas e
aumentam as populacdes microbianas benéficas do solo, inclusive bactérias
fixadoras de nitrogénio de vida livre, actinomicetos e micorrizas.

Atualmente, o EM é vendido com o nome comercial EMBIOTIC pela Korin
Meio Ambiente - KMA. H& uma fabrica do produto no Rio de Janeiro. O EMBIOTIC
concentrado pode ter custo alto, porém, pode-se fazer um processo de
multiplicacdo chamado de Ativacdo do EM, que aumenta 10 vezes a quantidade e
divide o preco por 10.

Modo de fazer o EM ativado

e Ativacdo do EM (7 dias antes) - colocam-se 200 gramas de acUcar mascavo (ou
melago de cana) em 200 ml de EM, completando-se com &agua até 2 litros de
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solucdo. Isso deve ser feito uma semana antes de preparar o Bokashi. Essa
mistura é suficiente para 4 receitas de Bokashi, ou 880 kg de material, e pode
ser armazenada por 3 meses.

-
/‘G\‘ & | m—\ @ —33 EM ativado
-ﬁ-'-_-:.-: L = — ; em ? Iﬂlﬁ
| [
200 g de agucar 200 mi Completar com agua
mascavo de EM ate 2 litros

e EM da mata - existe um método caseiro de preparo do EM que permite que
esta tecnologia seja adotada e adaptada localmente.

Os microrganismos deverdo ser capturados no solo saudavel, sob a mata,
em area proxima a propriedade agricola. Os microrganismos de cada regido
estdo mais adaptados as condi¢cdes locais, facilitando o processo de reconstrucao
da vida do solo.

Passo a passo para a captura dos microrganismos eficazes na mata

- Cozinhe aproximadamente 700 g de arroz sem sal e sem éleo.

- Coloque o arroz cozido em uma bandeja de plastico ou de madeira, ou ainda
em calhas de bambu.

- Cubra a bandeja com uma tela fina, visando proteger o arroz.

- Coloque a bandeja sobre o solo, sob a mata, préximo a sua borda. Retire a
matéria organica (serapilheira) embaixo da bandeja e coloque sobre a tela,
sobre o arroz.

- Ap6s 10 a 15 dias, observe o arroz, que devera estar mofado, com bolores de
diversas cores.

- Retire as partes mofadas de coloracao rosada, azulada, amarelada e alaranjada
para fazer o EM. Descarte as partes de coloracdo cinza, marrom e preta.

A coloracdo do arroz varia em funcdo da mata onde foram capturados os
microrganismos. Quanto mais diversificada e estruturada for a mata, maior
diversidade de cores estara presente.

Ativacdo dos microrganismos eficazes

- Coloque o arroz colorido em um balde com 10 litros de dgua sem cloro.
- Adicione 1 litro de melaco de cana ou 1 kg de agucar mascavo.

- Coloque a mistura em um recipiente de 10 litros com tampa ou divida em 5
garrafas PET de 2 litros e feche bem.



- A cada dois dias, abra a tampa para sair o gas produzido e feche a tampa
novamente.

- Quando n&o houver mais producédo de gas, o EM estara pronto (isso ocorre, em
geral, entre 10 e 15 dias).

O acucar ou melagco podem ser substituidos por caldo de cana, na
quantidade de 5 litros de caldo para 5 litros de dgua. A dgua deve ser limpa e
sem cloro.

O EM deve ser armazenado em local fresco e escuro e pode durar até 1
ano. O cheiro é doce e agradavel, de fermentacido latica e acética, e tem
coloragcéo alaranjada. Caso esteja com cheiro de podre, ndo devera ser usado.

Kefir - outro fermento de dominio publico que pode ser utilizado no preparo do
Bokashi. A palavra Kefir é derivada do turco Keyif, que significa “sentir-se bem”
ap6és a sua ingestdo. E uma cultura mista de microrganismos, usada para
producdo de bebida lactea tradicional dos povos do Caucaso e difundida para o
restante do mundo a partir do século XX. O grande numero de microrganismos
presentes no Kefir, a diversidade de compostos bioativos e os varios beneficios
associados ao seu consumo, fazem com que essa bebida seja considerada um
probidtico natural. Na saude humana, varios estudos tém demonstrado que o
Kefir e seus constituintes possuem atividade antimicrobiana, antitumoral,
anticarcinogénica, imunomoduladora e melhoradora da digestao, entre outras.

O Kefir é constituido, principalmente, por diversas espécies de leveduras e
de bactérias laticas, que coexistemm em associagdo simbiotica, produzindo uma
espécie de gel chamado de grao de Kefir, formado por uma matriz de
polissacarideos e proteinas. Esses gréos sdo utilizados na multiplicacdo do Kefir,
que pode ser feito a partir da fermentacado de leite de diversos animais, leite de
coco, leite de soja, suco de frutas e solucdo de aclicar mascavo ou melaco.

Seu uso vem sendo testado e indicado na producdo de adubos organicos
fermentados como o Bokashi e para a melhoria da sanidade ambiental e animal
na agropecuaria. Existem poucos estudos sobre a sua utilizagdo para esse fim,
porém ja existem resultados preliminares e praticos que atestam a sua
viabilidade.

No caso do uso para fermentacdo do Bokashi, utiliza-se uma solucdo de
Kefir feita a partir de adgua e acucar mascavo ou melaco. Os graos podem ser
adquiridos por doacdo através de diversos sites na internet ou por pessoas
ligadas a Pastoral da Saude, da Igreja Catolica, que tem difundido o seu uso para
a saude humana.

Modo de fazer o fermento a partir do Kefir

- Multipligue o Kefir até conseguir uma quantidade suficiente de graos. Para cada
litro de agua, utilize 3 colheres de grédos de Kefir e 3 colheres de acucar
mascavo.
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Cologue os materiais em vidro de boca larga e tampe com papel de filtro, para
evitar o aparecimento de formigas ou moscas.

- Para uso na agricultura, deixe fermentar por uma semana. Ao final do
processo, nao devera haver mais acUcar na solucdo, o que pode ser
comprovado experimentando-a e verificando seu sabor acido (o tempo de
fermentacdo para uso humano é diferente do tempo para uso na agropecuaria
e deve ser consultado em sites sobre o assunto).

- Coe os graos de Kefir para novos usos (mantenha o Kefir sempre ativo,
trocando a solucdo fermentada por uma nova solucdo de agua e acucar).
Utilize agua potavel de boa qualidade e sem cloro.

- Para cada 100 kg de Bokashi produzido, serdo necessarios 2 litros de solucéao
de Kefir coado, sem os graos.

Local para a producao do Bokashi

O Bokashi deve ser feito em local coberto e com piso liso para facilitar sua
mistura e ensacamento. O local deve ser abrigado do sol e da chuva. Pode ser
feito sobre lonas plasticas, mas deve ser armazenado em ambiente protegido das
intempéries e do ataque de animais.

Materiais para a fabricacdo do Bokashi

As matérias-primas recomendadas para se fazer o Bokashi sdo os farelos
de diversos cereais (arroz, trigo, cevada), as oleaginosas (soja, amendoim,
mamona) e as farinhas de origem animal (peixe, carne e 0sso0).

As cascas de arroz, café e soja podem ser utilizadas, desde que nao
ultrapassem 15%.

A composicao dependerd muito do material disponivel na regido, podendo-
se fazer um bokashi mais caro ou mais barato, dependendo da matéria-prima.

A seguir, sdo apresentadas as porcentagens de cada tipo de material.

Tabela 1 - Tipos de materiais e porcentagens médias para a producao do Bokashi.
Tipo Exemplos Quantidade

Farelos de cereais Farelos de arroz; de trigo; de cevada etc. 50% a 60%

Torta de mamona; de soja; de girassol; de

35 a 40%
algodéo; de dendé etc. ?

Tortas de oleaginosas

Palhas e cascas trituradas; residuo de

Outros materiais banana, aipim e outros residuos de agroin- L.
. .. i . ~ Maximo 15%
vegetals dustria; fuba e outras quirelas de graos
triturados.

Materiais de origem . . . . .

. Farinha de carne e osso; farinha de peixe. Maximo 3%
animal
Minerais Calcario; fosfato natural; p6 de pedra. Méaximo 2%
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Preparo

O material seco deve ser pesado e misturado. Em seguida, acrescenta-se a
solucdo com o fermento. A mistura podera ser homogeneizada com auxilio de
uma enxada ou microtrator e, caso seja feito em maior quantidade, pode-se usar
uma betoneira.

Um dos segredos para a fabricagdo do Bokashi é fazer uma boa
homogeneizacéo da solucdo na mistura de farelos.

A fermentacdo pode ser feita de duas maneiras: de forma aerdbica (com a
presenca do ar) ou de forma anaerdbica (sem a presenca do ar). Neste ultimo
caso, 0 nome passa a ser Kenki-Bokashi, em japonés.

Apresentam-se, a seguir, as duas formas de preparar o Bokashi.

Bokashi Aerdbico - € o Bokashi feito em presenca de ar. Fica pronto em 7 dias.

- Necessita piso liso e local coberto para ndo molhar em caso de chuva.

- Os ingredientes s&o misturados dispostos em formato de canteiro com no
maximo 30 cm de altura.

- Cobre-se a mistura com o0s proprios sacos dos farelos, para que o material
comece a fermentar e ndo resseque.

- A temperatura ndo deve ultrapassar os 50°C, devendo ser revirado com pa ou
enxada toda vez que passar dos 45°C.

- Deve-se revirar o canteiro a partir do segundo dia até o sétimo dia.

- A partir do terceiro dia, normalmente ndo é mais necessario cobrir o canteiro
do Bokashi com os sacos dos farelos.

- A partir do quarto dia, deve-se baixar a altura para 10 cm e revirar a cada dia
para que o material fique seco, finalizando com 5 cm de altura no sétimo dia e
estando o material bem seco.

Utilizam-se:

- 1 tonelada de material seco.
- 3 litros de microrganismos eficientes (ou 30 litros de Kefir).
- 3 litros de melaco ou 3 kg de agucar mascavo.

- Completa-se com agua até chegar a 300 litros.

Bokashi Anaerobico (Kenki-Bokashi) - é feito sem a presenca de ar.
Normalmente, fica pronto em 21 dias (exceto em locais de clima muito quente,
onde fica pronto em 15 dias).

Pode ser feito em local descoberto, sobre uma lona, desde que ndo esteja
chovendo, mas precisa ser armazenado em local protegido.
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Utilizam-se:

- 1 tonelada de material seco.
- 1,5 a 2,0 litros de microrganismos eficientes (ou 20 litros de Kefir).
- 1,5 a 2,0 litros de melaco ou 1,5 a 2,0 kg de aglicar mascavo.

- Completa-se com &gua até chegar a 150-200 litros, dependendo da
necessidade.

Em ambos os casos, mistura-se bem o material, colocando a agua aos
poucos, de preferéncia com um regador, pois 0s materiais podem n&o absorver a
agua de forma homogénea. Faz-se uma revirada do material a cada regador com
a solucdo de fermento. E preciso paciéncia para conseguir uma boa
homogeneizacdo da umidade no material. Sabe-se que a umidade da mistura do
Bokashi esta correta quando ele é apertado com a mao e se forma um torrdo que
se desfaz facilmente.

Depois de muito bem misturado, o Kenki-Bokashi é guardado em sacos
plasticos grandes (100 litros) e resistentes, com sacos de rafia por fora. Nao se
devem encher demais 0s sacos para nao dificultar o fechamento. Recomenda-se
que se coloque, no maximo, 30 quilos. E importante que todo o ar seja retirado
de dentro dos sacos, fechando-os e amarrando as bocas com fitilho. A vantagem
desse tipo de Bokashi é o preparo, que nao exige reviradas diarias para ficar
pronto, bastando ensaca-lo.

Para evitar o excesso de umidade que se forma na parte superior do saco,
recomenda-se colocar 3 cm de farelo de trigo seco antes de fecha-lo.

Os sacos com o Bokashi devem ser guardados em local protegido contra a
presenca de ratos e outros animais que possam fura-los. Outra alternativa é
guardar o Bokashi em bombonas de plastico com tampa que possam ser
vedadas.

Apés 21 dias, esta pronto para o uso. Fechado, ele pode durar até um ano.

Cuidados

E necessario que se observe o cheiro do material. O cheiro do Bokashi
pronto é agradavel, de silagem. Se estiver com cheiro podre, € sinal de que a
umidade ficou acima do adequado ou o saco pode ter furado, atrapalhando o
processo de fermentacao.

A seguir, apresenta-se uma receita basica de Bokashi com ingredientes
facilmente encontrados no Estado do Rio de Janeiro.

Material Quantidade Quantidade total

(kg)
Farelo de trigo 4 sacos de 30 kg 120 kg
Torta de Mamona 2 sacos de 50 kg 100 kg
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Solucao de fermento
- 50 a 60 litros de agua.
- 500 ml de fermento (EM da terra ou EMBIOTIC ativado) ou 2 litros de Kefir.

- 500 g de melaco de cana, acucar mascavo ou cristal.

6. Uso do Bokashi

Aplicacao no preparo do solo

Recomenda-se aplicar a lanco em torno de 200 a 400 gramas por metro
quadrado. Por exemplo: um canteiro com 10 metros de comprimento e 1 metro
de largura corresponde a 10 metros quadrados de canteiro. Nesse caso, O
canteiro de 10 metros quadrados deve receber 2 quilos de Bokashi. Se a terra
estd muito fraca e as culturas com baixa produtividade, deve-se aplicar uma
quantidade maior que 200 g.

E sempre interessante cobrir o solo ap6s aplicar o Bokashi no campo, seja
com uma palhada ou rocada, seja misturando-o superficialmente no solo. Se o
Bokashi for deixado exposto sobre a terra pode ser lavado pela chuva ou pode se
formar uma crosta que impede a infiltracdo da agua.

Para o melhor aproveitamento do Bokashi no preparo do solo, ele deve ser
polvilhado em cima de uma fonte de matéria orgéanica produzida localmente
(massa verde do proprio mato ou adubo verde), sendo incorporado a terra numa
profundidade rasa (maximo de 10 cm). Deve-se esperar cerca de 10 dias para se
fazer o plantio, periodo em que se processa a fermentacdo. Apds esse periodo,
nao havera risco de aquecimento e prejuizo para a plantacao.

Se for utilizado em bergos (covas), deve ser misturado a terra, também
aguardando-se um periodo para a fermentacéao.

Aplicacao em cobertura

O Bokashi pode ser usado sobre os canteiros como adubacao de cobertura.

Em plantas de espacamento curto, como alface, chicéria, salsa, cebolinha
e rdcula, recomenda-se aplicar 200g de Bokashi por metro quadrado entre as
linhas das verduras, misturando-o com as m&os ou com alguma ferramenta. Se
possivel, deve-se cobri-lo com cobertura morta (palhas, folhas ou capins
picados). Cuidado para nao aplicar o Bokashi muito préximo as mudas,
mantendo uma distancia de pelo menos 5 centimetros.

Em plantas de espacamento médio, como pimentdo, tomate, berinjela, jilé
e quiabo, aplicam-se 200 gramas de Bokashi divididos pelo numero de plantas
que cabem em 1 metro quadrado. Por exemplo, em cada m?2 cabem 4 mudas de
couve ou brdcolis. Portanto, dividem-se os 200 g por 4 pés e em cada pé se
usam 50 gramas de Bokashi.
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Geralmente, sua aplicacdo é mensal, ao longo do ciclo da cultura, mas é
necessario ter cuidado para ndo haver excesso. A planta pode ficar vicosa e mais
atrativa para o ataque de pragas e doencas.

Aplicacao em fruteiras

- Usar de 1 a 3 kg por ano.

- Dividir em trés aplicacdes: no inicio das aguas, no final das aguas e na
floragcdo. Ou nas épocas de maior necessidade das plantas.

- Fazer a aplicacdo sob a bordadura da sombra da copa em sulcos ou sobre o
solo, protegido com uma camada de palha da rocada.

Biofertilizante: calda de Bokashi

Modo de fazer:

- Coloque 200 g de Bokashi de molho durante 8 a 12 horas em um saquinho de
pano dentro de um balde com 20 litros de agua.

- Esprema bem até sair bastante calda. Utilize o residuo do pano na terra.

- Coloque o liguido em um pulverizador de 20 litros e aplique.
Cuidados: N&o se deve utilizar se estiver com cheiro podre.

- Aplicacdo a cada 15 dias. Deve-se ter cuidado para ndo vicar a planta. O uso
frequente pode causar desequilibrio nutricional, com excesso de nitrogénio.

7. Custo do Bokashi

Material Quantidade Tg;(gl)*
Farelo de trigo 4 sacos de 30 kg R$ 74,00
Torta de mamona 2 sacos de 50 kg R$ 110,00
Agua 60 litros
EMBIOTIC ativado 500 ml R$ 1,25
Aclcar mascavo 500 g R$ 3,50
Custo total R$ 188,75

* Precgos praticados em lojas agropecuarias da Regido Serrana do Rio de Janeiro em
outubro de 2013.

e Quantidade produzida =.........cccoiiiiiiiiiiiiaann.. 280 kg
© Preco por 1 Kg =..cooviiniiiiiiiieiiee e R$0,68/kg
e 1 kg aduba 5 metros. Custo por metro2 =...... R$ 0,14/m?2
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