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Impureza milho

Impureza arroz
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Impureza amend0|m
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PRECISAMOS DO BENEFICIAMENTO PARA APRIMORAR, REALCAR AS QUALIDADES DOS GRAOS E SEMENTES
COLHIDOS E PRINCIPALMENTE REDUZIR PERDAS (Eliminar impurezas, pragas, reduzir teor de agua e suas
consequéncias negativas aos produtos...)

COM OBJETIVO DE PODER ARMAZENAR PRESERVANDO SUAS QUALIDADES: NUTRICIONAIS, AGRICOLAS...

Para isso, temos as unidades de beneficiamento e armazenamento de graos que, conforme a caracteristica da
espécie desejada e a finalidade, tem sua linha de equipamentos e maguinarios personalizados.
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Embora, sejam personalizados, os principios que regem o beneficiamento (secagem) e armazenamento séo
semelhantes:

0

Separar material indesejavel do material desejavel, a fim de preservar por determinado periodo de tempo!




Unidades de Reneficiamento
e Armazenamento

de Milho
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PRE-LIMPEZA % Facilitar e melhorar a eficiéncia dos sistemas de secagem, o transporte e as demais operacgdes de
beneficiamento devem-se eliminar total ou parcialmente as impurezas.

% Graos colhidos com maquinas ou trilhadoras mecanicas apresentam grande quantidade de impurezas, como
pedacos de ramos, folhas, palhas, torrdes, poeira, dentre outras.

0’0

httpS://WWW-VOUtU be-com/watCh?V=IWkBMhSLgk E _;":‘_‘i‘-—‘. . Maquina de ar e peneira utilizada para limpeza de gréaos a granel
ds= ! I
https://www.youtube.com/watch?v=y24u4prbcVs L st
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PRE-LIMPEZA E LIMPEZA
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Secage) natural: campo Mas... E a mais utilizada! 2500 =2 LIBVS BE SEE ERl EIS TR

Secagem artificial & Tolerancia maxima de 14% - aeracao (armaz. Seguro 12 meses)

TA Gréos > 20% « conforme aregiao

* Finalidade: sementes x graos (temp. de

Secadores:
secagem)

» Estruturas disponivel

Tabela 1. Valores de contelido de dgua (umidade) de equilibric do milho (%) em funcdo da temperatura (°C) e
umidade relativa (%) do ar ambiente

p——

 1rg
0 0 0 0 B B

24 10,3 11,0 11,0 12,0 13.4 14,5 19,2 10,3 17,9 19,1

2 7,1 7,9 8,6 9,4 101 109 116 124 132 141 150 161 173 188

28 70 78 85 93 100 107 15 123 131 139 149 159 171 186

30 69 77 84 91 99 106 113 121 129 138 147 157 169 184

, 32 68 76 83 90 98 105 112 120 128 136 145 155 167 182
Caldeira acoplada ao secador para 34 67 75 82 89 96 104 111 118 126 134 144 154 166 180
aquecimento do ar de secagem % 66 74 81 88 95 102 10 M7 125 133 142 152 164 17,9
o R A R e s s G R A R Al

65 72 79 86 93 100 107 15 122 130 139 149 160 175

Ventilador.centrifugo.de alta pressao
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LARGURA

ESPESSURA
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Tamanho (LARGURA E ESPESSURA): realizadas com peneiras de chapas metalicas

Maquina de ar e peneira utilizada para
limpeza de graos a granel

GRAOS quebrados
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CLASSIFICACAO Classificador Plano Rotativo -

A i Sementes curtas
Ilmentacao
caem na Calha

1

Classifica—> os produtos em até 04 diferentes tamanhos de graos

Calha receptora de
sementes curtas

Sementes compridas
permanecem na base
do cilindro

Transportador
de rosca

Descarga de
sementes curtas

-5 Descarga de sementes
compridas

Mesa de gravidade: separacao por diferencas densidades
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% A classificac&o fisica do milho baseia-se de acordo com a Instruc&o Normativa n°® 60, de 22 de dezembro de
2011.

% Os requisitos de qualidade e identidade do milho sao identificados na propria espécie Zea mays L.

¢ Os graos de milho podem ser definidos quanto aos grupos, classes e tipos.

1. GRUPOS

v" Duro

v' Dentado

v Semiduro
v' Misturado
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1. GRUPOS

v" Duro - quando apresentar o minimo de 85% em peso de grados com as caracteristicas de duro, ou seja, apresentando endosperma
predominantemente corneo, exibindo aspecto vitreo; quanto ao formato, considera-se duro o grao que se apresentar predominantemente
ovalado e com a coroa convexa e lisa.

Coroa convexa e lisa

v' Dentado - quando apresentar o0 minimo de 85% em peso de grdos com as caracteristicas de dentado, ou seja, com consisténcia parcial ou
totalmente farindcea; quanto ao formato, considera-se dentado o0 grédo que se apresentar na coroa uma reentrancia acentuada.

Totalmente farinaceo



Grupos WPronera

UETM

v' Semiduro - qguando apresentar o minimo de 85% em peso de graos com consisténcia e formato intermediarios entre duro e dentado.

&» A maior parte do Milho
produzido no Brasil apresenta
caracteristicas do Grupo lll - semiduro.

Fontefolos O Chssidcador Lics « ITE

v Misturado- quando néo estiver compreendido nos grupos anteriores. E necessario especificar no documento de classificacio as
percentagens da mistura de outros grupos.
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2. Classe: em funcao da sua coloracao
v Amarela

v’ Branca

v’ Cores

v' Misturada

v' Amarela - classe constituida de milho que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por cento), em peso, de graos amarelos, amarelo palido ou
amarelo alaranjado. O grdo de milho amarelo com ligeira coloracéo vermelha ou ro0sea no pericarpo (casca) sera considerado da classe amarela.

v' Branca - classe constituida de milho que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por cento), em peso, de graos brancos. O grao de milho com
coloracdo marfim ou palha sera considerado da classe branca.




Classe

v' Cores - classe constituida de milho que contenha no minimo 95% (noventa e cinco por cento), em peso, de graos de
coloracdo uniforme.

Fortefotos: O Classificador Uids - TIE




Tipos

3. Tipos: classificacao oficial, os gréaos de milho serao classificados em 3 tipos, de acordo com a qualidade e
definidos pelos limites maximos de tolerancias estabelecidos na Tabela 1 da Instrucdo Normativa 60/2011 do

Mapa, podendo ainda ser enquadrado como fora de tipo ou desclassificado.

Tabela 1@méximos de tolerancia expressos
em percentual (%)

Matérias

Enqua- estranhas e |

dramentc avariados

Tipo 1 1,00 6,00 3,00 1,00 2,00
Tipo 2 2,00 10,00 4,00 1,50 3,00
Tipo 3 3,00 15,00 5,00 2,00 4,00
Fora de 5 00 20.00 Maior Maior que 800

tipo ' que 5,00 2,00
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Defeitos

Defeitos dos gréaos de milho: Os defeitos dos graos de milho sao divididos em clciciios graves e defeiios leves,

Deleltos graves: sao agueles cuja incidéncia sobre o grao compromete seriamente a aparéncia, conservacao e
gualidade restringindo ou inviabilizando o uso.

Ardidos - s80 os grios ou pedacos de grios que Mofados - s&o os graos ou pedacos de graos que
apresentarem escurecimento total. Isso ocorre por apresentarem mofo ou bolor de coloracao

acdo do calor, umidade ou fermentacéo avancada, esverdeada ou azulada visiveis a olh,o hu,
atingindo a totalidade da massa de gréo. Os graos independentemente do tamanho da area atingida.

totalmente queimados também séo considerados
como ardidos, devido a semelhanca de aspecto.
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Deleltos leves: sao aqueles cuja incidéncia sobre o grao nao restringem ou inviabilizam a utilizacao, por nao
comprometer seriamente a aparéncia, conservacao e qualidade.

Germinados - sdo os graos ou pedacos de graos que

Fermentados - graos ou pedacos de gréos que apresentam apresentam inicio visivel de germinacao.
escurecimento parcial do germe ou do endosperma. Isso ocorre

por processo fermentativo ou calor. Grdos que apresentarem

plimula roxa e camada escura na ponta do gréao (regidao de

insercao entre o gréo e o sabugo) séo considerados normais.




Defeitos leves

Carunchados - sé@o os graos ou pedacos de graos atacados por
insetos em qualquer uma das fases evolutivas.

UETM

Chocho ou imaturo - sao os graos ou pedacos de graos com
aparéncia enrugada, desprovido de massa interna por
desenvolvimento fisiologico incompleto




Defeitos leves

UrETVi

ESCALA DE GRAVIDADE: mofades - ardidos - fermentados - germinados -
carunchados - chochos e imaturos - gessado.

sao os pedacos de gréaos que vazarem pela
vos circulares de 5,00 mm (cinco milimetros) de
arem retidos na peneira de crivos circulares de

; milimetros) de diametro.

Gessados - séo os gréaos ou pedacos de graos que
entre esbranquicado e opaco, mostrando em seu int

gesso (farinaceo).

& Napresenca de uma ou
mais avarias, considerar
a maior gravidade do
problema encontrado no grao
analisado.
Gessado

Fertaiior O Dumateaty Lide - T2




ESCALA DE GRAVIDADE: mofados - ardidos - fermentados - germinados -
carunchados - chochos e imaturos - gessado.

>% 06
20
3 o

Fermentado

Chocho e imaturo

&y Na presenca de uma ou
mais avarias, consider ar
a maior gravidade do
problema encontrado no grag
analisado.

Gessado

WPronera



s VW Pronera

=

aal

Armazenamento seguro = 12 meses

[ ARMAZENAMENTO ]
Deve ser seco com até 13%

Tolerancia maxima de 14% -> aeracao

Armazenamento periodos superiores - Max de 11% (regibes quentes e umidas)

Unidade armazenadora com conjunto de silos
metalicos, transportadores e secador de torre
- Silos

Armazenamento de espigas

Armazéns convencionais:
sacaria
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[ ARMAZENAMENTO: ]

OBS: Paiol

v" Permite colher o milho TA 18% -> ocorrendo continuacéo da secagem
no paiol.

v' Em caso de colheita das espigas com TA<16%, sdo minimos 0s
problemas com fungos, desde que o paiol possua boa ventilac&o.

s INICLASSIFICAR AS ESPIGAS CONFORME O EMPALHAMENTO !
(A palha da espiga serve como uma protecao natural contra insetos. Assim, o produtor
devera utilizar primeiro as espigas que estdo com pouca palha ou estdo com a palha
danificada, separando as espigas que apresentam-se bem empalhadas, com a palha

cobrindo toda espiga sem falhas ou aberturas que permitam a entrada de insetos.)



Unidades de Beneficiamento
e Armazenamento

de Soja
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[ ARMAZENAMENTO SECO]
L (Silos ventilaveis)

ARMAZENAMENTO
UMIDO (Silos ventilaveis)

TA Graos > 12,59

2 SEPARADOR
[ PRE-LIMPEZA J—{ LIMPEZA EM ESPIRAL PADRONIZADOR

~_1I|

TA Graos ~12%

+ Identificacdo dos lotes

* Amostragem
| mourezas { RECEPCAO J MESA DENSIMETRICAJ
TRATAMENTO
INDUSTRIAL - Sementes

ARMAZENAM EI\D
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SECAGEM Sementes de soja: Ideal Colher com 13 a 16% TA

Secar até 11%TA OU <

Tabela 1. Equilibrio higroscépico da sementes de soja em condicdes de
diferentes temperaturas e umidades relativas do ambiente.

Umidade Relativa do Ar (%)
! 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80

Equilibrio Higroscépico da Semente de Soja (Grau de Umidade b.u. - %)
8 9,2 96 100 104 11,17 11,9 12,7 139 15,1 16,2 17,4
10 89 93 97 101 108 11,6 124 13,6 14,8 159 17,1
12 85 89 93 9,7 104 11,2 120 13,2 144 15,5 16,7
14 82 86 90 94 101 109 11,7 129 14,1 15,2 16,4
15 80 84 8,8 9,2 98 10,7 11,56 12,7 13,9 150 16,2
16 78 82 8,6 9,0 97 105 11,3 125 13,7 14,8 16,0
17 7,7 8,1 8,6 8,9 96 104 11,2 124 13,6 14,7 15,9
18 75 79 8.3 8,7 94 10,2 11,0 12,2 134 145 15,7
20 7,2 76 8,0 8.4 9,1 99 10,7 11,9 13,1 14,2 15,4
22 a7 71 7.5 7,9 8,6 94 10,2 11,4 12,6 13,7 149
24 63 67 1] 7,5 8,2 9,0 98 11,0 12,2 13,3 14,5
25 6,2 66 7,0 7.4 8,1 8,9 9,7 10,9 12,1 13,2 144
26 60 64 68 T2 7.9 8,7 95 10,7 11,9 13,0 14,2
28 57 6,1 6,5 6,9 7,6 8,4 9,2 104 116 12,7 139
30 52 56 6,0 6.4 7.1 7.9 8,7 99 11,1 12,2 13,4
32 49 5,3 5,7 6,1 6,8 7,6 8,4 96 108 11,9 13,1

Foto: José de Barros Franga-Neto.
Foto: Francisco Carlos Krzyzanowski.

Figura 32. Silo secador estatico com secagem radial, 4 esquerda, e secador intermitente 33 47 51 55 59 66 74 82 94 106 11,7 129
34 46 5,0 5,4 5,8 6,5 7.3 8,1 9,3 10,5 11,6 12,8

35 44 48 5,2 5,6 6,3 7.1 7.9 9,1 10,3 11,4 12,6
36 42 46 5,0 54 6,1 6.9 7,7 89 101 11,2 124

para semente, a direita.

Fonte: adaptado de Franca-Neto (1978).
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swoon ) Base para separacao: FORMA

EM ESPIRAL
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[ MESA DENSIMETRICA]

Base para separacio: PESO ESPECIFICO

\ x
Yy O\ !‘ v ., 8 o .
\, \.! \ B \ » ‘5 .

Mesa Gravitacional
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[ PADRONIZADOR J

Padronizador (Peneiréo)
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CLASSIFICACAO }

% A classificacao fisica dos graos de soja, que indica a qualidade, é descrita na IN 11, de 16 de maio de 2007.

% Os requisitos de identidade da soja também sao identificados pela prépria espécie Glycine Max (L) Merrill.

s AIN 11 classifica os graos de soja em grupos, dependendo do uso proposto em classes em funcéo da coloragcao e em
tipos em funcéo dos percentuais de tolerancia de defeitos dos graos.

1. Grupos:

Grupo |: soja destinada ao consumo in natura. Sao aqueles que estdao no estado natural, sem ter sofrido qualquer
transformacéo ou processamento a granel ou embalados, e estejam em condi¢cdes de serem oferecidos ao consumidor.

Grupo II: soja destinada a outros usos, como processo de esmagamento para producao de 0Oleo e farelo ou alimentacéo
animal.
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2. Classes: funcédo da coloracao
A soja do grupo Il sera classificada em duas classes, em funcao da coloracéo do grao:

Amarela: é a soja que apresenta o tegumento (casca) de cor amarela, verde ou pérola, cujo interior se mostra amarelo, amarelado, claro ou
esbranquicado em corte transversal, admitindo-se até 10% (dez por cento) de graos de outras cores.

Misturada: é aguela que ndo se enquadra na classe amarela.
* 2 @

Sempre que tivermos 10% da
soja com tegumento escuro
considera-se misturada.
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3. Tipos: em funcdo dos percentuais de tolerancia de defeitos nos graos, estabelecidos na legislacdo, a soja do grupo | sera
classificada em dois tipos (tipo 1 e tipo 2) e a do grupo Il sera classificada em um tipo (padréo basico):

porcentagem, para a soja do grupo I:

Tabela 1- Limites maximos de tolerancia, expreggos em

Avariados

Partidos,
quebra-
Tipo Totalde . im0 Esver- dos e
ardidos e R o deados
queima de quei- Mofados Total amassa-
s mados dos

Total de
matérias
estranhas
e impure-

zas

Tabela 2 - Limites maximos de tolerancia, exprejpos em

porcentagem, para a soja do grupo Il:

Avariados

Total de
ardidos
e quei-
mados

Maximo
de quei-
mados

Mofados Total”

Esver-
deados

Partidos,
quebra-
dose
amassa-
dos

Total de
matérias
estranhas
e impure-
zas

Sera classificada como fora de tipo a soja que n&o atender, em um ou mais aspectos, as especificacoes de
qgualidade previstas nas tabelas 1 e 2, para o tipo 2, na soja do grupo | e para o padrao basico, na soja do grupo Il.
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4. Defeitos: A avaliacao dos defeitos € uma das principais etapas da classificacao de graos, pois € nesse momento que se
avaliam os danos existentes na massa de graos, separando os que podem apresentar algum tipo de avaria (graos avariados)
daqueles que apresentam defeitos leves, como graos esverdeados, partidos, quebrados e amassados.

Graos avariados - graos ou pedacos de graos que se apresentam queimados, ardidos, mofados, fermentados, germinados,
danificados, imaturos e chochos.

es,

e
Ardidos - graos ou pedacos de graos que se
apresentam visivelmente fermentados e

=3
. com coloracdo marrom ou escura afetando a

Queimados - graos ou pedacos de graos
carbonizados.

polpa, incluindo-se neste defeito os gréos
gueimados por processo de secagem.

Ardidos X Queimados
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con [ pefeios

Mofados: graos ou pedacos de graos que se apresentam Fermentados: graos ou pedacos de graos que, em razao do processo de
com fungos (mofo ou bolor) visiveis a olho nu. fermentacao, tenham sofrido alteracéo visivel na cor do cotiléedone que néo

aquela definida para os ardidos.

Danificados: graos ou pedacos de graos que se apresentam com
manchas na polpa, alterados e deformados, perfurados ou atacados por
doencas ou insetos, em qualquer uma de suas fases evolutivas.

Germinados: graos ou pedacos de graos que apresentam
visivelmente a emisséo da radicula.



con [ pefeios

Graos amassados: sdo aqueles que se apresentam esmagados, com 0S
cotilédones e tegumento rompidos por danos mecanicos, estando
excluidos deste defeito os graos que se apresentam trincados em seu
tegumento.

Imaturos e chochos: graos ou pedacos de gréos que se apresentam
geralmente atrofiados, enrugados e com formato irregular devido ao
desenvolvimento fisiologico incompleto.

Graos quebrados e partidos: pedacos de graos, inclusive cotilédones,
gue ficam retidos na peneira de crivos circulares de 3,0 mm (trés
milimetros) de diametro.
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Defeitos

Graos esverdeados: graos ou pedacos de graos com desenvolvimento fisiolégico
completo que apresentam coloracao totalmente esverdeada no cotilédone.

5. Grupos de defeitos: os defeitos dos graos de soja podem ser classificados em defeitos graves e defeitos leves, que
podem ou ndo comprometer a comercializacdo ou indicar a necessidade de novo beneficiamento e classificacao.

v Defeitos graves: aqueles cuja incidéncia sobre os grédos comprometem seriamente a aparéncia, a conservacéo e a
gualidade do produto, restringindo ou inviabilizando o uso. S&o os graos ardidos, mofados e queimados.

v' Defeitos leves: aqueles cuja incidéncia sobre 0s graos néo restringem ou inviabilizam a utilizacdo do produto, por ndo
comprometerem seriamente a aparéncia, a conservacao e a qualidade.

S&ao os graos fermentados, danificados (inclusive os picados por insetos sugadores, por exemplo, percevejos), germinados,

imaturos, chochos, esverdeados, amassados, partidos e quebrados.
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Nao sdao considerados defeitos:

» o
A N

1. Mancha parpura (manchas arroxeadas no tegumento). 2. Mancha café/derramamento de hilo (graos que apresentam
manchas escuras a partir do hilo).

4. Sujidades (sujeira).

3. Graos com o tegumento escuro.




Armazenamento

Semente: ensacada ou em sacoldes podera ser armazenada em armazéns

co

nvencionais, ou climatizados.

Foto: Francisco Carlos Krzyzanowski
POAAEAIAE A0S N
Foto: José de Barros Franca-Neto

Figura 38. llustracoes de armazém de sementes convencional: as esquerda, sem o isola-

mento térmico; a direita, com isolamento térmico na parte superior.
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Unidades de Beneficiamento
e Armazenamento
de Feljao
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‘ Graos ~15%

* Identificacdo dos lotes
* Amostrage
« TA

* Impurezas




PRE LIMPEZA E LIMPEZA

Este equipamento foi desenvolvido para trabalhar tanto na pré-limpeza como na limpeza, pois executa com
grande eficiéncia a limpeza de cereais, garantindo assim, um produto limpo para os processo subsequentes,
resultando uma melhor qualidade no produto final, além de proteger seus equipamentos de corpos estranhos
advindos da colheita e que podem prejudicar o funcionamento dos equipamentos seguintes.




% O processo de limpeza é semelhante ao da pré-limpeza, também realizado com maquinas de ar e peneiras, porém
com mais precisao.

% Sao utilizados ventiladores que forcam o ar através dos graos/sementes para a remocao dos materiais mais leves e
peneiras com diferentes tipos de furos para separacao por largura e espessura.
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MDZ-120: Mesa Densimétrica

A mesa densimétrica MDZ-120, foi desenvolvida para
separar os produtos com diferentes densidades,
eliminando detritos, pedras, graos danificados,
chochos, mal formados, entre outros.

Sua nova concepcao garante um baixo nivel de
ruido devido a utilizacéo de ventiladores radiais, etc.
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Classificador cilindrico Rotativo CCRZ: foi

i ";-—5“\‘.\\ desenvolvido para classificar o feijdo por espessura,
] i garantindo alta eficiéncia na retirada de graos que serao
descartados e separagao dos graos que daréo origem
. = aos diferentes tipos de gqualidade de feijao (tipo 1, tipo 2,

) ) etc)

J woss 1) == )

. ., .. -
f C EEEEREARART SRERRIVIANY

Peneira PZ-1/CL: foi desenvolvida para separar

com alta eficiéncia os produtos em 02 tamanhos

diferentes.

v Sua principal aplicacdo é a separacao da
quirera utilizados no processo de polimento
do feijao.

»;‘ : J wa ) &= ]

Classificador Cilindrico Rotativo ( Linha INOX):
concepcgao moderna, garante alta performance tanto em
producédo como eficiéncia na classificagéao.

Os cilindros podem ser oferecidos com aberturas de
diferentes tamanhos, possibilitando varias opc¢des de
montagem.




A Pronera

Realizado somente no feijdo destinado ao consumo, o grao é escovado por
uma maquina visando melhorar a sua aparéncia.

O polidor para cereais e lequminosas PCLZ-2:

, desenvolvido com o objetivo de limpeza e polimento
5 dos graos, agregando valor aos cereais e leguminosas <
e pelo elevado brilho proporcionado que néo se consegue '
5 - obter com equipamentos convencionais. o o
[ - .

‘v

~

v' O feijao, que é sua principal aplicacao, apresenta diferentes aspectos de limpeza
guando chegam ao processo de beneficiamento e mesmo utilizando-se um feijao

sujo, é possivel obter resultados bastante satisfatérios.
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Armazenamento = TA Graos ~13%
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Figura 3. Armazenamento de sementes em sacos de papel, Figura 4. Detalhe dos alvéolos para aeracdo de
polipropileno, algodao e juta. silos para armazenamento de sementes.

Figura 1. Armazenamento de sementes em sacos de Figura 2. Armazenamento em big bags.
papel.

Foto: Carlos Martins Santiago Foto: Carlos Martins Santiago

Figura 7. Armazenamento de graos para consumo ou

semente em pequenas propriedades em garrafas pet. Figura 5. Armazenamento de graos para consumo Figura 6. Armazenamento de graos para consumo

sobre estrados. em tambores.



< INSTRUCAO NORMATIVA N° 12, DE 28 DE MARCO DE 2008

% Grupo | - Feijado Comum Phaseolus vulgaris (L.) de acordo com a coloragéao do tegumento (pelicula) do gréo.

\’ ) V)/
. ~ cem ( A,~ S5
1. Determinacao da classe do feijdo: . v
. *“N vr ¥ . r
£ ‘ ;o ~ ~ A A S
v' Branco: é o produto que contém, no minimo, 97% de gréos de coloracdo branca. ‘\-.'\ o F e

v' Cores: Constituido de graos da mesma coloracao, admitindo-se, no maximo, 3% de mistura de outras classes e de 10% de mistura de outras
cultivares da classe cores, desde que apresente cores contrastantes ou tamanhos diferentes.

v’ Misturado: E o produto que nio atende as especificacdes de nenhuma das classes anteriores.



s Grupo Il - Feijao Caupi Vigna unguiculata (L.)

Branco: E o produto que contém, no minimo, 90% de gréos de colorag&o branca.

Preto: E o produto que contém, no minimo, 90% de gréos de colorag&o preta.

b

Cores: E o produto que contém, no minimo, 90% de grdos da classe cores, admitindo-se até 10% de mistura de outras cultivares
da classe cores, desde que apresente cores contrastantes ou tamanhos diferentes. Grupo Il - Feijdo Caupi Vigna unguiculata (L.)

Misturado: E o produto que néo atende as especifica¢cdes de nenhuma das classes anteriores.




“\ | DEFEITOS DO FEWJAO | Wronera

% Defeitos graves: sao aqueles cuja presenca na amostra ou incidéncia sobre o grao compromete seriamente a
aparéncia, a conservacao e a qualidade do produto, restringindo e inviabilizando o uso do mesmo.

v' Sao graos com presenca de Matérias Estranhas e/ou Impurezas, Mofados, Ardidos, Germinados, Carunchados
e atacados por Lagarta das Vagens.

+» Defeitos leves: sao aqueles cuja incidéncia sobre o grao nao restringe ou inviabiliza a utilizagcao do produto,
por ndo comprometer seriamente a aparéncia, a conservacao e a qualidade do mesmo.

v' Séo graos Danificados, Amassados Imaturos, Quebrados e Partidos.
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GRAVES

» MOFADO: O grao, inteiro, partido ou quebrado, que apresentar colonias de fungos
(mofo ou bolor) visiveis a olho nu.

Causas: Falta de ventilacao, umidade e calor excessivos.

» ARDIDO - O gréo inteiro, partido ou quebrado, visivelmente fermentado na parte interna, com ou sem alteracéo
na cor do tegumento (pelicula), assim como, durante o processo de secagem artificial.

Causas: Umidade e calor excessivos

» GERMINADO: O gréao, inteiro ou partido, que apresentar inicio visivel de germinacao.
Causas: Umidade e calor excessivos.




WPronera

-

GRAVES

» CARUNCHADO: O grao, inteiro, partido ou quebrado, que se apresentar prejudicado por carunchos.

Causas: Armazenamento em condi¢cOes inadequadas na lavoura e no armazém.

» ATACADO POR LAGARTAS DAS VAGENS: O gréo, inteiro, partido ou quebrado, que se apresentar atacado por lagartas.

v' Causas: Infestacao de lagartas na lavoura durante a fase reprodutiva do grao.
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LEVES

» AMASSADOS: O grdo, inteiro, partido ou quebrado, danificado por acdo mecanica.

v’ Causas: Danos mecéanicos

AP Pronera
: C

» DANIFICADOS: O grdo, inteiro, partido ou quebrado, que se apresenta com manchas ocasionadas por doencas,
condicdes climaticas ou alteracao na cor, na forma de caracteristicas extrinsecas; o grao inteiro com cotilédone sadio
desprovido de sua pelicula em 50% (cinquenta por cento) de sua superficie, ou mais; bem como o grao com avarias

provocadas por insetos que nao sejam os carunchos e as lagartas das vagens.

v Causas: Ocorrem pela acdo de insetos sugadores (percevejos) na lavoura e também doencas e chuvas, causando reacdes

externas no tegumento (cascas).
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> PARTIDO E QUEBRADO:

v BANDINHA: O gréo sadio que se apresenta dividido em seu cotilédone
devido ao rompimento do tegumento (pelicula).

v QUEBRADO - O gréo quebrado sadio que nao vazar pela peneira de
crivos circulares de 5,00 mm de diametro.

Causas: Agcao mecanica, desregulagem da trilhadeira e movimentagao
do produto.




LEVES

» IMATURO: Grao inteiro que vaza por uma peneira com crivos oblongos com largura de 3,00 mm e
comprimento de 19,00 mm. Também o gréo ou pedaco de gréo que apresentar coloracao esverdeada no
cotiledone no todo ou em parte, independente de vazarem ou nao pela peneira.

v' Causas: Desenvolvimento fisiol6gico incompleto.
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GRAOS NAO CONSIDERADOS DEFEITOS

» Os graos deverao ser todos abertos para verificar eventuais defeitos no interior dos cotilédones.

Os graos deverao ser todos abertos para verificar eventuais defeitos no interior dos
cotilédones.




ENQUADRAMENTO EM TIPO

Tabela 1. Feijao Comum (Grupo 1) e Feijao-caupi (Grupo Il) Tolerancia de Defeitos Expressos em % / Peso e
Respectivo Enquadramento do Produto.

DEFEITOS GRAVES

MAT. ESTRANHA

E IMPUREZAS TOTAL
FRAL DS CARUNCHADOS TOTAL DE

MOFADO,
AR‘;! oooe E ATAC. DEFEITOS
INSETOS | o o LARGATAS DAS LEVES
TOTAL | \1ORTOS* VAGENS

ENQUADRAMENTO

(TIPO 1 0,10 1,50
(TIPO 2 1,00 0,20 3,00
(TIPO 3 2,00 0,30 6,00 6,00

( FORA DETIPO 4,00 0,60 12,00 12,00

‘ DESCLAS- > 4,00 > 0,60 >12,00 > 12,00
SIFICADOS

* Maximo de insetos mortos permitido, dentro do total de Materiais Estranhos e Impurezas.
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Unidades de Beneficiamento
e Armazenamento
de Arroz
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» Tipo de beneficiamento do arroz varia conforme o consumo alimentar

% Além do arroz beneficiado polido, preferencialmente consumido pela maioria da populacao brasileira
(resultado descasque e polimento do arroz em casca), tém-se no mercado o arroz integral e o arroz
parboilizado.

s O arroz integral consiste do produto apenas descascado, sem ser submetido ao polimento.

% O arroz parboilizado, erroneamente chamado de arroz pré-cozido, € aquele que, ainda em casca, ou seja,
antes das etapas de descasque e polimento, € submetido a um processo hidrotérmico que resulta na
gelatinizacao parcial ou total do amido.
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——— SEPARACAO PELA
CAMARA PE PALHA
GESCASCAMENTO
SECADOR Silo armazenador J SEPARACAO DE

MARINHEIRO

TABraos ~13-14%

iy
(e ) srunoores

\/

CILINDRO
[MESA DENSIMETRICA ALVEOLADOS

/—-
PRE-LIMPEZA

/
7
TRATAMENTO
INDUSTRIAL - Sementes
[ ENSAQUE
/

{ ARMAZENAMENTO J

Colheita: 18 a 23%TA
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PRE-LIMPEZA

Foto: Sebastido Aradjo Foto: SebastiZo Aradjo

I o s
) . ‘{,_dr B -
GRS GRS T e

Figura 2. Moega de recepgdo do secador. Figura 3. Maquina de pré-limpeza.

Maquina de ar e peneira = 1 ou 2 peneiras
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[ SECADOR ] .

0 A secagem pode ser realizada insuflando o ar aquecido ou o ar natural na massa de arroz.

O E um processo bastante sensivel que, se n&o for bem conduzido, pode ocasionar perdas na fase posterior,

O Para minimizar essas perdas, deve-se utilizar o ar natural, sem aquecimento, ou o ar ligeiramente aquecido no inicio da
secagem, quando a umidade dos graos ainda esta muito alta, pois o arroz, nesta fase, perde umidade com facilidade.

O Quando se estiver utilizando o ar aquecido, é importante ter o controle térmico da operacao para evitar elevacoes
exageradas da temperatura, principalmente quando se utilizam combustiveis fosseis (lenhas, cascas, restos de culturas,
entre outros) para o aguecimento do ar de secagem

) _ O Atemperatura do ar na massa de graos nao deve ultrapassar 40°C para a secagem

O Os choques térmicos, em que a temperatura de secagem é elevada ou baixada muito
rapidamente, devem ser reduzidos ao maximo, pois podem provocar maior incidéncia
de gréos quebrados, depreciando o produto final.

O Entre os diversos tipos de secadores existentes no mercado, os do tipo “intermitente”
sé@o os mais recomendaveis para a secagem do arroz.

O Seja para producdo de sementes ou graos, € sempre preferivel utilizar a secagem
gradual, evitando-se a remocéao brusca da agua e elevando-se a temperatura & medida
gue os graos vao perdendo agua, sem choques térmicos e sem superaquecimento da
massa de graos.
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LIMPEZA

Map 4 ou + peneiras e 2 separacao pelo ar

O Depois de ter passado pelo processo de pré-limpeza e secagem, o arroz em casca deve sofrer uma limpeza, para que
sejam eliminadas as impurezas mais grossas gue porventura ainda estejam misturadas com ele, como talos da planta,
palha do arroz, torréo de terra, pedras, pedacos de saco de juta, estopas, entre outros.

Peneira para Limpeza

ais Pré-Limpeza e Limpeza para Gréos

~ih v Através de um sistema de aspiragdo composto por camara e um
ventilador centrifugo radial, remove com grande eficiéncia as impurezas
mais leves.

v" A remocao das impurezas mais pesadas se da através de duas peneiras,
uma para eliminar impurezas maiores e outra para impurezas menores.
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DESCASCAMENTO

Nessa etapa do beneficiamento, o arroz € descascado por dois roletes de borracha que funcionam em direcdes opostas e com velocidades
diferentes, retirando o grao de arroz do interior da casca.

O arroz, ao passar através de um pequeno espago existente entre os roletes, sofre um movimento de tor¢cdo que possibilita a separacéao da
casca do grao.

Deve-se tomar o maior cuidado para evitar a quebra de graos, a qual € muito influenciada pela umidade.

Normalmente, ndo se realiza essa operacao logo apos a colheita e a secagem porque o arroz, apos algum periodo de armazenamento, tem
uma melhora significativa na sua qualidade, diminuindo a tendéncia de aglomerar-se ap0s 0 cozimento e apresentando uma maior
capacidade de absorcao de agua.

Descascador DAZ 6000: € um equipamento que foi desenvolvido para
atender os clientes que necessitam de um equipamento compacto e de
alta producao.

O sistema de alimentacao atraves de calha vibratéria, possibilita um
ajuste fino da producao, que, associado com a pressao constante, garante
melhor qualidade de descasque e um maior rendimento de graos inteiros.
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SEPARACAO PELA CAMARA DE PALHA

% E uma méaquina que separa, através de sistema pneumatico, o arroz inteiro do arroz mal granado ou verde, da casca e de seus
derivados.

+ Dentre os subprodutos do beneficiamento, a casca representa o maior volume, atingindo, em média, 22%.

SEPARACAO DE MARINHEIRO

s Utiliza-se uma maquina para separar o arroz descascado do arroz que deixou de ser descascado pela camara de palha, também conhecido
como marinheiro.

% Entre outras vantagens, a utilizacdo dessas maquinas propicia: incidéncia muito menor (proxima de zero) de graos com casca (marinheiros)
no fluxo de arroz que segue no processo de beneficiamento; baixissima incidéncia de graos descascados no fluxo de grdos com casca, que
retorna ao descasque; e maior rendimento e melhor qualidade do produto final.

: SEPARACAO DE CASCA E MARINHEIRO crzr-6000/7000: Camara i
' D Circuito Fechado
. - i ®
As camaras para separacgao de casca modelos CFR-6000 e 7000, possuem uma rosca de distribuicdo em inox, 4 l,”' \_(
portanto ndo h& separacao do farelo grosso, obtendo-se assim, 3 produtos distintos: arroz integral, arroz em = 4
’ casca e casca. X f

S SEPARAGAO DE CASCA E MARINHEIRO swaz-2 : separador " Eamy )
g P,

‘”" . de Marinheiro Alveolado \
' O separador de marinheiro modelo SMAZ-2, foi desenvolvido para separar os graos descascados ) \S 3 !
‘® . ® . dos graos que permanecem com casca, levando em consideracéo as diferencas de tamanho ®4 } — 3 /_"
e densidades destes graos. —~— e )
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[ BRUNICAO J
*»* Nesta etapa, o0 arroz ja descascado, integral, é lixado por maquinas compostas por pedras abrasivas que retiram o
farelo de arroz e separam o arroz branco = Chamadas de brunidores.

[ HOMOGENEIZACAO ]

Complementando o processo de bruni¢do do arroz, faz-se a homogeneizacdo, momento em que uma maquina retira o farelo de arroz que

K/
0‘0

ainda permanece aderido ao grao.
e AZLLY I

v Amaquina que realiza esta operacéo utiliza a pulverizacao de agua e ar.

B R U N | (;AO BVZ-3 Brunidor Vertical para Arroz

O brunidor BVZ-3, é um equipamento que foi desenvolvido para os pequenos beneficiadores de
arroz, porém com as mesmas caracteristicas dos equipamentos de grande porte, ou seja,
garante um maior indice de gréos inteiros com baixo indice de despontamento dos grdos e uma

o]

brunicdo uniforme.

| OBS: SEPARAGAO PARBOILIZADO ] 4

mi

Video: https:/lwww.youtube.com/watch?v=E9jxQsfkcTg
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CLASSIFICACAO

¢ Arroz passa por maquinas que separam os graos inteiros, de valor comercial mais alto, dos % e % graos, que possuem
valor comercial mais baixo, e dos demais subprodutos que serao utilizados pela industria cervejeira e de racao animal.

¢ Um dos parametros de qualidade mais importantes no beneficiamento do arroz esta relacionado com o seu rendimento
de engenho, que é medido principalmente em funcao da quantidade de graos inteiros obtidos ao final do

processamento
CLASSIFI CAQAO POR TAMANHO T1Rizx-25: Classificador
= - i Trieur
= O classificador trieur TRIZX-25 foi desenvolvido para atender aos pequenos beneficiadores
’ - o de arroz. Sua finalidade é classificar os gréos por tamanho. Sua forma construtiva garante alta
@@ _ eficiéncia na classificacdo dos gréos, podendo ser oferecido com diferentes tamanhos de

alvéolos e por ser modulado. Também permite varias configuragdes de acordo com a
aplicacao e capacidade desejada.

-
Y.
= ‘ | -
- =
im .
™~
CLASSIFICACAO POR TAMANHO cprz-3wic n n | -
] : Classificador Plano Rotativo ‘ ‘ | . i
J O classificador plano rotativo CPRZ, classifica os produtos em até '] —— s ) 1‘ .
04 diferentes tamanhos de gréos. Além de ser um equipamento compacto e l , L
muito eficiente, pode ser utilizado tanto para classificar os grédos quebrados | ?

(%4, ¥, ¥a € quirera), como os graos inteiros (bica corrida).
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ARMAZENAMENTO

s Os graos de alguns cultivares de arroz, quando consumidos logo apo6s a colheita, podem empapar.

% Para ter boas qualidades culinarias, o arroz, antes de ser processado, quase sempre, necessita de um periodo de
armazenamento.

% O arroz pode ser armazenado a granel, em silos metalicos, de concreto ou outro material, ou em sacos de juta ou de
polietileno.

% Sempre que possivel, o arroz deve ser colocado nos silos ja resfriado, para se evitar a necessidade de insuflar ar nao
aquecido para o resfriamento. Depois que os silos estiverem carregados, € preciso monitorar, diariamente, a temperatura
da massa de graos em varios pontos, para se evitar algum possivel aguecimento do arroz ensilado.

< E importante fazer a transilagem a cada 30-60 dias para aerar a massa de gréos e reduzir os efeitos da compactacéo no interior dos silos.

>



ARMAZENAMENTO

5«

-igura 1. Silo metalico. Figura 2. Silo armazenador a granel.

% Para 0 armazenamento em sacaria, o arroz deve sempre ser secado pelo menos um ponto porcentual a
menos do que se fosse armazenado em silos aerados, porque a possibilidade de o arroz absorver
umidade da atmosfera é maior quando esta acondicionado em sacos.

% Deve-se manter uma boa ventilacao entre as pilhas e utilizar estrados de madeira de forma que haja boa
circulacao do ar também por baixo das pilhas.




Classificacao

[ % IN 6/2009 de 18/02/2009 ]

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento BINAGRI - SISLEGIS

Instrucdo Normativa 6/2009
18/02/2009

MINISTERIO DAAGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 6, DE 16 DE FEVEREIRO DE 2009(")

O MINISTRO DE ESTADC DA AGRICULTURA. PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso da atribuicio gue Ihe confere o art. 87,
paragrafo unico, inciso Il. da Constituicdo, tendo em vista o disposto na Lein® 9. 972 de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 6. 268
de 2|2 de novembro de 2007, no Decreto n° 5.741, de 30 de marco de 2006, e o0 que ‘consta do Processo n® 21000. 009329/200871,
resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico do Arroz, definindo o seu pa(rao oficial de dlassificacdo, com os requisitos de identidade e
gluahd:tg’e a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcacdo ou rotulagem, na forma dos Anexos a presente Instrucdo
ormativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor decorridos 120 (cento e vinte) dias apos a sua publicacdo oficial.

Nota: Inicio de vigéncia prorrogada para 1° de margo de 2010 pelo (a) Instrugdo Normativa 16/2009/144APA

Art. 3° Ficam revogadas a Poriaria MA n°® 269 _de 17 de novembro de 1983; a Portaria SNAB n® 01 _de 9 de janeiro de 1989; a
Poriaria MARA n° 157, de 4 de novembro de 1991; a Portaria MARA n° 80,_de 10 de abrii de 1992; a Portaria MARA n°® 175, de 1°
de juiho de 1992; e a Portaria SDR n® 10, de 12 de abril de 1996.

REINHOLD STEPHANES

ANEXO |

REGULAMENTO TECNICO DO ARROZ

CAPITULO | DAS DISPOSIC(")ES PRELIMINARES

Art. 1° O presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padrao oficial de classifi icacdo do arroz, considerando seus
requisitos de identidade e qualidade, a amosiragem, o modo de apresentacdo e a marcacéo ou rotulagem. nos aspectos referentes
a classificacdo do produto.

Art. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico, considerase:
| - arroz: 0s grdos provenientes da espécie Oryza sativa L.
Il - 4gua para uso em processos hidrotérmicos industriais:

agua cujas caracteristicas de potabilidade se encontram definidas em legislacdo especifica quanto acs aspectos de sanidade,
metais pesados. residuos e contaminantes;
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Il - arroz beneficiado: o produto maduro que foi submetido a algum processo de beneficiamento e se encontra desprovido. no
minimo, da sua casca;

IV - arroz com premix: o produto resultante da juncdo de arroz beneficiado mais graos ou granulos com nutrientes, respeitada a
legislacado especifica;

V - arroz descascado ou arroz integral (esbramado): o produto do qual somente a casca foi retirada;

t\II - o:la[rqz em casca natural: o produto que antes do beneficiamento ndo passa por qualquer preparo industrial ou processo
ecnolégico;

Vil - arroz glutinoso: o produto pertencente a variedade da espécie Oryza sativa L. glutinoso, cujos grdos de aparéncia branca e
opaca tendem, por coccao, a aderir entre si, por estarem constituidos guase que integralmente de amilopectina;

VIII - arroz mal polido: o produto que apos o polimento apresenta estrias longitudinais visiveis a olho nu;
1X - arroz parboilizado: o produto gue foi submetido ao processo de parboilizacio;

z(l- arroz) polido: o produto de que. ao ser heneficiado, se retiram o germe, o pericarpo € a maior parie da camada interma
aleurona);

XI - arroz preto: o produto pertencente & variedade da espécie Oryza sativa L., cujos gréos apresentam o pericarpo de coloracdo
preta;Xll - arroz vermelho: o produto pertencente a variedade da espécie Oryza sativa L., cujos graos apresentam pericarpo de
coloracao avermelhada;

Xil - tli'sl_igloogicamente desenvolvido: o gréo que atinge o estagio de desenvolvimento compleio da cultivar e esta em condicdo de
ser colhido;

XIV - fora de tipo: o produto que exceder os limites maximos de tolerdncia estabelecidos para o Tipo 5 nos Anexos Il a Vil e para o
Tipo Unico nos Anexos VIII e IX desta Instrucdo Normativa;

XV - fragmento de arroz: o produto constituido de, no minimo, 90% (noventa por cento) de graos guebrados e quirera;

XVI - gfrénulo: o produto com formato de gréo reconstituido a partir de farinha de arroz ou outros cereais. respeitada a legislacdo
especifica;

XVII - grao amarelo: o grao descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentar coloracdo amarela no todo ou em parte
vaniando de amarelo claro ao amarelo escuro e que contrasta com a amostra de trabalho; o grao amarelo encontrado na mistura de
arroz polido e parboilizado € proveniente do subgrupo heneficiado polido;

XVIII - gréo ardido: o grdo descascado e polido, infeiro ou quebrado, que apresentar, no todo ou em parte, coloracdo escura
proveniente do processo de fermentacao; igualmente sao considerados graos ardidos:

a) o grdo descascado e polido, inteiro ou quebrado, que apresentar alteracdo na sua coloracdo normal, de marrom escuro a
parcialmente preto, resultante do processo de fermentacao;

b) 0 gréo ou o fragmento de grdo, totaimente preto, encontrado no arroz beneficiado integral e no arroz beneficiado polido;
¢) no arroz beneficiado polide, o grdo que apresentar coloraco escura em mais de ¢ (um guarto) da sua érea; e
d) no arroz parboilizado, o grac amarelo destoante de tom escuro (amarronzado ou avermelnado);

XIX - gréo chocho: o grdo com casca, fisiologicamente n&do desenvolvido, que vaza em peneira de furo oblongo de 1,75 x 20 a 22
mm (um virgula setenta e cinco milimetros por vinie a vinte e dois milimetros);
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2.1.1. Principais defeitos do arroz

1) Matérias estranhas: os gridos ou as sementes de outras espécies, detritos
vegetais, sujidades e corpos estranhos de qualquer natureza, nao-oriundos do produto.

2) Impurezas: os detritos do préprio produto, como cascas e palhas.

Matérlas Estranhas Impurezas
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2.5. Graos quebrados

Quebrados grandes (canjicdo): fragmentos de grios que se apresentarem de
tamanho inferior a trés quartas partes, porém maiores que a metade do comprimento dos
graos inteiros da classe a que pertencem.

Quebrados médios (canjica): fragmentos de grios que se apresentarem isentos
de quebrados grandes, que ficarem retidos em peneiras de furos circulares de 1,4 mm de
diametro (0,055 polegadas).

Quebrados pequenos (quirera): fragmentos de grios que vazarem na peneira
de quebrados médios (furos circulares de 1,4 mm de didametro ou 0,055 polegada).

 Quebrado médio (canjica) Quebrados pequenos (quirera)
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TA Graos ~ 10%

Identificacdo dos lotes
Amostragem

TA Graos ~ 8-10%
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Identificagdo dos lotes
Amostragem
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v" Normalmente é feita em “carretas secadoras” - apresentam um fundo falso perfurado, para insuflacao de ar previamente aquecido.

v' O aquecimento do ar de secagem proporciona a reducao da umidade relativa e, por isso, ao atravessar a massa de vagens na carreta, ocorre a
secagem das vagens.
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OBS: 0 beneficiamento a partir do descascamento fica atrelado a quantidade demandada pelo mercado ou
seja, so deve ser feito apos solicitacdo da quantidade a ser comercializada. :
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> As maquinas de grande porte utilizadas em unidades de beneficiamento sdao constituidas basicamente por dois sistemas, sendo um de
descascamento ou batimento e outro de separagao e limpeza

> O sistema de descascamento é constituido de um cilindro batedor de barras e um céncavo em forma de peneira

> A acao do cilindro sobre as vagens quebra as mesmas e faz com que tanto as sementes como os fragmentos de vagens (cascas) atravessem a
peneira do céncavo.

» Em seguida, as cascas sao separadas das sementes por meio da forca do ar produzido por um ventilador. As sementes por apresentarem peso
maior que as cascas nao sao carregadas pelo ar e sao conduzidas para outro mecanismo de separacao e limpeza ou entao ensacadas.

Foto: Odilon R.R.F. Silva

- ""; " . e

Figura 3. Equipamento de descascamento do amendoim de acionamento manual.

Mecanismo de descascamento do
Equipamento utilizado no equipamento constituido por cilindro e

cOncavo

descascamento do amendoim
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O que € Aflatoxina?

As aflatoxinas sao micotoxinas, isto €, sdo compostos quimicos produzidos por fungos que podem contaminar
0s produtos alimenticios quando estes se encontrarem em condicOes ideais para o seu desenvolvimento,
como a umidade excessiva, a temperatura e as condicoes inadequadas de secagem, armazenamento e
processamento do produto.

As aflatoxinas podem ser encontradas nao s60 no amendoim, mas também, no figo seco, trigo, milho, cevada,
castanhas, nozes, pistache, leite, entre outros.

\/
0’0

0

A solucao tecnologica existe ha algum tempo, e consiste na adocao pelas empresas produtoras, das técnicas
de BPF - Boas Praticas de Fabricacao e APPCC - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
obrigatorios no Brasil pela Portaria M.S. - 1428/93, e pela Resolugcao Anvisa RDC-172/03 de 04/07/2003
especificos para industrias de amendoim.

Consiste também nos planos de amostragem para coleta de amostras de amendoim e outros produtos, e a
analise da matéria prima de acordo com padroes recomendados pela FAO/ONU, 6rgdo das Nacbes Unidas
para a Alimentacao.
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Selo Pro Amendoim:

produtos certificados
e livres de contaminacoes
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http://www.abicab.org.br/
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ABICAB- Associacdo Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas

A ABICAB foi fundada em 19 de janeiro de 1957 em S&o Paulo dedicada as industrias de chocolate no Brasil.

s Em 1990, agregou-se a ela o setor de Balas & Gomas, e em 2001 as industrias de amendoim, tornando-se a Associacao Brasileira das
Indastrias de Chocolate, Amendoim e Balas.

A Associacao tem como objetivo principal promover e proteger os interesses das industrias associadas, visando o atendimento as
legislacbes, desenvolvimento de iniciativas para estimular o consumo responsavel, promover acdes sociais de protecdo do meio ambiente
e seguranca do alimento.

A Entidade também detém de estudos e pesquisas para divulgacao de dados, representa os Associados perante os orgaos do poder
publico com o objetivo de unir interesses e fomentar acbes em beneficio dos setores tanto no mercado nacional como no internacional.

A ABICAB representa 92% do mercado de Chocolates, 62% do mercado de Amendoim e 72% do mercado de Balas & Gomas.
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PROGRAMA PRO-AMENDOIM

s A ABICAB implementou ha 20 anos o Programa Pro-Amendoim, responsavel por garantir seguranca dos produtos de
amendoim. As empresas participantes que possuem o selo “Qualidade Certificada Pro-Amendoim-ABICAB” atendem os
requisitos da legislacdo em relac&o aos niveis de aflatoxina e fabricam produtos a base de amendoim totalmente seguros
(auditados e monitorados por auditoria externa).

% O Programa coleta produtos de amendoim no mercado e encaminha para analise. Uma vez identificados produtos
irregulares, os resultados das analises sdo encaminhados para as autoridades competentes tomarem as providéncias
pertinentes.
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v
G |
i %00 @ G
q e g g . A

w® D adim glor] &

e

A LI M ENTO S



INSTRUCAO NORMATIVA Ne 32 DE 24 DE AGOSTO DE 2016

INSTRUCAO NORMATIVA N° 32 DE 24 DE AGOSTO DE 2016.

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO,
no uso da atribui¢do que lhe confere o art. 87, pardgrafo tnico, inciso 11, da Constitui¢do, tendo em vista o
disposto na Lei n® 9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n® 6.268, de 22 de novembro de 2007, na
Portaria n° 381, de 28 de maio de 2009, na Instru¢do Normativa n° 3, de 28 de janeiro de 2009, e o que
consta do Processo n® 21000.008631/2013-70, resolve:

Art. 1° Fica estabelecido o Regulamento Técnico do Amendoim em Casca e em Grios,
destinados & alimenta¢do humana, definindo o seu padrdo oficial de classificacdo, com os requisitos de
identidade e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacio e a marcagio ou rotulagem, nos aspectos
referentes a classificacdo do produto, na forma desta Instru¢do Normativa e seus Anexos de [ a IX.

REGULAMENTO TECNICO DO AMENDOIM

CAPITULO1
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 2° Para efeito desta Instru¢do Normativa, considera-se:

I - amendoim: o produto proveniente da espécie Arachis hypogaea, L.;

I - aflatoxinas: as micotoxinas provenientes do fungo Aspergillus spp capazes de provocar
efeitos toxicos no homem e nos animais;

[I1 - amostra global: a amostra formada pela totalidade dos incrementos colhidos em um lote
ou sublote;

IV - ardidos: os grios de amendoim inteiros, partidos ou quebrados que apresentam alteragdo
em sua coloragdo normal, no todo ou em parte, causada pela agdo excessiva do calor, umidade ou
fermentagdo;

V - blancheados: os grdos de amendoim inteiros ou partidos que tiveram sua pelicula
totalmente retirada por processos termomecanicos;

VI - blancheamento: o processo termomecanico de remogdo da pelicula do amendoim;

VII - germinados: os grios de amendoim inteiros ou partidos que se apresentam visivelmente
germinados, caracterizando inclusive, o rompimento da pelicula;

VIII - chochos ou imaturos: os grdos de amendoim parcialmente desprovidos de massa
interna, enrijecidos e que se apresentam enrugados por desenvolvimento fisioldgico incompleto;

IX - danificados por insetos: os grios de amendoim inteiros, partidos ou quebrados que
apresentam danos causados por insetos em qualquer de suas fases evolutivas,

IIT - amostra global: a amostra formada pela totalidade dos incrementos colhidos em um lote /'
ou sublote; Acousa




X - danos mecdnicos: aqueles causados nos grdos por agentes fisicos;

XI - grios com casca: os grdos de amendoim envoltos pela casca, presentes em lotes de
amendoim em grios;

XII - gréos sem casca: os grdos de amendoim inteiros, partidos ou quebrados separados da
casca por a¢do mecdnica durante a colheita, transporte, recebimento ou armazenagem

XIII - impurezas: os detritos do proprio produto, tais como hastes, cascas, peliculas, rabicas
ou pedinculos da vagem que se encontram destacadas das vagens, entre outros;

XIV - incremento: a quantidade de produto retirada em um s ponto do lote ou sublote para
formar a amostra global, conforme a tabela de amostragem;

XV — matérias estranhas: os corpos ou detritos de qualquer natureza, estranhos ao produto,
tais como grdos ou sementes de outras espécies vegetais, sujidades, insetos mortos, entre outros;

XVI - matérias estranhas indicativas de riscos & saiide humana e matérias estranhas
indicativas de falhas das Boas Préticas: aquelas detectadas macroscopicamente ou microscopicamente,
conforme legislagdo especifica da ANVISA;

XVII - mofados: os grdos de amendoim inteiros, partidos ou quebrados que apresentam
contaminagdes fiingicas (mofo ou bolor) visiveis a olho nu, independentemente do tamanho da drea

atingida;

XVIII - partidos: cada cotilédone do grdo de amendoim considerado separadamente;

XVIII - partidos: cada cotilédone do grio de amendoim considerado separadamente;

XIX = peliculados: os grdos de amendoim que apresentam qualquer parte de sua superficie
provida de pelicula, considerados como defeitos em amendoim submetido ao processo de blancheamento;

XX - quebrados: os grdos de amendoim inteiros ou partidos que se apresentam faltando mais
do que 1/4 (hum quarto) do seu tamanho original,

XXI - renda: a relagdo percentual entre o peso do amendoim descascado e o peso do
amendoim em casca,

XXII - substincias nocivas @ satde: as substdncias ou os agentes estranhos, de origem
biologica, quimica ou fisica, que sejam nocivos a saiide, previstos em legislagdo especifica, cujo valor se
verifica fora dos limites mdximos previstos,

XXIII - umidade: o percentual de dgua encontrada na amostra do produto isenta de matérias
estranhas e impurezas, determinado por um método oficial ou aparelho que dé resultado equivalente;

XXIV - vagem escura ¢ corroida: aquela que tem a cor da casca alterada em relagdo d cor
predominante do restante da amostra, apresentando-se escura ¢ corroida devido @ agdo de agentes
climaticos ou biologicos; e




CAPITULO II )
DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 3° Todo lote de amendoim a ser classificado deve ser submetido & analise de aflatoxinas.

Art. 4° A classificacdo do amendoim ¢ estabelecida em fun¢do dos seus requisitos de
identidade e qualidade.

Art. 5° Os requisitos de identidade do amendoim sdo definidos pela espécie do produto na
T 10TMa dISpoSta No NCISO 1 4o art. 2. desta INstrucao Normativa.

Art. 6° Os requisitos de qualidade do amendoim sdo definidos em funcdo dos teores de
aflatoxinas, da sua forma de apresentacdo, do preparo, do tamanho dos grdos, da cor da pelicula e dos
limites maximos de tolerdncia de defeitos estabelecidos nos Anexos I a IX desta Instrugdo Normativa.

I Art. 7° O amendoim seré classificado em Grupos, Subgrupos, Classes, Subclasses e Tipos. I

§ 1° O amendoim, de acordo com sua forma de apresentacdo sera classificado em dois
Grupos:

I — Grupo I — em casca: o produto em vagem natural, depois de colhido; e

IT — Grupo II — em grdos: o produto desprovido de sua vagem natural por processo
tecnologico adequado.

§ 2° O amendoim do Grupo I, de acordo com o seu preparo sera classificado nos Subgrupos a
seguir:

I - Comum: o produto em vagem em seu estado natural apos o processo de colheita;

IT — Ventilado: o produto em vagem que teve separado parte das impurezas e matérias
estranhas por processo mecanico (ventilagdo) na unidade de beneficiamento ou de armazenamento; e

I1I — Selecionado e Catado a Mdo (HPS): o produto em vagem que depois de selecionado, foi
catado a mdo, objetivando sua melhoria.
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Unidades de Beneficiamento
e Armazenamento
de Cafe




@ﬁ Beneficiamento de café: transforma, pela eliminacéo das cascas e separacao dos
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graos, o fruto seco (coco ou pergaminho) em graos de café.

[ SECADOR J
LIMPEZA
COLUNA DE
VENTILACAO

CATADOR DE MESA
PEDRAS DENSIMETRICA

[ PRE-LIMPEZA MME?E@?S&LAR

PENEIRA

RECEPCAO
SECAGEM
TERREIRO

J> [ CLASSIFICADORA POR J

CLASSIFICADORA POR
IMAGEM ELETRONICA

[ ARMAZENAMENTO J
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LIMPEZA | OK |

PRE-LIMPEZA [ OK J

[ EM CAMPO/colheita manual

[ EM CAMPO/colheita manual J

Abanadora manual ]

Abanadora manual

Abanadora ]
mecanica

Abanacdo manual dos graos

Abanadora mecanica
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Descascadores

Video: https://www.youtube.com/watch?v=WtfHXQ3PMGo

» Visa remover cascas, pergaminhos e as peliculas prateadas dos frutos secos em coco ou em pergaminho.
Para café, os tipos de descascadores mais empregados sao os por friccao e por impacto.

» Os descascadores por friccdo sdo os mais utilizados e se caracterizam por possuir um cilindro alojado em
uma calha com fundo confeccionado em chapas perfuradas que retém os frutos nao descascados, mas
possibilita a passagem dos graos descascados, pedacos de casca, pergaminho e peliculas.

» Ao fluxo destes materiais é submetido um fluxo de ar que arrasta os mais leves deixando fluir os graos
descascados e os nao descascados apropriadamente.

» Segundo as caracteristicas do café a ser descascado, é definido para o cilindro a distancia em relacdo a
calha, a rugosidade, e a rotacao.

» Quanto aos descascadores por impacto, estes dispdem de um cilindro rotor contendo hastes fixadas ao
mesmo que ao impactarem os frutos faz com que a casca, pergaminho e a pelicula prateada
desprendam, liberando os graos de café.
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SEPARADOR
OSCILANTE CIRCULAR

Video: https://www.youtube.com/watch?v=LJr-6CvTsKE

» O separador oscilante circular, normalmente € instalada apds o descascador, com a finalidade
de separar os graos descascados dos graos nao descascados adequadamente.

> Esse separador é acionado por um eixo excéntrico com movimento circular, o que faz com
gue os graos descascados dirjam-se para periferia, enquanto os nao descascados
adegquadamente acumulam-se ao centro.

» Desse modo, junto a uma posicao lateral tem uma calha para descarga dos graos descascados
e ao centro ha outra calha que retorna ao descascador 0s graos nao descascados
apropriadamente.
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COLUNA DE
VENTILACAO

» A coluna de ventilagdo tem por principio de funcionamento a velocidade terminal.

» Normalmente, o equipamento conta com quatro colunas, em que as velocidades do fluxo de ar
séo diferenciadas.

» Na primeira coluna a velocidade do ar € maior, deixando de arrastar os graos com maior
massa especifica unitaria, que precipitam para parte inferior da coluna e sdo descarregados
por uma calha para serem ensacados.

» Para as colunas seguintes a intensidade da velocidade do ar decresce sequencialmente e o
material que é arrastado pelo fluxo de ar da ultima coluna é tratado como impurezas e ou
defeitos removidos.
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PEDRAS Video: https://www.facebook.com/watch/?v=277761093809714

» O catador de pedras e a mesa densimétrica possuem o0 mesmo principio de funcionamento, mas com finalidade de aplicacbes
diferentes.

Os catadores de pedras contam com trés calhas:

a) uma para coleta dos materiais com maior massa especifica unitaria como pedras, torrdes, fragmentos do piso do terreiro e
pedacos de partes mecanicas;

b) a segunda para coleta dos gréos que concentra na parte central da plataforma;

C) aterceira para coleta de impurezas mais leves.

[ MESA DENSIMETRICA J

» Utilizadas para estratificar lotes de café com dimensdes e formatos semelhantes, mas com valores diferenciados de massa
especifica e massa especifica unitaria.

» Desse modo, diferente dos catadores de pedras, o leito de grédos que chega ao final da plataforma das mesas
densimétricas pode ser direcionado a quatro ou mais calhas de descarga, obtendo lotes diferenciados quanto a massa
especifica unitaria dos gréos.



@% CLASSIFICADORA POR
IMAGEM ELETRONICA
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» Normalmente, é a ultima operacao para obtencdo de lotes homogéneos de graos de café cru.

» Nesse estadio os lotes se apresentam homogéneos segundo as dimensdes, forma, massa especifica unitaria,

massa especifica e velocidade terminal.

» Portanto, o que pode diferenciar os graos sao suas imagens quando comparadas a um padrao.

Unidade de Ar
Compeimido

Eéi Desumidificado

] Grdos
selecionados

Gridos fora
de padrdo

Figura 4. Representacao esquematica de um canal de uma selecionadora eletronica

por cor.
Fonte: Luis César da Sva.

Video: https://www.youtube.com/watch?v=ebxL-5dQ9jQ
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ARMAZENAMENTO

Se o preparo foi por via seca = tem-se o café em coco,

Se for por via imida - café revestido pelo pergaminho (endocarpo).

Esses produtos podem ser armazenados a granel em silos, ou de forma convencional, acondicionados
em sacarias ou big-bags.




ALGUNS ASPECTOS DE SEGURANCA
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Todas as atividades da seguranca do trabalho s&o regidas pela portaria N° 3.214 do Ministério do Trabalho, que
estabeleceu as Normas Regulamentadoras compostas por 37 normas, decretos e leis.

As NRs normatizam as atividades da ST e s&o obrigatorias.
Tais normas determinam como deve ser desenvolvido o trabalho da seguranca em cada tipo de empresa, como deve

ser dimensionado o quadro de funcionarios e também as sansdes e penalidades impostas, em caso de
descumprimento da lei:

s Consultar sempre um técnico especialista, responsavel pela seguranca no trabalho!

NR 6 — Equipamentos de Protecéo Individual (EPI): determina as obrigacdes do empregador/empregado acerca dos EPIs;

NR 11 — Transporte, Movimentacao, Armazenagem e Manuseio de Materiais: medidas preventivas para tipos de materiais ou
equipamentos de transporte;

NR 12 — Seguranca no Trabalho em Maquinas e Equipamentos: obrigatoriedades sobre os locais de instalacdo de maquinas
e equipamentos utilizados por trabalhadores;

NR 17 — Ergonomia: alia as condicfes de trabalho com as questdes psicofisioldgicas dos trabalhadores;

NR 23 — Protecédo Contra Incéndios: define as condi¢cdes de seguranca contra incéndios, levando em conta saidas de
emergéncia, indicagoes, sinalizacbes etc,;
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» O po6 de gréos agricolas é produzido durante a colheita, secagem, manuseio, armazenagem e industrializacdo, devido ao atrito entre gréos, entre graos e equipamentos,

a quebras ou qualquer fonte de escarificardo do produto, decorrente do manuseio.

» Além das propriedades intrinsecas do p0, a ele podem estar agregadas particulas contaminantes que podem ser prejudiciais a saude do homem.
> Os principais efeitos sdo notados por meio de irritacdes nas vias respiratorias, através de sintomas de reacdes alérgicas, que podem resultar em irritagcdo nos olhos e no

nariz, tosse e dificuldades respiratorias e irritacées na pele.

> Entre os efeitos mais graves pode-se relacionar o aparecimento de sintomas asmaticos, bronquites crénicas e problemas pulmonares.

» As unidades de moagem de farinhas, industrias de alimentos, cervejarias, terminais graneleiros, areas de pré-limpeza e limpeza de graos, operacdes de manuseio e

armazeéns para sacarias ou granel, sdo as que expdem mais intensamente o operador ao efeito do p6

> Além dos problemas relacionados diretamente a saude do homem, por serem compostos ricos em carboidratos, sdo, também, excelentes combustiveis.

> Portanto, na presenca de faiscas elétricas, fragmentos metélicos superaquecidos ou chamas de qualquer origem, podem propiciar condicées de incéndios ou de

explosoes.

> No Brasil, o incremento da producédo tem aumentado o numero deste tipo de acidentes, e, em consequéncia, verifica-se maior interesse de cooperativas, industrias
seguradoras em quantificar, identificar a origem e estudar alternativas que minimizem ou até eliminem as possibilidades de ocorréncia de incéndio e explosdes, causados

por p6 de cereais, em unidades armazenadoras.

7z

> Sabe-se que as condi¢Bes climéticas de algumas regides brasileiras sdo favoraveis a ocorréncia de tais acidente. Por outro lado, é importante ressaltar a falta de
preocupacéo do projetista brasileiro com a selecdo e localizacdo dos equipamentos utilizados para a movimentacao, limpeza e secagem dos produtos, nas unidades de

pré-processamento de graos.
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P Origem do po —

% A manipulacdo e o processamento dos graos acarretam a producédo de p6, devido a escarificacdo e fragmentacéao
causadas por impacto e friccdo dos grédos entre si e com as superficies dos equipamentos, durante a

movimentacao.

% As industrias de farinhas, fabricas de racéo, industrias de alimentos e unidades de pré-processamento sdo as que mais

produzem po.

% Dentro das instalacbes, os principais pontos de concentracdo de pd, estao, normalmente, localizados em

moinhos, calhas, filtros e em silos.

% A quantidade de po6 produzida por uma massa de graos esta relacionada a sua constituicdo, as caracteristicas
fisicas e ao estado de conservacao, sendo influenciada pela relacao entre a quantidade de graos inteiro e

guebrados, presenca de insetos, impurezas, dentre outras.

+ Durante a movimentacao, a quantidade de pés produzida em uma unidade armazenadora pode variar entre

0,1 e 1,0% do volume de graos processados.
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Video: https://www.youtube.com/watch?v=Q7zUCB7t3Gk
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em galpao de
rtaozinho, SP

Incéndio na unidade da Copercana destruiu 6,2 mil toneladas de amendoim.
Bombeiros usaram 4 milhdes de litros de agua; nao houve feridos.

o Wi o

Cinco dias apds o inicio do incéndio na unidade de graos da Cooperativa dos Plantadores de
Cana do Oeste do Estado de S3o Paulo (Copercana), os bombeiros anunciaram nesta sexta-
feira (5) que as chamas foram finalmente extintas.

k=
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Os bombeiros explicaram que o 6leo liberado pelo amendoim por causa do
fogo fez com que as chamas se alastrassem pelo espaco, dificultando o
combate ao incéndio.

http://gl.globo.com/sp/ribeirao-preto-
franca/noticia/2015/06/apos-cinco-dias-fogo-em-galpao-de-

graos-e-extinto-em-sertaozin ho-s P. html Bombeiros iniciam retirada do teto que desabou sobre estogue de amendoim (Foto: Paulo Souza/EPTV)

=



http://g1.globo.com/sp/ribeirao-preto-franca/noticia/2015/06/apos-cinco-dias-fogo-em-galpao-de-graos-e-extinto-em-sertaozinho-sp.html

112016 20h

Trabalhador morre soterrado apos silo
com milho desabar em cidade de MT

Silo fica em armazém de graos as margens da MT-358, em Tangara da Serra.
Rogério Evangelista de Souza de 28 anos fazia a limpeza do equipamento.

11/2016 20R56

http://gl.globo.com/mato-grosso/noticia/2016/11/trabalhador-morre-
soterrado-apos-silo-com-milho-desabar-em-cidade-de-mt.html

WPronera

MS registrou cinco mortes em silos de graos; uma delas € uma crianca de 8
anos

16 pessoas morreram em silos de graos no Pais, sendo a grande maioria por soterramento, de acordo com um levantamento inédito feito pela BBC Ne rasil. Cir lelas aconteceram em
Grosso do Sul nesse periodo. As ocorréncias foram contabilizadas apenas em casos noticiados pela imprensa. O an ma lentes fatais foi 2017, quand

Dicgo Alvas Publicado am 228/08/2018, &s 23h12 - Atualizado em 25/08/2018, as 08h55

https://midiamax.uol.com.br/brasil/2018/ms-registrou-cinco-mortes-em-silos-de-graos-uma-delas-e-uma-crianca-de-8-anos



http://g1.globo.com/mato-grosso/noticia/2016/11/trabalhador-morre-soterrado-apos-silo-com-milho-desabar-em-cidade-de-mt.html
https://midiamax.uol.com.br/brasil/2018/ms-registrou-cinco-mortes-em-silos-de-graos-uma-delas-e-uma-crianca-de-8-anos
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M Incéndio em silo de secagem de
soja e controlado na zona rural de
Uberlandia *

Cerca de 34 mil litros de agua foram usados no combate as chamas.

Por G1 Triangulo e Alto Paranaiba

08/02/2020 21h40 - Atualizado hd um ano

Cerca de 34 mil litros de dgua foram usados para combater o incéndio — Foto: Corpo de Bombeiros/Divuigac

Silo de secagem de soja pega fogo na zona rural de Uberldndia — Foto: Corpo de Bombeiros/Divulgacdo

https://gl.globo.com/mg/triangulo-mineiro/noticia/2020/02/08/incendio-em-silo-de-secagem-de-soja-e-controlado-na-zona-rural-de-uberlandia.ghtml



https://g1.globo.com/mg/triangulo-mineiro/noticia/2020/02/08/incendio-em-silo-de-secagem-de-soja-e-controlado-na-zona-rural-de-uberlandia.ghtml
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Silo com 80 toneladas de trigo

cal e mata duas pessoas

Silo pertence a empresa localizada na BR-277, no bairro Jardim das Americas, em
Guarapuava. Acidente ocorreu nesta segunda (15)

Cristina Esteche Compartihe: ¥ (O ¥ in

Publicado 15/11/2021
15:07

[

Silo que caiu (Foto: Corpo de Bombeiros)

(Foto: Corpo de Bombeiros)

https://redesuldenoticias.com.br/noticias/silo-com-80-toneladas-de-trigo-cai-e-mata-duas-pessoas/



https://redesuldenoticias.com.br/noticias/silo-com-80-toneladas-de-trigo-cai-e-mata-duas-pessoas/

Mayara Maier

Publicado 16/11/2021
16:30

Silo pega fogo no 1nicio da tarde
de hoje (16) no Distrito da
Palmeirinha

A situacao fol controlada pelo Corpo de Bombeiros que identificou danos no secador
de serragem e na cobertura metalica do silo

WPronera

Compartilhe: f @ ¥ in

Bombeiros demoraram cerca de uma hora para controlar incéndio no silo (Fotos: Corpo de Bombeiros)

hitps.tlcedesuldenoticias.com.brihoticias/silo-pega-fogo-no-inicio-da-tarde-de-hoje-16-no-distrito-da-palmeitinhal



https://redesuldenoticias.com.br/noticias/silo-pega-fogo-no-inicio-da-tarde-de-hoje-16-no-distrito-da-palmeirinha/
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Cuidado — Conscientizagdo — Adequacdes as normas — Visando sem pre PREVINIR!
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Lavagem das embalagens
> Alegislacéo brasileira determina que todas as embalagens rigidas de defensivos agricolas devem ser lavadas
com o objetivo de evitar a sua contaminacao com produto residual.

» Além disso, os procedimentos de lavagem, quando realizados durante a preparacao da calda, evitam
desperdicio do produto e reduzem riscos de contaminacao do meio ambiente.

> Alavagem é indispensavel para a reciclagem posterior do produto e deve ser feita conforme norma especifica
(NBR 13.968) da ABNT (Associacao Brasileira de Normas Técnicas).

A norma prevé dois tipos de lavagem: triplice e sob pressao!



Triplice lavagem

Como o proprio nome diz, a triplice lavagem consiste em enxaguar trés vezes a embalagem vazia, de acordo

com 0S seguintes passos:

+ 2X

Esvaziar totalmente a embalagem.

Recolocar a tampa e fechar com firmeza. Agitar o
recipiente vigorosamente em todos os sentidos,
durante cerca de 30 segundos para dissolver
qualquer residuo do produto que tenha aderidos a
superficie internas da embalagem.

Repetir esses procedimentos mais duas vezes.

Encher a embalagem com agua limpa até % de
seu volume (25%).

Despejar a agua de enxague dentro do tanque do
equipamento de aplicacéo, com cuidado para néo
espirrar. A embalagem deve ficar sobre a abertura
do tanque por aproximadamente mais 30
segundos, para que todo o conteudo escorra.

Inutilizar a embalagem. Para isso, basta perfurar

seu fundo com um/objefo pontiagudo s

Acesse Configuracoes para ativar

o Windows,




Lavagem sob presséo

Nesse sistema, a embalagem € encaixada no funil do pulverizador e a bomba do proprio equipamento gera a presséo para pressionar o bico de lavagem. A agua

limpa utilizada no processo € captada de um tanque extra, que pode ou ndo estar integrado ao equipamento.

Os passos s&o 0s seguintes:

Esvaziar totalmente o contetido da embalagem no
tanque do pulverizador.

Adicionar o0 mecanismo para liberar o jato de agua.

Encaixar a embalagem vazia no local apropriado
do funil instalado no pulverizador.

Direcionar o jato de agua para todas as paredes
internas da embalagem por 30 segundos.

Ativar o Windows

Acesse Configuracoes para ativar o

Transferir a agua de lavagem para o interior do
tanque do pulverizador.

Inutilizar a embalagem plastica ou metalica,
perfurando o fundo.




CONSIDERACOES FINAIS

v Diante disso, vimos a importancia das operacdes de pds-colheita para 0s graos e sementes,

visando, principalmente, aprimorar e preservar a qualidade da producéao.

v' As unidades de beneficiamento variam conforme as caracteristicas das espécies e finalidade
de consumo. Contudo, o0s principios de beneficiamento e conservacao durante o
armazenamento sdo semelhantes, mas indispensaveis para se obter um produto altamente

competitivo, com excelente qualidade.

v' Além disso, vimos a fundamental importancia as normas de seguranca em todos o0s setores

envolvidos nestas operacdes agricolas.
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“...Nunca houve noite que pudesse impedir o nhascer
do sol e a esperancga...”

Muito obrigada por toda atencao durante essa disciplina!
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