Aplicacao do Ergofito no
castanheiro

A equipa do castanheiro da UTAD apresentou recentemente o
Relatério Anual de Progresso do Projeto “Avaliacao do impacto
do uso do Ergofito em castanheiro” PA 52428 — IF 0024,
financiado pelo Fundo Europeu Agricola de Desenvolvimento
Rural (FEADER) e pelo Estado Portugués através da Medida 4.1 —
Cooperacao para a Inovacao do programa PRODER — Programa de
Desenvolvimento Rural. Com este projeto pretende-se avaliar o
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impacto da aplicacao em castanheiros de Ergofito, um
biofertilizante recentemente entrado no mercado portugués e
europeu. Perante o conhecimento da existéncia deste novo
biofertilizante e das suas potencialidades noutras culturas, a
empresa agricola Agro Rio Bom, manifestou interesse em aplica-
lo na cultura do castanheiro.

0 estudo contou com duas unidades de demonstracao, um souto
jovem e um souto adulto, tendo sido efetuadas duas aplicacdes
de Ergofito, uma em junho e outra em setembro.

No souto jovem (Figura 1), a aplicacao de Ergofito beneficiou
0 crescimento dos castanheiros, tendo-se notado uma melhor
tolerancia as condicdes climdticas menos favoraveis,
temperatura elevada e escassez de precipitacao.

No souto adulto (Figura 2), a aplicacao de Ergofito também foi
benéfica. De forma mais ou menos consistente, a presenca de
Ergofito beneficiou a maioria dos parametros ecofisioldgicos
avaliados, realcando-se igualmente a protecao sanitaria
conferida as castanhas que, assim, apresentaram uma menor
incidéncia de pragas e doencas. Em resultado, foram notados
importantes aumentos de producao de castanha comercializavel.
As castanhas dos tratamentos com Ergofito apresentaram
tendencialmente maior teor de acUcares sollveis e proteina
bruta, sendo menos densas do que as castanhas do tratamento
controlo.

Ao nivel da analise sensorial da castanha cozida, a aplicacao
de Ergofito nao prejudicou as carateristicas organoléticas das
castanhas, mais ainda, as castanhas provenientes dos
castanheiros tratados apresentavam um maior grau de dogura e
flavor caracteristico a castanha.



