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Fatores gue interferem na qualidade

t Cultivo + Recepcéo
T Densidade de semeadura T Coleta de informacdes e pesagem
T Manejo de pragas T Amostragem
T Fertilizacao T Andlises compulsérias e tecnologicas
+ Condi¢des climaticas + Umidade
T Mecanizacao T Matérias estranhas e impurezas
T Transporte T Classificacao (soja), rendimento e classificacao (arroz)
T Distancia T Cor e tempo de coccéao(feijao).
+ Condicdes climaticas t Moega
T Umidade de colheita T Descarga e pré-limpeza

T Revestimento da carroceria
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Fatores gue interferem na qualidade

T Principio da secagem
T Presséo de vapor

oléculas
> Ar (Par)
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Fatores gue interferem na qualidade

+ Danos da secagem ao Arroz:
T Térmico

Table 1. Rendimento de gréos inteiros e temperatura de
transicao vitrea.

Temperaturade Rendimento de inteiros (% TV(°C)
secagem C)
20 79.10 £ 0.18 49.91
40 79.65 H0.54 52.52
60 71.33+0.59 50.53
80 58.80 + 2.83 50.15 3
100 51.15 +3.04 51.01
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Fatores que interferem na qualidade

T Danos da secagem a soja
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Figura 1. Germinacdo de soja em funcdo da
temperatura de secagem e tempo de armazenamento
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Fatores gue interferem na qualidade

1 Espera para secagem
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Fatores gue interferem na qualidade

Dinamica metabdlica do armazenamento:

- R
Grios , H;0 + calor + CO;
i

. : . R

Microrganismos psicrofilos - "
E

Microrganismos mesofilos ¥ >
Acaros. Insetos
Microrganismos Termofilos - R N

Feacdes quimicas, nio
enzimaticas, exotérmicas >

AL
Autocombustio < fpaiwy PPGCTA ¢ y
. 0}?:".:(\ a / LABGB!&EMOUF§I




Fatores gue interferem na qualidade

T Controle de termometria
T Sistema de aeracao.
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Fatores gue interferem na qualidade

+ Amostragens
reducéo (caminhao, correia transportadora, silo
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Classificacao de Soja

T Instrucdo Normativa MAPA N° 11/2007
f 35HIXODPHQWR WpFQLFR GD VRMD”’

T Instrucao Normativa MAPA N f37/2007
r S $OWHUDoO}HV HVSHFLILFDV GD ,1 0$3%

T Instrucao Normativa MAPA N f15/2004
I SO0DQXDO kVDWQDWFRLR"



Classificacao de Soja

T Elementos desclassificantes

T Mau estado de conservacao

T Percentual de defeitos graves superior a 12% (doze por cento) para a soja destinada
diretamente a alimentagcdo humana

T Percentual de defeitos graves superior a 40% (quarenta por cento) para a soja destinada a
outros usos

T Odor estranho (acido ou azedo) de qualquer natureza, improprio ao produto, que inviabilize
a sua utilizacao

T Presenca de insetos vivos, mortos ou partes desses no produto ja classificado e destinado
diretamente a alimentacdo humana

T Presenca de sementes toxicas, na soja destinada diretamente a alimentacdo humana
(Sementes tratadas e sementes toxicas)



Classificacao de Soja

T Quarteamento (amostra de trabalho)

Tipo Boerner Tipo Jones



Classificacao de Soja

¥ Umidade




Classificacao de Soja

Figura 1. Graos de soja normais .

Figura 2. Graos de sojgueimados



Classificacao de Soja

Figura 3. Graos de sojardidos.

Figura 4. Graos de sojamofados



Classificacao de Soja

Figura 5. Graos de sojéermentados

Figura 6. Graos de sojgerminados



Classificacao de Soja

Figura 7. Graos de sojdanificados por percevejo

Figura 8. Graos de sojdanificados por pragas de armazenamento



Classificacao de Soja

Figura 9. Graos de sojanaturos.

Figura 10. Graos de sojahochos



Classificacao de Soja

Figura 11. Graos de sojamassados

Figura 12. Graos de sojpartidos e quebrados



Classificacao de Soja

Figura 13. Graos de sojasverdeados

Figura 14.Graos de sojanormalsOD QFKD .FDIp~



Classificacao de Soja

Figura 15.Graos de sojanormalsODQFKD S~USXUD’

Figura 16. Matérias estranhas



Classificacao de Soja

Figura 17.Impurezas.

Figura 18. Sementes toxicas @enna occidentali§ | H G H J RRiCiRUs ebmmunis
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Classificacao de Soja

Figura 19. Graos de soja cotoxicidade desconhecida

Figura 20. Soja da classe amarela (esquerda) e soja da classe misturada (direita).



Classe

% = peso de graos de outras cores (g) x 100

Peso da amostra (g)*

* |Isenta de defeitos



Enquadramento

Tabela 1. Limites maximos de tolerancia, expressos em porcentagem, para a soja do Grupo | (soja destinada ao
consumo in natura):

Avariados Matérias
_ Ardidos e Queimados Mofados Sverdeados Quebrado
Tipo . Amassados  Impureza
Queimados .
1 1,0 0,3 0,5 4,0 2,0 8,0 1,0
2 2.0 1,0 1,5 6,0 4,0 15,0 1,0

Fora de Tipo Quando nédo atender em um ou mais aspectos, as especificacdes de qualidade previstas para Tipo 1 ou 2.
(1) Asoma de queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos.
O enquadramento do produto sera feito em funcao do pior tipo encontrado.




Enquadramento

Il - Tabela 2. Limites maximos de tolerancia, expressos em porcentagem, para a soja do Grupo Il (soja destinada a
outros fins):

Avariados Partidos
Total de Maximo de  Mofados  Total @ Esverdeados  Quebrados Matérias
Tipo Ardidos e Queimados e Estranhas e
Queimados Amassados Impurezas
Padréo 4,0 1,0 6,0 8,0 8,0 30,0 1,0
Basico
Fora de Tipo Quando nao atender em um ou mais aspectos, as especificacdes de qualidade previstas para

Padrao Basico
(1 A soma de queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos.
O enquadramento do produto sera feito em funcao do pior tipo encontrado.




Laudo

LAUDO DE CLASSIFICAGAO DE SOJA N° /2019

Amostra N°: Norma Utilizada:

1- IDENTIFICACAO DO INTERESSADO:

2- IDENTIFICACAO DO PRODUTO:

3- CLASIFICACAO DO PRODUTO:

3.1- DO GRUPO: informagéo de responsabilidade do interessado (8 1 ¢, artigo 4 2, da IN MAPA
11/07)

(1) Grupo | +soja destinada ao consumo in natura | (L) Grupo Il tsoja destinada a outros usos

3.2- Procedimentos relativos a IN MAPA N 2 15/2004 (aferir o peso da amostra média para 1,0kg)

N°. de sementes com toxicidade desconhecida:

3.3- UMIDADE: | % | APARELHO: |

3.4- DO TIPO:

Peso da Amostra: gramas (amostra

obtida na homogeneizagéo e quarteamento - minimo PESO % TIPO

de 125 gramas)

Matérias Estranhas e Impurezas

Peso da Amostra (LIMPA): g
Gréos Avariados :

PESO % TIPO

- Ardidos

¥Queimados/maximo

YaTotal de ardidos e queimados
YsMofados

- Fermentados

- Germinados

- Imaturos
- Chochos

- Danificados:

* Gréos atacados por pragas: g %.+ 4 = %.(a)

* Demais gréos danificados: g %.(b)

*Total de gréos danificados (a) + (b)

¥ Total de Avariados (soma de queimados, ardidos, mofados,
fermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos)

™ Esverdeados

f Partidos, Quebrados e Amassados
TIPO FINAL

3.5-DA Peso da amostra: gramas
CLASSE (aferir o peso da amostra isenta de defeitos)
- Amarela

- Outras Cores

PESO % CLASSE

3.6. CONCLUSAO

GRUPO CLASSE TIPO

OBSERVACOES:
CLASSIFICADO EM: DATA___ | /20

CLASSIFICADOR

(assinatura/identificacéo)
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Classificacao de Arroz

INSTRUCAO NORMATIVA N° 6, DE 16 DE FEVEREIRO DE 2009***



Classificacao de Arroz

Art. 4° O arroz sera classificadin Grupos, Subgrupos, Classes e Tipos, conforme o disposto a seqguir:
8 1° O arroz, segundo a formade apresentacéao sera classificadoosseguintegrupos:
| - arrozemecasca; e

Il - arroz beneficiado.

| - subgrupos do arroz em casca:

a)arroz natural; e

b) arroz parboilizado;

Il - subgruposdo arroz beneficiado:

a) arroz integral;

b) arroz polido;

c) arroz parboilizado integral; e

d) arroz parboilizado polido.



Classificacao de Arroz

§ 3% O arrozemcasca, o arroz beneficiado, o arroz das variedades esp&tiamsscaou beneficiado e o arroz com premix
de acordo comasdimensdesdo grao, serao classificados nas seguirntkesses:

| - longo fino: € o produto que contémo minimo, 80% oitentapor cento)do pesodosgraos inteiros medindo &) mm
(seis milimetros)ou mais no comprimento, a espessura memar igual 190 mm (um virgula noventa milimetros) e &
relacdo comprimento/ largura maiou igual a 275 (dois virgula setenta e cinco), apos polimetitsgraos;

Il - longo: é o produto que contémp minimo, 80% (oitenta por centojlo pesodosgraos inteiros medindo &) mm (seis
milimetros)ou maisno comprimento, apés o polimentmsgraos;

lIl - médio: & o produtogque contem,no minimo, 80% (oitenta por centodlo peso dos graos inteiros, medinde5,00 mm
(cinco milimetros) a menode 6,00 mm (seis milimetrosjo comprimento, apos o polimentibsgraos;

IV - curto: € o produtaguecontem,no minimo, 80% (oitenta por centodlo peso dos graos inteiros medindo mede$,00
mm (cinco milimetros)de comprimento, apds o polimentimsgraos; e

V - misturado: € o produtajuendaoseenquadr&mnenhuma das classes anteriores.



Classificacao de Arroz

Figura 1. Arroz em casca.

Figura 2. Arroz beneficiado integral.



Classificacao de Arroz

Figura 3. Arroz beneficiado polido.

Figura 4. Arroz beneficiado polido xgraos ardidos.



Classificacao de Arroz

Figura 5. Arroz beneficiado polido xgraos manchados.

Figura 6. Arroz beneficiado polido tgraos picados.



Classificacao de Arroz

Figura 7. Arroz beneficiado polido - graos amarelos.

Figura 8. Arroz beneficiado polido +graos gessados.



Classificacao de Arroz

Figura 9. Arroz beneficiado polido xgréaos rajados.

Figura 10. Arroz beneficiado integral £graos mofados.



Classificacao de Arroz

Figura 11. Arroz beneficiado parboilizado polido.

Figura 12. Arroz beneficiado parboilizado polido xgréos enegrecidos.



Classificacao de Arroz

Figura 13. Arroz beneficiado parboilizado polido xgréos ardidos.

Figura 14. Arroz beneficiado parboilizado polido t+grdos manchados.



Classificacao de Arroz

Figura 15. Arroz beneficiado parboilizado polido xgréos rajados.

Figura 16. Arroz beneficiado parboilizado polido danificado.



Classificacao de Arroz

Figura 17. Graos quebrados.

Figura 18. Fragmento de arroz (quirera).



Classificacao de Arroz

Figura 19. Variedades especiais *Arroz preto (Oryza Sativa L.).

Figura 20. Impurezas (A) e matérias estranhas

(B).



Classificacao de Arroz

Figura 21. Procedimento simplificadale classificacdode arroz em casca
natural edearrozemcasca parbolilizado.



Classificacao de Arroz

ANEXO Il - ARROZ EM CASCA NATURAL zLimites maximos de tolerancia expressos em %/ peso

Tipo Ardidos Picados ou Gessados e Rajados Amarelos
Manchados Verdes
1 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50
2 0,30 3,00 4,00 1,50 1,00
3 0,50 4,50 6,00 2,00 2,00
4 1,00 6,00 8,00 3,00 3,00
5 1,50 8,00 10,00 4,00 5,00




Classificacao de Arroz

ANEXO Il - ARROZ EM CASCA PARBOILIZADO z*Limites maximos de tolerancia expressos em

%/ peso
Tipo Ardidos e Nao Danificados Rajados Amarelos
enegrecidos geletinazados
1 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75
2 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00
3 0,60 35,00 1,50 2,00 4,50
4 0,80 45,00 2,00 3,00 6,00
5 1,00 55,00 3,00 4,00 8,00

Observacao: O limete maximo de tolerancia admitido para grao néao parboilizado € de 0.30% (zera
virgula trinta por cento) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como Fora

de Tipo




Classificacao de Arroz

ANEXO IV + ARROZ BENEFICIADO INTEGRAL £ Limites maximos de tolerancias
expresso em %/ peso
Tipo Materias Mofado | Gessados |Vermelhos | Amarel Total de
Estranhas e se e Verdes e Pretos 0S Quebrados e
Impurezas Ardidos Queirera
1 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50 4,00
2 0,30 3,00 4,00 1,50 1,00 7,50
3 0,50 4,50 6,00 2,00 2,00 12,50
4 1,00 6,00 8,00 3,00 3,00 15,00
5 1,50 8,00 10,00 4,00 5,00 20,00

Observacao: O limete maximo de tolerancia admitido para marinheiro é de 10 (dez) graos
em 1000 g (um mil gramas) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera
considerado como Fora de Tipo




Classificacao de Arroz

ANEXO V +ARROZ BENEFICIADO PARBOILIZADO POLIDO z*Limites maximos de tolerancias
expresso em %/ peso

Tipo | Matérias Mofados e Nao Danificado | Rajados | Picados ou Total de Quirera
Estranhas | Ardidos e Gelatinizado S Manchados | Quebrados | (maxima)
e Enegrecido S e Quirera

Impurezas S

1 0,05 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75 4,50 0,40

2 0,10 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00 7,00 0,50

3 0,15 0,60 35,00 1,50 2,00 4,50 9,00 0,75

4 0,20 0,80 45,00 2,00 3,00 6,00 11,00 1,00

5 0,25 1,00 55,00 3,00 4,00 8,00 15,00 1,25

Observacdes 1. O limite maximode tolerancia admitido para grao néo parboillizadoleé0,30% para todosos tipos.
Acima desse limite o produto sera considerado como &eflapo

2. O limite maximodetolerancia admitido para marinheiralé 5 graosem 10009 para todo®stipos. Acima desse limite
0 produto sera enquadrado como Foedipo



Classificacao de Arroz

ANEXO VI tARROZ BENEFICIADO PARBOILIZADO INTEGRAL z*Limites maximos de tolerancias
expresso em %/ peso

Tipo Materias Mofados e Nao Danificado |Vermelho | Picados Total de
Estranhas e Ardidos e | Gelatinizado S e Pretos ou Quebrado
Impurezas Enegrecido S Manchado se
S S Quirera
1 0,05 0,20 20,00 0,50 1,00 1,75 2,50
2 0,10 0,40 25,00 1,00 1,50 3,00 4,00
3 0,15 0,60 35,00 1,50 2,00 4,50 6,00
4 0,20 0,80 45,00 2,00 3,00 6,00 8,00
5 0,25 1,00 55,00 3,00 4,00 8,00 10,00

Observacdes : 1. O limite maximo de tolerancia admitido para gréo néao parboillizado é de 0,30% para
todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como Fora de Tipo

2. O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro é de 5 grdos em 1000 g para todos o0s tipos.
Acima desse limite o produto sera enquadrado como Fora de Tipo



Classificacao de Arroz

ANEXO VII tARROZ BENEFICIADO POLIDO #Limites maximos de tolerancias expresso em %/ peso

Tipo Matérias Mofados | Picados ou| Gessados| Rajados Amarelos Total de | Quirera
Estranhas e | e Ardidos | manchados Quebrados e
Impurezas Queirera
1 0,10 0,15 1,75 2,00 1,00 0,50 7,50 0,50
2 0,20 0,30 3,00 4,00 1,50 1,00 15,00 1,00
3 0,30 0,50 4,50 6,00 2,00 2,00 25,00 2,00
4 0,40 1,00 6,00 8,00 3,00 3,00 35,00 3,00
5 0,50 1,50 8,00 10,00 4,00 5,00 45,00 4,00

Observacao: O limite maximo de tolerancia admitido para marinheiro € de 10 (dez) grdos em 1000 g (um
mil gramas) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como Fora de Tipo.



Classificacao de Arroz

ANEXO VIlII £tFRAGMENTO DE ARROZ =zLimites maximos de tolerancias expresso em %/ peso

Parametros Categoria
Quebrados Quirera
Somatorio dos Defeitos 15,00 20,00
Matérias Estranhas e Impurezas 1,00 5,00
Tipo Unico Unico

Observacao: O limete maximo de tolerancia admitido para marinheiro € de 10 (dez) grdos em 1000 g
(um mil gramas) para todos os tipos. Acima desse limite o produto sera considerado como Fora de Tipo.



