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Agricultura Natural -Centro de Pesquisas Mokiti Okada

por Sandra Caldas Lourengo
fotos: Ricardo Fuchigami/Jornal Messianico

Apbs nove anos a frente da Korin Agropecuaria Ltda e Korin
Agricultura Natural Ltda., Fernando Augusto de Souza, que
também foi presidente da Associacdo do Agronegécio e
Certificado Organico — AECO, assume a coordenacdo geral do
Centro de Pesquisa Mokiti Okada, em S&o Paulo. Na entrevista
concedida ao Sabores & Letras, ele fala sobre sua atual missao,
os objetivos do Centro de Pesquisa FMO, além de parcerias
importantes no desenvolvimento de projetos e pesquisas para a
melhoria do meio ambiente.

Quando, exatamente, vocé assumiu a coordenagdo geral do
Centro de Pesquisa Mokiti Okada e quais as suas atribuigdes a frente desse cargo?

Assumi em abril deste ano e, como coordenador, tenho que definir as linhas de pesquisa a serem realizadas pelo Centro. No
momento, estamos formando conselhos destinados a cada area de atuacdo especifica do CP. Por exemplo, a &area de
agricultura é subdivida em: semente, solo, fertilizagdo, producédo animal, frango, suinos, gado de leite, etc. E para atuar
nesses conselhos, convidamos professores e doutores da Escola Superior de Agronomia Luiz de Queiroz (ESALQ) e da
Universidade Estadual de S&o Paulo (UNESP), visando um conselho multidisciplinar, nas areas ambiental e alimentar.

Qual o principal objetivo do Centro de Pesquisa Mokiti Okada?

O principal objetivo é desenvolver técnicas sustentaveis, de manejo e fertilizagdo do solo. Ao longo de 40, 50 anos viemos
vivendo a tal “revolucédo verde”, que nada mais é do que o envenenamento do solo. Essa a¢do constante de adubacgéo
quimica vem desertificando uma série de areas e a humanidade, em todos os paises, vem mudando de area, ou seja,
tornando areas antes produtivas em solos improdutivos, sem condicdes de uso. Com isso, estamos em uma situacdo que ja
nao ha mais para onde ir.

O que ocorre entao?

Ja se estd avancando sobre o cerrado que, no caso do Brasil, € um grande produtor de dgua. Acho que pouca gente tem
conhecimento que a agua oriunda do cerrado é a que compde as bacias do S&o Francisco e ajuda a formar os afluentes, os
tributarios e os contribuintes da bacia do Parana. Entdo, atualmente, essa “fronteira agricola” esta avangando, desmatando
toda essa area do cerrado, ndo s6 por uma pressado especulativa de areas ainda férteis e mais baratas. Isso esta causando
um grande prejuizo ambiental, e ja estamos comegando a senti-lo, pois o desmatamento que ocorre na mata ciliar desses
rios esta causando a diminui¢céo da produgdo de agua.

E como o Centro de Pesquisa se coloca nessa questédo?

Como eu disse, desenvolvendo técnicas e também insumos naturais para poder praticar uma agricultura verdadeiramente
sustentavel. O fundamento da agricultura natural de Mokiti Okada (vide box) é recuperar a forca do solo. O solo por si s6
tem capacidade para produzir o alimento que nos é necessario. A intervencdo do homem com produtos quimicos,
agrotoxicos, fermentos é que veio diminuindo essa forca natural do solo. Entdo, nosso objetivo maior dentro dessa filosofia
é recuperar sua forca.

Como fazer isso?

Vivificando o solo, por meio de uma das ferramentas desenvolvidas pelo Centro de Pesquisa, que é o Bokashi, um
microorganismo cujo principio ativo é devolver a vida ao solo. Isto é contrario ao que a agricultura convencional faz. Ela
aduba o solo. Explicando de forma simples, a adubagdo do solo funciona como um soro injetado na veia de um paciente
enfermo. O soro seria o veneno, o agrotéxico, que vai produzir em um solo doente. Imagina que tipo de planta nascera
dali? Que tipo de alimento teremos, através de um solo doente? Teremos um alimento sem vida, sem energia vital. Ao
passo que, um solo com vida produz alimento com energia vital que, além de alimentar as pessoas, traz o verdadeiro sabor
do alimento. Se perguntar aos mais antigos qual o sabor de uma cenoura, uma laranja, um morango, atualmente, eles diréo
que o sabor é totalmente diferente do que era antigamente. A cenoura natural é doce, muito doce. A cenoura convencional
€ insossa; s6 tem massa, ndo tem sabor. Se ndo tem sabor, ndo tem energia vital também. Se o homem dispée de uma
alimentagéo sem energia vital, a satde dele também est4 comprometida. E muito importante a questéo da alimentagdo. Ha
pessoas que comem de tudo, que sdo obesas, mas sdo desnutridas. Ja viu isso? O individuo ndo tem saude!

O assunto do momento, ao se falar em meio ambiente, é o bio combustivel. O Centro de Pesquisa esta realizando algum
trabalho nesse sentido?

Esta sim. H& uma parceria que ja foi assinada com a empresa SoyMinas, que produz o bio combustivel a partir do 6leo de
girassol, 6leo de mamona e, principalmente, o projeto deles é focado numa outra oleaginosa chamada pinhdo manso. E da
familia da mamona. Além disso, temos um trabalho que estd em andamento com a Petrobras, baseado também na
mamona, ndo exatamente na produgdo do 6leo, mas na producdo da mamona em si. Essa fase € muito importante, porque
se o projeto de bio diesel ndo levar em consideracdo a questdo do solo, nédo vai ter futuro. Entdo, o trabalho que estamos
fazendo com eles é o de preparagdo do solo, de forma organica, natural, quer dizer sem a utilizacdo de agrotdxicos. Veja
bem, a area — estou falando apenas da area de mamona da Petrobras, que esta pensando em plantio, € maior que a de um
pais como a Holanda. Imagina utilizar agrotéxico nessa area toda! Voltariamos a degradacdo do solo; cada vez ele
comecaria a produzir menos, ou cada vez gastar-se-ia mais para produzir, porque teriamos que utilizar mais adubo, mais
interdi¢do do solo, porque ele tende a ficar duro, salinizado, mais compactado. Ai teriamos que entrar com maquinario para
fazer aragdo, a gradacdo do solo, o que é um erro terrivel fazer esse tipo de coisa em um solo tropical, hum pais como o
Brasil. E errado fazer esse tipo de coisa. Entéo, a técnica da agricultura natural, de utilizar Bokashi, de utilizar toda a massa
organica remanescente da mamona — uma vez que para produzir o bio combustivel ha que se despolpa-la, a fim de tirar a
semente — acabam sobrando toneladas e toneladas de massa organica, de matéria organica que vai ficar perdida, que na
verdade pode virar um lixo organico. E um problema de passivo ambiental. Assim, nossa proposta junto a Petrobras e a
SoyMinas é de fermentar essa matéria organica junto com o Bokashi, transformando-a em um fertilizante natural. Entao,
essa matéria organica volta para o solo ja fermentada com esses microorganismos, que sdo leveduras, lactobacilos
existentes naturalmente no solo, mas que por conta desse manejo erréneo feito pelo homem foi sendo destruido. Entdo
nossa proposta € devolver ao solo essa vida. Isso é vivificar o solo. Essa parceria existe e € muito bem vista em todas as
reunides que noés tivemos na Petrobras. Estamos na fase de desenvolvimento de um projeto para uma area piloto de mil
hectares de mamona. Isso, com a Petrobras. Com a SoyMinas, eles ja estdo usando o Bokashi nessa matéria organica que
sobra, para devolvé-la ao solo.
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Onde é essa area de plantio de mamona da Petrobras?

A area ainda esta sendo escolhida por eles, mas creio que vai ser para o lado de Cachoeira de Macacu, no Estado do Rio.
Essa sera a area piloto, porque a Petrobras também tem outras areas e, provavelmente, o projeto sera desenvolvido no
nordeste.

Ainda sobre a questdo do bio combustivel, ha duas linhas de pesquisa que o CP Mokiti Okada esta realizando: microalgas e
6leo de visceras de frango. Poderia falar sobre isso?

O ¢leo de visceras de frango é uma tecnologia ja conhecida, dominada, que em tese diz que toda gordura pode virar um bio
combustivel. Entdo, das sobras, do subproduto desse abatedouro, no caso do frango, ele pode ser transformado em um bio
combustivel. Hoje, esse 6leo é processado, vendido para a industria alimenticia de racdo animal, e outra parte do éleo vai
para a industria de cosméticos. Quanto a microalga, na verdade, é possivel fazer bio diesel a partir dela, mas o que o
Centro de Pesquisa esta trabalhando ndo é na producdo de bio diesel da microalga, e sim no processo de producdo da
microalga. Entdo, numa &area, num tanque de mil metros quadrados — ndo vou saber te dizer os volumes, aqui — mas a
pesquisa que esta sendo levada a termo pelo CP é que na mesma area desse tanque, vamos supor de mil metros
quadrados, por exemplo, ela produza o dobro. Mas ai é a técnica de produgdo e ndo no processamento da alga para
transformar em bio diesel. Das pesquisas em laboratério, onde conseguimos aumentar a produgdo de microalgas, ja
estamos partindo para uma area externa. E se conseguirmos os mesmos resultados obtidos no laboratério, a produtividade
aumentara em 100%. Numa mesma area de producéo. Isso € um grande ganho para a producéo de microalgas. Essa
microalga que estamos trabalhando é espirulina, que tem propriedades muito boas de proteinas e aminoacidos, e poderia
ser um substituto fantastico para racdo animal, para criagdo de peixe, camardo principalmente, porque hoje, boa parte da
espirulina que entra no Brasil é importada dos Estados Unidos, vem principalmente do Havai, que é um dos maiores
produtores.

Falando um pouco sobre produto organico, ele ainda custa caro para o consumidor. Por qué?

Costumo dizer que caro é a sua farmacia (risos). Esse € um ponto, um né critico desse segmento. Para haver preco mais
acessivel, tem que se produzir em grande escala, porque todos os custos incidentes, desde o transporte, comercializacéo,
embalagem, custam mais caro quando se produz em pequena quantidade. Entdo, por enquanto, vamos precisar de uma
ajuda do consumidor, de uma conscientizacéo, eu acho. Porque na verdade todos dizem que o produto convencional é mais
barato, mas eu provo por varias maneiras que ele é mais caro. Veja bem: quando eu jogo um agrotéxico num solo, ele
corre depois para um rio. Posteriormente, vocé vai captar a agua desse rio para beber, tomar banho, cozinhar, etc. Entédo, o
municipio que capta essa agua vai ter que limpa-la para que ela se torne adequada ao consumo. Dai, o custo por essa
“limpeza” é pago pelo cidaddo. Ou seja, vocé, na cidade, teve que pagar uma conta de &gua mais cara, porque a sua
prefeitura teve que gastar mais para poder limpar aquela a4gua. Entdo, esta produgdo é mais cara. E muito mais cara. S6
que ela divide com o conjunto da sociedade os custos da limpeza.

De que forma pode-se realizar uma campanha para conscientizar a populacéo?

Do jeito que vocé esta fazendo. Divulgando, perguntando, realmente levando pelos meios de comunicacdo que esse € um
custo ambiental passado para a sociedade de forma coletiva, e ninguém esta preocupado com isso, achando que aquela
producdo é mais barata. A lei de mercado é que manda. N&o adianta! A partir do momento que toda a sociedade se
conscientizar e comegar a procurar produtos organicos, todo mundo vai plantar organico. Ninguém mais vai querer usar
veneno. Mas precisa criar essa consciéncia.

Talvez essa conscientizagdo passe também pela gastronomia.

Tem um movimento muito interessante chamado slow food. E interessante ndo s6 pelos alimentos naturais que utilizam nos
pratos, mas pelo resgate que fazem da cultura culinaria. Por exemplo, aqui no Brasil, vamos comer a carne seca com
abodbora, o famoso jaba com jerimum, mas o que essa criangada esta tendo como referéncia de paladar, atualmente? Fast
food. Ela bebe um suco de maracuja, mas o paladar que essa crianga tem é de um suco industrializado. E &gua, aglcar, gas
e sabor de maracuja. A fruta mesmo ela ndo conhece. Entdo, tem local que aquela comida daquela cultura é desconhecida
das geracdes mais novas. E elas foram perdendo esse “paladar”. A feijoada... que histéria bonita tem a feijoada, ndo é? Isso
€ cultura. Gastronomia € cultura.

(SCL)
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