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Curva tipica de maturacao fisiolégica de sementes.



3. Fatores relacionados a colheita que
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Variaveis qualitativas

Identidade do grao

Grau de umidade

Impurezas e mat. estranhas

Nivel de maturacao

% avariados

% de quebrados durante a colheita

Colheita Armazenamento Expedicao

| | | R

Préarmazenamento
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interferem na qualidade dos graos e

ldentidade do grao
Grau de umidade e % de graos quebrados

Impurezas e matérias estranhas
Nivel de maturacéo
% de avariados
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ldentidade do gréo (espécie, cultivar, variedade)
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Fonte: Vanier (2012).
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Tempo de armazenamento (meses) Tempo de armazenamento (meses)

Tempo de coccao de graos de feijao carioca (A) e preto (B) em funcéo do temy
armazenamento.

Fonte: Vanier (2012).
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3. Fatores relacionados a colheita que oA O
%" '4 CLABGRAOS

Interferem na qualidade dos graos R

Grau de umidade e % de graos quebrados

Umidade muito baixa - Umldade mwto alta
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3. Fatores relacionados a colheita que PArOS Y
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Grau de umidade e % de graos quebrados
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Umidade de colheita (%)

Percentagem de gréaos de feijdo carioca quebrados e partidos, em funcao
da umidade de colheita.

Fonte: Faroni et al. (2006).
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Grau de umidade

Percentual de gréos 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 relacdo ao arroz em casca Letras distintas,
na mesma variedade, diferem entre si, a 1% de significancia, pelo
teste de Duncan FONTE Laboratério de Graos FAEM UFPEL
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Matérias estranhas e impurezas




3. Fatores relacionados a colheita que
Interferem na qualidade dos graos

Nivel de maturacao

Arroz polido

Arroz glutinoso

Grao gessado
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LABORATORO D PO COLHETA NOUSTRALZAGAO E QUALDADEDEGRAOS.
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Classe, renda de descascamento, percentual de grdos quebrados e gessados de
diferentes gendtipos de arroz aromatico.

REEREE Quebrados
Cultivar Classe Descascamento . Gessados (%)*
S (%)

AE 131028 Longo fino 77,83:0,38" 10,64t0,91° 2,52+0,41¢
AE 131415 Longo fino 75,19:0,58 9,64+0,23 1,320,234
AE 151519 Longo fino 78,13:0,16%® 8,0%5,24¢ 2, 750,77
AE 131022 Longo fino 78,6 40,09 23,290,998 4,360, 74
AE 151501 Longo fino 76,4Q:2,6 70 3,63t0,31° 0,450,07
JASMINE 85 Longo fino 77,330,070 8,7%0,77c 0,18+0,06
AE 131036 Longo fino 77,95:0,55® 11,23t0,85° 2,28t0,18°
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Interferem na qualidade dos graos e
% de avariados

Permanéncialosgraospor longotempo na ~ "‘
lavoura antes da colheita, expostoa acao

de ventos, chuva e pragas pode

comprometera qualidadedo produto. ‘f\ ‘Q\

GERMINADOS

Percevejo do Grao
Oebalus poecilus

Oebalus ypsilongriseus Manchados e
picados

Ardidos
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Numero de queda de trigo cv. IAC 289 em funcao da epoca de colheita.

Fonte: Carneiro et al. (2005).
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5. Procedimentos na recepcao @ © LABGRAOS

5.1. Coleta de informacoes e
pesagem

5.2. Amostragem

5.3. Analises compulsorias e
tecnologicas

5.4. Descarregamento

e

|
 Tratos culturais
l
|
 Transporte
v
- Recepgdo |
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5. Procedimentos na recepcao S8 @ lhoaraos

5.1. Coleta de informac0es e pesagem

- Cultivar
- Local de producéo
- Sistema de producao

- Tempo de colheita e transporte
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5.2. Amostragem

E a obtenciode uma parcela ou quantidade minima obtida de um todo,
capazde representarfielmente as caracteristicaglo material original,com a

minimavariacaode erros

Objetivo : obter amostras de tamanho adeguado
aos testes propostos e que nela estejam
presentes, nas mesmas proporcdes, 0S
componentes variaveis dos lotes que lhes deram

origem.
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5.2. Amostragem

Primeira etapa® Coleta da amostra

Segunda etap#® Homogeneizacao e
Quarteamento
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5.2. Amostragem JdEtapa 1. Coleta de amostra

Tipos de amostras

SimplesE a amostra retirada deoenas um lugado lote.

Composta E o conjunto de amostrassimplesretiradasde um mesmo

lote.

De Trabalha aguelaobtida a partir da divisaoda amostracomposta
Caracterizese pela quantidade de produto que sera utilizada na

realizacaalasanalises
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Norma Tecnhica

Codigo  ABNT NBR 11161:1990

Codigo Secundario : ABNT/NB 1274
Data de Publicagao: 31/01/1990

Valida a partir de : 01/03M1990
Titulo : Amostragem de grios - Procedimento
Titulo Idioma Sec. : Grain samp”ng - Procedure

Nota de Titulo: Confirmada em 12.11.2014
Comité : ABNT/CB-012 Agricultura & Pecuaria
Paginas : 10
Status : EmVigor
ldioma : Portugués
Organismo : ABNT - Associac8o Brasileira de Normas Técnicas
Preco (R%): 62,00

Objetivo : Esta Norma fixa os procedimentos de coleta de amostras de grios em geral, destinados a alimentagado humana,
animal & para a indlstria.

CONTINUAR VISUALIZE
@ COMPRAR .Q PESQUISANDO © ANTES DE COMPRAR

Apenas para associados ABNT
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5.2. Amostragem JdEtapa 1. Coleta de amostra

Como realizar a coleta de amostras em caminhoes?

" = 5 pontos:Caminhdes ou vagodes de até
||
. - 15 toneladas.
= = — 8 pontos:Caminhdes ou vagoes de 15 a
= ] 30 toneladas.
[ | | |
. " . « | 11 pontos:Caminh0es ou vagoes
. . . de 30 a 50 toneladas.

n | | |
' ' ol | ' 1| Minimo 11 pontos:bitrem, rodotrem,

. , 11" i .| tritrem, treminh&o.










\ L ER‘I(

£
. O“?O
>
-Eﬁ'i
Sy om0 >
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5.2. Amostragem JdEtapa 1. Coleta de amostra

- Calador manual




5. Procedimentos na recepcao
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RATOHO DEPCS COLHETA NUSTRALZAGAOE QUALDADE DE GRACS

5.2. Amostragem JdEtapa 1. Coleta de amostra

- Calador manual
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5.2. Amostragem JdEtapa 1. Coleta de amostra

- Sonda manual




5. Procedimentos na recepcao ® (hearhos

5.2. Amostragem JdEtapa 1. Coleta de amostra

- Sonda manual
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P L 10D RS COLETA REUSTRALEAGADEQUALDADEDE RIS

5.2. Amostragem JdEtapa 1. Coleta de amostra

- Sonda manual



