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1. Fluxograma de produção



Devemos deixar o grão secar na planta ou 
colher o grão ainda úmido?



Curva típica de maturação fisiológica de sementes.

2. Maturação fisiológica dos grãos



Variáveis qualitativas
Identidade do grão 
Grau de umidade
Impurezas e mat. estranhas
Nível de maturação
% avariados
% de quebrados durante a colheita

Colheita

Pré-armazenamento

Armazenamento Expedição

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos



üIdentidade do grão

üGrau de umidade e % de grãos quebrados

üImpurezas e matérias estranhas

üNível de maturação

ü% de avariados

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos



Identidade do grão (espécie, cultivar, variedade)

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos





Identidade do grão (espécie, cultivar, variedade)

BRS Estilo BRS RequinteBRS Horizonte Pérola BRS Pontal

BRS Campeiro BRS ValenteBRS Esplendor BRS Grafite BRS Supremo

Fonte: Vanier (2012).

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos



Fonte: Vanier (2012).

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Identidade do grão (espécie, cultivar, variedade)



58,10%

84,40%

87,97%

64,49 ς65,95%

Fonte: Vanier (2012).

Tempo de cocção de grãos de feijão carioca (A) e preto (B) em função do tempo de 
armazenamento.

A B

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Identidade do grão (espécie, cultivar, variedade)



BRS Estilo BRS Horizonte Pérola BRS Pontal

Inicial

6  meses

12 

meses

BRS Requinte

Fonte: Vanier (2012).

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Identidade do grão (espécie, cultivar, variedade)



Umidade muito baixa Umidade muito alta

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Grau de umidade e % de grãos quebrados
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Percentagem de grãos de feijão carioca quebrados e partidos, em função 
da umidade de colheita. 

Fonte: Faroni et al. (2006).

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Grau de umidade e % de grãos quebrados



Percentual de grãos gessados em arroz irrigado,

colhido em diferentes faixas de umidade .

UMIDADE (%)CULTIVAR 1 CULTIVAR 2 CULTIVAR 3

25,6 a 28,5 1,29 a 1,51 a 0,37 a

22,6 a 25,5 0,49 b 0,38 b 0,09 bc

19,6 a 22,5 0,28 b 0,10 c 0,17 b

16,6 a 19,5 0,22 b 0,20 c 0,01 c

13,6 a 16,5 0,29 b 0,18 c 0,02 c

Percentagem média em relação ao arroz em casca. Letras distintas,

na mesma variedade, diferem entre si, a 1% de significância, pelo

teste de Duncan. FONTE: Laboratório de GrãosFAEM- UFPEL.

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Grau de umidade



3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Matérias estranhas e impurezas



3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Nível de maturação





3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Tempos de polimento (segundos)
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3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

 

Tempos de polimento (segundos)
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3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos



3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

 

Barriga branca Barriguinha Gessados Picados Rajados Amarelos
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Cultivar Classe
Renda de 

Descascamento 
(%)*

Quebrados 
(%)*

Gessados (%)*

AE 131028 Longo fino 77,83±0,38ab 10,64±0,91b 2,52±0,41bc

AE 131415 Longo fino 75,19±0,58b 9,64±0,25b 1,32±0,23cd

AE 151519 Longo fino 78,13±0,16ab 8,05±5,24bc 2,75±0,77b

AE 131022 Longo fino 78,67±0,09a 23,29±0,98a 4,36±0,74a

AE 151501 Longo fino 76,40±2,67ab 3,63±0,31c 0,45±0,07d

JASMINE 85 Longo fino 77,33±0,07ab 8,75±0,77bc 0,18±0,06d

AE 131036 Longo fino 77,95±0,55ab 11,23±0,85b 2,28±0,18bc

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

Classe, renda de descascamento, percentual de grãos quebrados e gessados de

diferentes genótipos de arroz aromático.



Permanênciadosgrãospor longotempona

lavoura antes da colheita, expostoa ação

de ventos, chuva e pragas pode

comprometera qualidadedo produto.

Manchados e 
picados

Percevejo do Grão

Oebalus poecilus e 

Oebalus ypsilongriseus
Ardidos

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

% de avariados
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Fonte: Carneiro et al. (2005).

Número de queda de trigo cv. IAC 289 em função da época de colheita.

3. Fatores relacionados à colheita que 
interferem na qualidade dos grãos

% de avariados
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4. Fatores relacionados ao transporte que 
interferem na qualidade dos grãos



Na fazenda...

Da fazenda para o centro coletor (indústria ou armazém)

4. Fatores relacionados ao transporte que 
interferem na qualidade dos grãos



4. Fatores relacionados ao transporte que 
interferem na qualidade dos grãos
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5.1. Coleta de informações e 
pesagem

5.2. Amostragem

5.3. Análises compulsórias e 
tecnológicas

5.4. Descarregamento

5. Procedimentos na recepção



5.1. Coleta de informações e pesagem

- Cultivar

- Local de produção

- Sistema de produção

- Tempo de colheita e transporte

5. Procedimentos na recepção



É a obtençãode uma parcela ou quantidade mínima obtida de um todo,

capazde representarfielmente ascaracterísticasdo material original,com a

mínimavariaçãodeerros.

Objetivo : obter amostras de tamanho adequado

aos testes propostos e que nela estejam

presentes, nas mesmas proporções, os

componentes variáveis dos lotes que lhes deram

origem.

5. Procedimentos na recepção

5.2. Amostragem



Primeira etapaĄColeta da amostra

Segunda etapaĄHomogeneização e 
Quarteamento

5. Procedimentos na recepção

5.2. Amostragem



Simples: É a amostra retirada de apenas um lugardo lote.

Composta: É o conjunto de amostrassimplesretiradasde um mesmo

lote.

De Trabalho: aquelaobtida a partir da divisãoda amostracomposta.

Caracteriza-se pela quantidade de produto que será utilizada na

realizaçãodasanálises.

Tipos de amostras

5. Procedimentos na recepção

5.2. Amostragem ðEtapa 1. Coleta de amostra





5 pontos: Caminhões ou vagões de até 

15 toneladas.

8 pontos: Caminhões ou vagões de 15 a 

30 toneladas.

11 pontos: Caminhões ou vagões 

de 30 a 50 toneladas.

Mínimo 11 pontos: bitrem, rodotrem, 

tritrem, treminhão.

Como realizar a coleta de amostras em caminhões?

5. Procedimentos na recepção

5.2. Amostragem ðEtapa 1. Coleta de amostra







- Calador manual

5. Procedimentos na recepção

5.2. Amostragem ðEtapa 1. Coleta de amostra



5. Procedimentos na recepção

- Calador manual

5.2. Amostragem ðEtapa 1. Coleta de amostra



5. Procedimentos na recepção

- Sonda manual

5.2. Amostragem ðEtapa 1. Coleta de amostra



5. Procedimentos na recepção

- Sonda manual

5.2. Amostragem ðEtapa 1. Coleta de amostra



5. Procedimentos na recepção

- Sonda manual

5.2. Amostragem ðEtapa 1. Coleta de amostra


