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Classificador de Graos

A classificacao de grdos € um processo que fiscaliza a qualidade dos produtos
vendidos pelo produtor a uma cooperativa, cerealista, trading ou indastria. Se o
grao de soja ndo estiver de acordo com parametros estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, o agricultor pode ter o desconto no pagamento da
carga.E h4 espaco no mercado para profissionais que saibam analisar a
gualidade dos graos.

A base legal da classificacdo de produtos vegetais é a Lei n® 9.972, de 25 de
maio de 2000, regulamentada pelo Decreto n°® 6.268, de 22 de novembro de
2007, que determina a classificacdo como uma prética obrigatdria para os
produtos vegetais nos casos de:

I) produtos destinados diretamente a alimentagdo humana;
II) operacbes de compra e venda do poder publico; e

[Il) nos portos, aeroportos e postos de fronteira, quando da importacéo. Estéo
relacionadas a essa lei, entre outras, a Instrucdo Normativa n° 15, de 9 de
junho de 2004, a Instrucdo Normativa n° 11, de 15 de maio de 2007 e a
Instrucdo Normativa n° 37, de 27 de julho de 2007, todas do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

A qualidade do gréo, medida corretamente na classificacdo, determina qual o
processo mais indicado de recepcdo, limpeza, secagem, armazenagem,
expedicdo e comercializacdo. Os procedimentos para classificacdo de graos
devem ser realizados de forma transparente e confiavel, obtendo como
resultado uma classificacéo justa e imparcial.

No processo de armazenagem, 0s grdos recebidos serdo processados de
modo que apresentem as caracteristicas adequadas para armazenagem.
Durante a armazenagem, serdo utilizadas técnicas para conservar o maximo
possivel dessas caracteristicas, até que se proceda a expedicao, para portos,
fabricas ou terceiros.

Gréaos de Soja

UMIDADE: MAXIMO DE 14%

E o percentual total de agua livre contido no grdo no produto. O padrdo
exportacdo para soja € de até 14% de umidade.



B. IMPUREZAS + MATERIAS ESTRANHAS: MAXIMO DE 1%

Impurezas séo detritos do préprio produto, bem como os graos ou fragmentos
gue vazam na peneira de 3mm com crivos circulares, ou que ficam retidos,
inclusive talos de soja, folhas e vagens ndo debulhadas, separados por catagéo
manual.

Matérias estranhas sdo corpos estranhos, insetos ou pedacos de insetos,
sujeiras ou sementes de outras espécies, ndo oriundas do produto, isto €, tudo
0 que nao for da soja € matéria estranha, desde que ndo seja considerado
contaminante. As impurezas e matérias estranhas sdo exclusivamente de
origem da propria cultura da soja. Nao se consideram matérias estranhas as
sementes contaminantes ou adicionadas intencionalmente. Essa situacéo
caracteriza reprovacao de carga.

C. AVARIADOS TOTAIS: MAXIMO DE 8%

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

C.1. ARDIDOS + QUEIMADOS: MAXIMO DE 4%, EM QUE: c.1.i. Queimados:
maximo de 1% Graos ou pedacos de gréos carbonizados.

MOFADOS

Graos ou pedacos de graos que se apresentam parcial ou totalmente com
fungos (mofo ou bolor) visiveis a olho nu.

ARDIDOS

Graos ou pedacos de graos visivelmente fermentados em sua totalidade e com
coloracdo marrom-escura acentuada, o que afeta o cotilédone.

FERMENTADOS

Graos ou pedacos de grdos que, em razao do processo de fermentacao,
tenham sofrido alterag&o visivel na cor do cotilédone que ndo aquela definida
para os ardidos. Ver Anexo lll para referencial fotografico completo.



GERMINADOS

Sao graos ou pedagos de grédos que apresentam visivelmente a emissao da
radicula.

DANIFICADOS (INCLUINDO PICADOS)

Graos ou pedacos de grdos com manchas na polpa, alterados e deformados,
perfurados ou atacados por doencas ou insetos, em qualquer de suas fases
evolutivas.

IMATURQOS

Graos de formato oblongo, intensamente verdes por ndo terem atingido seu
desenvolvimento fisiolégico completo e que podem se apresentar enrugados.
Graos com esse formato, porém de cor amarela (tom normal), ndo seréo
considerados defeitos, desde que nédo possuam outro tipo de avaria.

CHOCHOS

Grados ou pedacos de grédos que se apresentam geralmente atrofiados,
enrugados e com formato irregular devido ao desenvolvimento fisiolégico
incompleto e desprovido de massa.

D. ESVERDEADOS: MAXIMO DE 8,0%

Graos ou pedacos de grdos com desenvolvimento fisiolégico completo com
coloracéo totalmente esverdeada nos cotilédones.

E. QUEBRADOS + AMASSADOS: MAXIMO DE 30%

AMASSADOS

Grados que se apresentam esmagados, com o0s cotilédones e tegumento
rompidos por danos mecanicos, excluidos desse defeito os graos que se
apresentam trincados em seu tegumento.



PARTIDOS E QUEBRADOS

Pedacos de graos, inclusive cotilédones, que ficam retidos na peneira de crivos
circulares de 3mm de diametro. Para serem considerados partidos e/ou
guebrados, os graos nao podem apresentar outros defeitos.

F. OUTROS
SOJA PRETA/MARROM

Graos parecem feijao, pois apresentam casca preta. Basta o seu interior
apresentar coloracéo e textura normais para ser considerada soja-padrao, isto
€, somente sera avariada se possuir algum dos defeitos citados anteriormente.

SOJA SUJA

Graos com a casca que apresenta terra ou poeira aderida. Ao cortar o gréo, 0s
cotilédones tém coloracgéo e textura normais. Isso ndo € defeito.

MANCHA PURPURA(CERCOSPORA KIKUCHII)

Grdos com manchas arroxeadas no tegumento. Ao cortar o grdo, 0sS
cotilédones apresentam coloracao e textura normais. Nao é defeito.

DERRAMAMENTO DE HILO

Graos que apresentam derramamento dos pigmentos do hilo. Cortando o gréo,
os cotilédones apresentam coloragao e textura normal. Ndo é defeito.

MANCHA CAFE

Graos com manchas escuras a partir do hilo; causadas pelo Virus do Mosaico
Comum da Soja (VMCS). Cortando o grdo, os cotilédones apresentam
coloracéo e textura normaisl. Nao é defeito.

G. DESCLASSIFICACAO

Segundo o0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, sera
desclassificada a soja em grao que se apresentar com:



1.Mau estado de conservacgao:
1.1 Aspecto generalizado de mofo e fermentagéo;

1.2 Acentuado odor estranho (acido ou azedo) de qualquer natureza, tornando
imprépria e prejudicial a sua utilizacdo normal.

2.Bagas ou partes de mamona.
3.Sementes tratadas com produtos quimicos de soja, milho, sorgo e outras.

4.0utras sementes toxicas (Fedegoso, Carrapichdo, Picdo-Preto, Crotalaria
etc.).

5.Insetos vivos.
a. FOB: isencéao.

b. CIF: serdo recusados somente insetos-pragas de grédos armazenados
(conferir lista completa na tabela do Anexo).

6.0utros graos previamente informados no contrato.

Graos sao divididos em 2 subgrupos, cereais integrais e graos refinados. Os
cereais integrais contém todo o do nucleo do grdao— o farelo, germe e
endosperma. Exemplos de gréaos integrais incluem: farinha de trigo integral,
farinha de aveia, farinha de milho e arroz integral.

Graos e Cereais

Grados sdo as gramineas cultivadas como componentes comestiveis. Os
cereais sdo produzidos em maior quantidade e fornecem mais energia aos
alimentos em todo o mundo do que qualquer outro tipo de produto. Por este
motivo, sdo considerados alimentos basicos.

Na sua forma natural sdo fontes ricas de vitaminas, minerais, hidratos de
carbono, gorduras, 6leos e proteinas. No entanto, quando refinada pela
remocao do farelo, o restante do endosperma €, na maior parte de hidratos de
carbono, e ndo tem a maioria dos outros nutrientes.

Em alguns paises em desenvolvimento, os grdos na forma de arroz, trigo,
pain¢co ou milho constituem parte do sustento diario. Em paises desenvolvidos,



0 consumo de cereais € moderado e variado, mas ainda substancial. A palavra
cereal deriva de Ceres, o nome da deusa romana da colheita e da agricultura.

Milho, trigo e arroz, juntos, representam noventa por cento de todos os graos
produzidos em nivel mundial, enquanto que a producéo de aveia e centeio caiu
drasticamente os niveis de producdo em 1960.

Embora cada espécie individual possua peculiaridades, o cultivo de todos os
cereais é similar. A maioria sdo plantas anuais rendem colheitas consideraveis.
Os cereais preferem o clima quente para se desenvolver. Cevada e centeio sdo
0S mais resistentes, capazes de hibernarem na Sibéria. Muitos cereais de
estacdo fria sdo cultivados nos tropicos. O interesse aumenta por causa das
vantagens no controle da eroséo, reducdo da necessidade de fertilizantes e
custos para o agricultor.

Os cereais de estacdo quente sdo cultivados em planicies tropicais durante
todo o ano. O arroz € comumente cultivado em campos inundados, embora
algumas cepas sejam cultivadas em terra seca. Outros cereais de clima
guente, como o sorgo, sado adaptados as condicdes aridas.

Variedades de inverno sdo semeadas no outono, germinam e crescem
vegetativamente, para tornar-se inativos durante o inverno. Eles voltam a
crescer na primavera e amadurecem no final da estacdo ou inicio do verao.
Este sistema de cultivo faz uso sustentavel da agua e libera terra para outra
safra no inicio da estacdo de crescimento.

Variedades de inverno podem néo florescer até a primavera porque requerem
vernalizacdo: Exposicdo a baixa temperatura durante um periodo de tempo
determinado de forma genética. Os invernos sdo quentes demais para a
vernalizacdo, que excede a rusticidade da cultura (que varia por espécie e
variedade).

Agricultores cultivam em grande parte variedades de primavera. Cereais da
estacdo sdo plantados no inicio do ciclo e amadurecem mais tarde, no verao,
sem vernalizacdo. Cereais de primavera requerem maior irrigacdo e rendem
menos do que cereais de inverno.

Nos paises desenvolvidos, as culturas de cereais sao colhidas por maquina,
geralmente usando a colheitadeira, que corta e debulha o grdo durante uma
Unica passagem através do campo. Nas nacBes em desenvolvimento,
variedades de métodos de colheita sdo utilizadas, de acordo com o custo do
trabalho, que combina ferramentas manuais, como a foice, por exemplo.
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Se a cultura é colhida durante o tempo chuvoso, o grao ndo pode secar
adequadamente no campo, fato que pode trazer a deterioracdo no
armazenamento. Neste caso, 0 grdo é enviado para uma instalacdo de
desidratacéo para ser seco com calor artificial.

TEFF: Grao da Etiopia

Popular na Etidpia, mas pouco conhecido em outros lugares. Este grao antigo €
rico em fibras e proteinas. Sua farinha é muitas vezes usada para fazer enjeira.
Também pode ser comido como um cereal com farina e sabor de chocolate ou
de noz. Sua farinha e produtos integrais geralmente podem ser encontrados
em lojas de produtos naturais.

Plantas Oleaginosas

As oleaginosas sdo plantas cujas sementes ou frutos podem ser extraidos do
Oleo comestivel, em alguns casos funciona como uso industrial. As sementes
oleaginosas sdo mais plantadas no Brasil, caso da soja, amendoim, girassol e
milho. Cada planta, por sua vez, pode ter outros usos econdémicos, como 0
linho na composicao das fibras téxteis. O 6leo de soja estad na lideranca da
producédo mundial, seguido pelo 6leo de palma e girassol.

Os métodos e maquinas para extrair o 6leo presente nos frutos ou sementes
variam de acordo com a planta. Na extracdo do 6leo de sementes oleaginosas
existem dois sistemas mecéanicos. Em ambos os sistemas, as sementes devem
ser pré-limpas, descascadas e picadas no solo.

A Extracdo Mecanica Envolve as Seguintes Etapas:

01: Sementes e triturados passam pelo condicionador de onde se retira uma
massa homogénea;

02: A massa passa por uma prensa de parafuso, que pressiona em uma unica
etapa para remover a massa de 6leo e formar um “bolo de proteina”;

03: O dleo passa para um crivo vibratério a fim de levar a cabo uma primeira
etapa de filtracdo de impurezas com grandes dimensdes;

04: A peneiracdo do 6leo passa para um filtro que € obtido a partir de petréleo
bruto filtrado;



05: O bolo de proteina gera excesso de Oleo a ser extraido através de
solventes, ou também podem ser utilizados para produzir alimentos aos
animais de estimacéao.

A Extracao de Solventes Engloba as Respectivas Fases:
01: Sementes moidas sdo esmagadas com um rolo;
02: Passam pelo processo de homogeneizacgéo;

03: Com o moinho e rolo e a homogeneizacdo as camadas ficam finas no
sentido de facilitar a remocéao;

04: As gorduras de arrasto de solventes passam para um evaporador onde sado
separadas;

05: A farinha restante é levada para um separador para remover o solvente.

Gréaos e Oleaginosas: Potencial Energético

Os dois tipos de vegetais podem ser utilizados no sentido de fornecer luz ou
mesmo compor combustivel para os automdéveis. Especialistas indicam que
este aspecto é principal responsavel para 0 aumento dos produtos compostos
por grdos ou oleaginosas nos supermercados. No Brasil existe pouca
incidéncia na inflacdo, visto que grande parte das producdes energéticas é
provinda da cana-de-acucar. No entanto, paises como os Estados Unidos
sofrem em niveis consideraveis com a disparada nos precos, principalmente
entre os alimentos feitos com milho. Com o0 aumento das populacées no mundo
acontecendo de maneira desenfreada o consumo energético do futuro esta
comprometido, ao passo que a distribuicdo de alimentos compostos por graos
e oleaginosas pode ficar comprometida, com os precos elevados de maneira
radical.

Sementes e Graos

1. Amaranto

O amaranto é uma das sementes freqlientemente incluidas nas listas de
gréos sem glaten. E uma semente originaria do México e era a base alimentar
dos Astecas e dos Maias. Amaranto possui uma proteina completa e é rico em


https://www.biomarket.com.br/produto/amaranto-em-graos-1kg/
https://www.biomarket.com.br/produto/amaranto-em-graos-500g/

ferro, célcio e fibras. O amaranto pode ser usado inteiro ou em forma de
farinha.

2. Trigo Sarraceno

O trigo sarraceno é outra semente que tratamos como um grdo sem glaten; E
um parente do ruibarbo e azedinha. Contém manganés, cobre, magnésio, fibra
alimentar e foésforo. O trigo sarraceno pode ser torrado ou utilizado cru, usado
na forma de grao inteiro ou como farinha.

3. Milho / Polenta

N6s consumimos milho de muitas maneiras, mas uma das formas mais
populares é usa-lo como um grdo. Os grdos de milho s&o secos e
moidos formando um farinha, ou polenta, dependendo do método utilizado. Ha
muita controvérsia em torno da diferenca entre farinha de milho e polenta, mas
todos séo graos sem gluten.

4. Painco

Painco € outra semente que consumimos como um gréo. E rico em fibras,
ferro, vitaminas B, manganés, fosforo e magnésio. Também ¢é altamente
alcalino, o que o torna facil de digerir.

5. Aveia

A aveia € um grao de cereais. Sua casca ndo € comestivel, seus graos séo
cozidos no vapor ou assados em um forno para acentuar seu sabor.
Finalmente, a aveia é moida para produzir flocos. Nem toda a aveia € isenta de
glaten, pois podem ser processadas em instalacfes que também produzem
trigo, por isso certifique-se de comprar apenas aveias que sao rotuladas sem
glaten.

6. Quinoa

Quinoa é um alimento antigo dos Andes, é uma proteina completa, pois fornece
todos 0s nove aminoacidos essenciais necessarios para a boa saude, razdo
pela qual algumas pessoas chamam-o de superalimento. Quinoa pode ser


https://www.biomarket.com.br/produto/quinua-real-em-graos-500g/
https://www.biomarket.com.br/produto/quinua-real-em-graos-1kg/

consumido como um grdo ou moido em farinha para ser usado em assar ou
fazer macarrdo sem glaten.

7. Arroz
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O arroz € um gréo de cereais, cultivado em todo o mundo para alimentar
bilhdes de pessoas. O valor nutricional do arroz pode variar significativamente,
dependendo do tipo de arroz, as condicbes do solo onde ele é cultivado, e
como ele é processado e cozido.

8. Sorgo

O sorgo € um cereal que tem sido cultivado na Africa por mais de 4.000
anos; E rico em fibras, ferro e proteinas. E muitas vezes transformado em
adocante, atualmente esta se popularizando como uma farinha sem gluten.
Também pode ser preparado como pipoca.

9. Teff

Um grao antigo, cultivado na Abyssinia, Etiopia e na Eritreia ha milhares de
anos. Sua aplicacdo mais utilizada, € moido em forma de farinha. Teff € o
menor dos grdos, ele é 100 vezes menor que um grdo de trigo. E rico em
célcio, proteina e fibras.

10. Arroz Selvagem

O arroz selvagem ndo é realmente um arroz, mas sim uma semente. E
cultivado na Califérnia, Minnesota e Wisconsin. O arroz selvagem é um
alimento que sofre um trabalho intensivo para crescer; E rico em fibras, folato,
magnésio, fésforo, manganés, zinco, vitamina B6 e niacina.

Equipamentos de Classificacao

Os produtores devem dispor de quarteadores e oferecer estrutura fisica
adequada conforme Normas Regulamentadoras do Ministério do Trabalho e
Emprego aplicaveis.



Calador hidraulico-pneumético

Tipo de amostrador operado hidraulicamente, usado para amostragem de
produtos a granel. E constituido por uma sonda composta de dois cilindros:
interno e externo. Por dentro do cilindro interno escoam-se o ar e 0s graos que,
por um tubo flexivel, succionados por uma bomba, séo levados ao coletor e ai
se depositam por uma diferenca de pressdo. Com um “joystick”, o classificador
controla todos os movimentos do calador. Recomendam-se os caladores
janelados ou tubulares de parede dupla. Nao é recomendado o uso do sugador
de parede simples.

Calador (sonda) manual

Calador (Sonda) Manual de gavetas, utilizado para calar caminhdes geralmente
em fazendas e lugares que ndo possuem calador pneumatico. E um tipo de
amostrador com varias aberturas, equidistantes entre si, que permite a retirada
de pequenas amostras em caminhdes graneleiros, vagoes, silos e pode ser
usado também em sacarias. Consiste de dois cilindros ocos de metal
perfeitamente ajustados um dentro do outro, com uma extremidade solida e
pontiaguda. Ambos os cilindros sédo providos de aberturas ou janelas iguais,
gue podem ser justapostas por meio da rotacao do cilindro interno.

Homogeneizador

O Homogeneizador é empregado para a obtencdo de amostras homogéneas e
representativas do lote de graos. Essa mistura € feita pelo efeito da gravidade,
em que os graos passam por cones de divisdo, recolhidos em bandejas ou
baldes.

Peneiras

Cada conjunto de peneiras € composto de:

1 peneira com crivos circulares de 3mm para separar impurezas;



1 peneira com crivos longitudinais para auxiliar na separacdo dos graos
partidos e quebrados (item n&do obrigatoério);

1 peneira com fundo cego.

Determinadores de Umidade

Séo equipamentos utilizados para medir o percentual de umidade dos gréos,
totalmente digitais, o que minimiza a interferéncia do classificador, bastando
somente colocar grdos no aparelho na quantidade indicada. Entdo o
determinador mede a umidade dos graos e informa o percentual de Umidade
da amostra. A respeito desse item, deve ser seguida legislacdo especifica
determinada pelo 6rgédo normatizador competente (INMETRO).

N&o sera aceito o medidor tipo Universal (com principio de resisténcia elétrica),
recomendam-se 0s equipamentos aprovados pelo 6rgdo regulador de leitura
direta. Independentemente do modelo, a calibracdo tem de ser feita, no
maximo, a cada 12 meses, ou quando necessaria, realizada pelos fabricantes
ou por 6rgaos competentes.

Balancas e alicates balanca digital

E utilizada nas Unidades Armazenadoras e embarques FOB. Possui a preciséo
de uma casa decimal e deve estar em dia com a afericdo do orgao oficial
(INMETRO).

Balanca mecéanica

Esse modelo de balanca € utilizado na falta da eletrbnica, desde que esteja
com a afericao feita por 6rgao oficial INMETRO).

A mostragem de gréos define-se como o procedimento executado pelo
classificador ou auxiliar por ele supervisionado que, com uso de equipamentos
adequados, coleta fracdes representativas de lotes de grdos contidos em
sacarias, silos, armazéns ou veiculos transportadores.

Devidamente reduzidas, irdo se constituir na amostra de trabalho.



Cuidados durante a amostragem

Ao realizar a amostragem de cargas de grdos em veiculos, tomar os seguintes
cuidados:

» Solicitar que o caminhdo seja desenlonado totalmente antes de coletar a
amostra. Em toda e qualquer amostragem de graos, os veiculos deverdo estar
totalmente desenlonados.

» Sinalizar ao motorista que sera retirada uma amostra, de modo que ele evite
gue o caminh@o se mova e danifique o calador pneumético ou ponha em risco
a pessoa que executa a amostragem sobre o caminhdo. Podem ser utilizados
os semaforos.

Determinacao dos quebrados

Da amostra de no minimo 50g, caso o classificador julgar necessario, podera
ser utilizada uma peneira de crivo oblongo para separacdo dos quebrados.
Serdo considerados quebrados os fragmentos de grados sadios que ficam
retidos na peneira de 3mm. Atencdo: no caso de graos ou pedacos de graos
com mais de um defeito, deve-se considerar o mais grave para quantificacao,
conforme a sequéncia abaixo:

[

. Queimados.

2. Ardidos.

3. Mofados.

4. Fermentados.

5. Esverdeados.

6. Germinados.

7. Danificados/picados.
8. Imaturos.

9. Chochos.

10. Partidos e quebrados/amassados.



Grao Sadio Grao Sadio Grao Sadio Grao Sadio Grao Sadio

Grao Sadio Grao Sadio Grao Sadio Grao Sadio Grao Sadio

Grao Sadio Grao Sadio Grao Sadio Grao Fermentado Grao Fermentado

Grao Fermentado Grao Fermentado Grao Fermentado Grao Fermentado Grao Fermentado

o

Grao Fermentado Grao Fermentado Grao Fermentado Grao Fermentado Grao Fermentado

-

Grao Fermentado Grao Fermentado GraoArdido Grao Ardido Grao Ardido

A entidade, consciente da importancia que a producdo de grdos tem para o
setor, estabeleceu ha alguns anos o Projeto Classificacdo de Graos com
objetivo de estudar diversos aspectos relacionados a qualidade, classificacao e
demais condic¢des existentes entre produtores e empresas receptoras de soja.

Mesmo tendo varios esforcos para trazer maior eficiéncia, legitimidade e
transparéncia para o processo de classificacdo, destacamos que ainda existem
diferencas, tais como nos itens:

1. Procedimentos de Classificacdo, Conceitos e Tolerancia

2. Peso Liquido x Peso Bruto - Descontos (metodologia de calculo)

Com clima favoravel os graos séo colhidos com teores de umidade que variam
de 14 a 18% e avariados menor que 8%.

A média de umidade na colheita em MT é de 16% a 18%, casos de 20%
dependendo do clima e com aumento dos avariados;



Conforme os numeros, observa-se que a umidade é o item que causa o maior
desconto da amostra em termos de quantidade, representando 81,06% da soja
descontada. Depois da umidade, os descontos mais significativos, em ordem
decrescente de quantidade, foram matérias estranhas e impurezas, avariados,
transgénicos, ardidos e queimados e esverdeados.

Procedimentos: quanto os procedimentos de amostragem, as principais
unidades armazenadoras do MT estdo em desacordo com o procedimento
oficial de classificacdo, assim como no que se refere aos pontos de coleta e a
homogenizagdo. Observa-se ainda, que na classificagdo a amostra para
avariados varia de 25 a 100 gramas, divergindo também na obtencdo desta
amostra.

Principais divergéncias identificadas em descordo com a IN 11/2007 e que
serdo ilustradas e descritas na apresentacao:

- Procedimentos;
- Homogenizacéo da amostra,
- Amostra de Trabalho;

- Peso Liquido x Bruto.

Retirada da Amostra:

- Pontos de coleta em desacordo com o procedimento oficial de classificacao;
Ex.: Apenas as bicas do lado direito do caminh&o foram recolhidas as amostras
simples ficando o lado esquerdo sem coletar:

- A carga é classificada na entrada e depois no descarregamento, o valor mais
alto prevalece.

Homogeneizacdo em desacordo com o procedimento oficial de classificacéo:
Homogeneizador e quarteador para reducéo da amostra de trabalho.
Caixa da Sacanagem (“maogeneizacgao”)

No calculo dos descontos (sem taxas de recebimento e nem descontos por
tolerancia) de umidade, todas as empresas ndo realizam a metodologia do
peso liquido (peso bruto descontado de impurezas e matérias estranhas).

Amostras de trabalho:



- Na mostra para avariados, surgiram variacdes de 25 a 100 gramas entre as
empresas;

- Procedimentos diferentes entre as empresas para obtencdo dessa amostra; -
N&o ocorre o corte de 100% da amostra para verificacdo de picados por
percevejo;

- Contra-amostras ndo podem ser retiradas pelos produtores, ndo sai da
empresa;

- Nao é permitido a participacao dos produtores acompanhando a classificacédo
na unidade, em raros casos € liberado.

Produto Organico

Pela legislacao brasileira, considera-se produto organico, seja ele in natura ou
processado, aquele que € obtido em um sistema organico de producéo
agropecuaria ou oriundo de processo extrativista sustentavel e nao prejudicial
ao ecossistema local. Para serem comercializados, os produtos organicos
deverdo ser certificados por organismos credenciados no Ministério da
Agricultura, sendo dispensados da certificacdo somente aqueles produzidos
por agricultores familiares que fazem parte de organizacdes de controle social
cadastradas no MAPA, que comercializam exclusivamente em venda direta aos
consumidores.

Sementes de milho apresentam trés categorias distintas: convencionais,
transgénicas (ou GMO) e organicas

As vantagens trazidas pelas sementes transgénicas sdo, em geral resisténcia a
determinadas pragas bem como tolerancia ao uso de defensivo especifico
(glifosato) que elimina 0 mato que compete com a cultura principal. A cultura de
milho organico, por seu turno, precisa compensar a proibicdo de uso de
defensivos toxicos e nutrientes quimicos com um diversificado arsenal de
técnicas de manejo e biocontroles.

Dentre as técnicas mais usadas estdo a rotacdo ou consorcio de culturas,
adubacdo verde e compostagem, controle manual ou mecanizado das
espontaneas, todas levando a ganhos lentos mais seguros de estrutura do solo
e portanto de produtividade.
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Dois pontos devem ser ressaltados: primeiro, as sementes organicas nao
podem receber o tratamento (incluindo tingimento) usual de sementes, apds
serem colhidas, portanto apresentam a coloragdo natural do milho. Segundo,
devido aos volumes relativamente reduzidos, a classificagdo das sementes
organicas passa por 2 etapas ao invés das 5 aplicaveis a sementes tradicionais
e transgénicas.
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Sistema de producdo orgéanico € todo aquele em que se adotam tecnologias
gue otimizem o uso de recursos haturais e sécio-econémicos, respeitando a




integridade cultural e tendo por objetivo a auto sustentacdo, no tempo e no
espaco. Ele visa eliminar o emprego de agrotoxicos e de outros insumos
artificiais toxicos, em qualquer fase do processo de producdo, armazenamento
e consumo. Um principio norteador da agricultura orgéanica € a preservacao da
saude humana, animal e ambiental. Na base da agricultura orgéanica encontra-
se o plantio de sementes de cultivares adaptadas, mais tolerantes a estresses
bidticos e abioticos. Dentre elas se destacam o BR-126, uma variedade com
baixa exigéncia nutricional e com alto potencial produtivo para producdo de
gréos e silagem, o BR-201 , hibrido muito produtivo e com maior toleréncia a
teores de aluminio téxico no solo, e o milho Sol da Manha, também uma
variedade rustica e produtiva.

Para manejo de nutrientes visando a producdo de milho organico, a adubacao
organica ocupa lugar de destaque. Aqui, incluindo a adubacéo verde, o uso de
esterco liquido de suinos, de bovinos, de aves em complementacdo aos
compostos organicos. Transformacdes bioldgicas, fisicas e quimicas ocorridas
no solo em virtude do uso de aducdo organica, assim como nha area de
microorganismos fixadores, tém grande contribuicdo a oferecer.

Dentre as principais finalidades do sistema organico de producdo estao
incluidas a oferta de produtos isentos de contaminantes e a pratica de uma
agricultura auto-sustentavel. Logo, as boas praticas de armazenagem devem
contribuir para descontam inacdo dos produtos e para reducdo de perdas.
Estas perdas ocorrem devido ao consumo de energia no processo respiratorio
da semente, devido ao ataque de fungos e devido ao ataque de insetos pragas
de graos armazenados.

O teor de umidade do grédo e a temperatura no interior da massa de graos
devem ser monitorados e controlados porque sao fatores que influenciam na
intensidade da respiracdo, no desenvolvimento dos fungos e dos insetos. A alta
umidade do grao resolve-se pela secagem e a alta temperatura no interior do
silo resolve-se pela aeracdo. Da mesma forma, o problema com fungos
também pode se resolver mantendo-se os graos com baixo teor de umidade
(umidade s= 13%) e com a baixa temperatura no interior da massa de graos.
Portanto o grande desafio técnico na armazenagem de graos organicos é o
controle de insetos-pragas sem o0 uso de agrotoxicos, pois 0 controle quimico
tem sido ao longo de todo o tempo o processo utilizado. Nesta palestra sera
dado o enfoque no controle de pragas de grdos armazenados sem 0 uso de
inseticidas quimicos sintéticos.

Perda da Qualidade por Contaminacédo da Massa de Gréos

Além das perdas ja mencionadas anteriormente, o ataque de insetos ainda
altera o odor e o sabor natural dos graos e dos produtos derivados. A presenca
de insetos vivos ou mortos ou partes do seu corpo, como patas, asas e
escamas, além das excre¢cdes que permanecem na massa de graos,



constituem contaminantes. Essas matérias estranhas freqientemente excedem
os limites de tolerancia, tornando os graos ou seus produtos impréprios para o
consumo humano ou até mesmo animal.

A grande questdo na comercializagcédo de graos, tanto no ato da compra como
na venda, é saber exatamente o que esta sendo comprado ou vendido. O
desconhecimento das caracteristicas ou padrées de classificacdo de graos tem
trazido ndo s6 prejuizos para compradores e vendedores como também

problemas de ordem litigiosas e judiciais.

Perdas provoca das por fungos

Os fungos estdo sempre presentes nos graos armazenados, constituindo,
juntamente com o0s insetos, as principais causas de deterioracdo e perdas
constatadas 'durante o armazenamento. Os fungos sdo propagados por
esporos, que tém nos insetos-pragas de grdos um dos principais agentes
disseminadores.

Os fungos que atacam os grdos antes da colheita, como Fusarium e
Helminthosporium, sdo chamados de fungos de campo e requerem graos com
alta umidade (> 20%) para se multiplicarem. Os fungos de armazenamento,
como o Aspergillus e o Penicillium, contaminam os gréos apoés a colheita e tém
a capacidade de viver associados a graos com teor de umidade mais baixo (13
a 13,5%) e temperaturas mais elevadas (25°C). Os principais fatores que
afetam a atividade dos fungos nos grdos armazenados sao: umidade,
temperatura, taxa de oxigénio, danos mecanicos, impurezas e ataque de
insetos.

A infestacdo de insetos provoca danos ao tegumento dos graos, produz gas
carbbnico e agua contribuindo para o aumento do teor de umidade, que, por
sua vez, aumenta a respiracdo dos graos e, conseqientemente, a temperatura,
facilitando a multiplicacdo dos fungos. Pesquisas realizadas na Embrapa Milho
e Sorgo demonstraram que o0 combate aos insetos é fundamental para a
eficacia de fungicidas. Na auséncia do inseticida, os insetos danificam os gréos
e expbem as partes internas, facilitando o desenvolvimento de fungos, a
despeito de os graos ou sementes terem sido tratados com fungicidas.

De acordo com a Lei N° 10.831, que trata da Agricultura Organica, os produtos
organicos deverdo ser isentos de contaminantes intencionais e, portanto,
deverdo ser certificados por entidade reconhecida oficialmente, segundo
critérios estabelecidos em regulamento.



Entretanto, no caso da comercializacao direta aos consumidores, por parte dos
agricultores familiares, inseridos em processo préprio de controle social,
previamente cadastrados junto ao 6rgdo de fiscalizacdo, a certificacdo sera
facultativa, uma vez assegurada aos consumidores e ao 6rgéo fiscalizador a
rastreabilidade do produto e livre acesso a locais de producdo ou
processamento. Os procedimentos relativos a fiscalizacdo da producéo,
circulacdo, armazenamento, comercializacdo e certificacdo de produtos
organicos nacionais e estrangeiros serao objeto ainda de regulamentacéo.

Matérias estranhas e,ou, impurezas

Todo material que vazar através de peneiras, com as seguintes caracteristicas:

Espessura de chapa: 0,8 mm;

guantidade de furos: 400/100 cm?;

diametro dos furos: 3,0 mm

ou que nela ficar retido, mas que nao seja soja, inclusive vagem nao
debulhada.

A casca do grao de soja (pelicula) retida na peneira ndo € considerada
impureza.

Avariados

Graos ou pedacos de graos ardidos, brotados, imaturos, chochos, mofados ou
danificados. Graos com casca enrugada ou com alteracdo na cor, com
desenvolvimento fisioldégico completo, somente ndo considerado avariados se
sua polpa estiver alterada.

Ardidos

Graos ou pedacos de graos que pela acdo do calor e,ou, umidade, estdo
visivelmente fermentados, com coloracdo marrom ou escura exteriormente e
interiormente.

Brotados
Graos que apresentam indicios de germinagdo ou germinados.



Imaturos
Grados ou pedacos de graos ainda verdes, por ndo terem atingido o seu
desenvolvimento completo.

Chochos
Graos que enrugados e atrofiados.

Mofados
Graos ou pedacos de graos visivelmente afetados por fungo.

Danificados
Graos ou pedacos de gréos atacados por pragas e,ou, doencas, afetados por
processos de secagem incorreta ou por qualquer outra causa.

Quebrados
Pedacos de graos sadios, inclusive cotilédones, que ficam retidos na peneira
especificada.

Esverdeados
Graos ou pedacos de grados com coloracdo esverdeada na casca e na polpa,
em decorréncia de maturacao forcada.

A classificacdo que visa determinar a qualidade da soja em gréo sera feita
conforme os limites maximos de tolerancia.

Fator de Qualidade Padrao Basico (%)
Umidade
14,030,0
Gréaos Quebrados
1,0
Impurezas e/ou Matérias Estranhas
8,0
Graos Avariados
10,0

Graos Esverdeados




Desclassificacao
Sera desclassificada a soja em gréos que apresentar:

Os produtos organicos nao poderdo ser armazenados ou transportados juntos,
exceto, quando claramente identificados, embalados e fisicamente separados.
A certificadora deverd reqular as formas e os padrdes permitidos para a
descontaminacdo, limpeza, e desinfeccdo de todas as maquinas e
equipamentos, onde os produtos organicos serao armazenados, manuseados
ou processados. Os graos produzidos no sistema organico deverdo ser
armazenados de forma segregada em armazéns certificados. O método de
combate de insetos a ser empregado depende do tipo de armazenagem
adotada.

Silagem de grdos umidos

A silagem de milho preparada com grdo umido, cujo teor de umidade deve
estar entre 30 a 40%, é uma técnica diferente da silagem feita a partir da planta
inteira picada.

Neste caso, somente 0s grdos sdo colhidos, seja mecanicamente ou
manualmente (ndo incluindo folhas e caule) debulhados e moidos em um
moinho de martelo adaptado para moer grdos umidos.

O material moido é ensilado e compactado. E importante ressaltar que a
silagem de gréos umidos é uma técnica desenvolvida visando, especialmente,
a alimentacao de suinos.

A silagem de graos umidos na alimentacdo de suinos apresenta uma série de
vantagens do ponto de vista nutricional, principalmente porque tem maior
digestibilidade, mas ha de se que destacar, também, sua grande vantagem no
aspecto de qualidade sanitaria (Souza, 2002).

A conservacdo da silagem de grdos umidos se baseia no processo de
fermentacéo e nestas condicBes ndo ha desenvolvimento de fungos produtores
de micotoxinas. Pela mesma razdo ndo ha desenvolvimento de insetos.
Portanto, a silagem de milho a partir de grdo com alta umidade é uma
excelente opcéo para armazenagem de alimentos ricos em proteinas, 6leos e
fibras livres de micotoxinas, de insetos e residuos toxicos e, por isso, é a
alternativa recomendavel para alimentagéo de suinos no sistema organico.



Armazenagem a granel em silos verticais

O armazenamento a granel € o método que melhor permite preservar a
gualidade do grdo seco de milho. Para se ter sucesso nesse tipo de
armazenamento, € necessario algum procedimento, como a limpeza e a
secagem dos gréos, a aeracdo e o0 controle das pragas. Silos para
armazenamento a granel podem ser construidos com chapas metalicas ou de
concreto. S&o grandes estruturas posicionadas verticalmente, cuja altura
excede a base numa relacdo superior a 2:1 Essas estruturas devem,
necessariamente, ser muito bem vedaveis, para permitirem o combate dos
insetos, através do método de fumigacdo utilizando gases toxicos. Devem

possuir também sistema de termometria e aeracéo forcada.

Uso de Terra Diatomacea

De acordo com a Instrucdo Normativa N° 7/99 do MAPA, ainda em vigor, é
permitido o uso de material a base de terra diatomacea para combate de
pragas no sistema de producdo organica. A terra diatomacea € obtida pela
extracdo de material fossil do fundo do mar, secagem e moagem de forma a
produzir um po fino e seco (Lorini, 2003ab). No mercado existe uma formulacéo
a base de terra diatoméacea (dioxido de silica amorfa) cuja atividade inseticida
ja foi avaliada e, segundo Aldryhim (1990), é eficiente para controle de pragas
em graos armazenados. Como inseticida este produto atua de forma fisica,
causando abrasdo no tegumento dos insetos provocando a morte por
desidratacdo, conforme reportado por Banks e Fields (1995). Como este
produto ndo contém residuos quimicos toxicos, sua utilizacdo torna-se
recomendavel para controle de pragas em graos armazenados produzidos no
sistema organico. Segundo reportou Pinto Jr. (1994), o KEEPDRY, produto a
base de terra diatomacea, € eficiente para uso em milho, trigo e feijao, visando
o controle de pragas.

Armazenagem a granel em silos horizontais

Existem também os silos graneleiros horizontais que possuem grandes
dimensdes na base, porém com altura baixa. Sdo dotados de sistema de
termometria e aeracdo forcada, porém ndo sdo muito bem vedaveis. Na
verdade, sdo muito abertos e, portanto, ndo permitem o uso de gas fumigante,



como método de combate aos insetos. A realizacdo de fumigacdo em silos
graneleiros horizontais € uma operacéo ineficiente e, por isso, deve ser evitada.
Nesse caso, as pragas devem ser combatidas pela mistura direta aos gréos de
algum produto de efeito inseticida durante o processo de enchimento do silo.
Neste tipo de estrutura armazenadora o método mais recomendado e a
utilizacdo de terra diatomacea na dose de 1 kg de KEEPORyR/tonelada de
gréos.

Armazenamento em Sacaria

O armazenamento de milho em sacaria, em armazéns convencionais, pode ser
empregado com sucesso, desde que as estruturas armazenadoras atendam as
condi¢cdes minimas. O milho deve estar seco (13 a 13,5% de umidade) e deve
haver boa ventilacdo na estrutura. O piso deve ser concretado e cimentado e a
cobertura perfeita, com controle e protecdo anti-ratos e as pilhas de sacos
devem ser erguidas sobre estrados de madeira e afastadas das paredes.

O combate aos insetos pode ser realizado através de expurgo periédico com
CO2 cobrindo a pilha de sacaria com lona plasticae vedando as bordas.
Nestecaso deve-se atravessar a lona com um tubo plastico, que devera ser
colado na lona, para permitir reinjecdes do C02" Também pode ser utilizado
produto a base de Terra de Diatomacea (KEEILDRyR) misturado diretamente
aos graos na dose de 1 kg/tonelada de gréos.

Morfologia do grao

Grao de arroz (Oryza sativa) em seccao longitudinal, os embrides ou gérmen
estdo corados de azul, o endosperma de branco e percebe-se o farelo em
amarelo.

Os graos sao compostos por trés partes
Pericarpo — a camada mais externa, rica em fibras

Endosperma — parte intermediaria, fonte energética composta
por carboidratos e proteinas

Gérmen ou embrido — parte interna, rica em nutrientes, minerais e vitaminas


https://pt.wikipedia.org/wiki/Pericarpo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fibra_diet%C3%A9tica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Endosperma
https://pt.wikipedia.org/wiki/Carboidratos
https://pt.wikipedia.org/wiki/Prote%C3%ADnas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Embri%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Sal_mineral
https://pt.wikipedia.org/wiki/Vitaminas

Cultivo

Cada espécie de cereais apresenta caracteristicas proprias e muitas vezes
distintas, porém o seu cultivo é muito semelhante. Todos séo plantas anuais,
isto é, produzem apenas uma vez no seu ciclo de vida de um ano. O trigo,
0 centeio, a aveia, a cevada, entre outros cereais, sdo considerados plantas de
clima frio, que crescem bem em clima moderado mas param 0 Seu
desenvolvimento em periodos de clima mais quente, cerca de 30°C a depender
da espécie, o contrario se aplica a cereais que se enquadram como plantas de
clima quente como o milho, o milheto e o sorgo cultivados em planicies baixas
tropicais ao longo de todo o ano, além de regides de clima temperado.

Cereais de clima frio sdo bem adaptados a climas temperados. A maioria das
variedades de uma espécie em particular sdo ou do tipo de inverno ou
de primavera. As variedades de inverno sdo semeadas no outono, germinam
e crescem vegetativamente, entdo adormecem durante o inverno, que nas
zonas temperadas do hemisfério Norte ocorre de dezembro a margo. Elas s6
retomam o crescimento na primavera, amadurecendo até o inicio do verao.
Este sistema de cultivo faz uso otimizado da agua e libera terra para
outra safra no inicio da temporada de crescimento. Variedades de inverno nao
florescem até a primavera porque elas necessitam da vernalizacdo. As
variedades de primavera sdo cultivadas em locais em que ndo se alcanca a
vernalizacdo ou que excedem a rusticidade da planta, estes sdo plantados no
inicio da primavera e amadurecem no verao, eles requerem menos irrigacao,
porém rendem menos do que o0s cereais de inverno.

O centeio é o0 cereal mais rustico, suportando o inverno no sub-artico
da Sibéria. O trigo, por sua vez, € 0 mais popular e, apesar de ser de estacdes
frias, pode ser cultivado nos tropicos, em regides de clima mais ameno, na
realidade todos os cereais de clima frio podem ser cultivados em regides
tropicais, desde que suas necessidades climaticas sejam atendidas.

Dentre os principais cultivos por area cultivada no mundo temos grande
participacdo de cultivos de cereais, cerca de metade da terras agricolas do
globo é ocupada pelos trés principais graos

Pericarpo

Em botanica, chama-se pericarpo a camada externa
do fruto das angiospermas, que envolve as sementes.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Planta_anual
https://pt.wikipedia.org/wiki/Trigo
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Aveia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Cevada
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Hemisf%C3%A9rio_Norte
https://pt.wikipedia.org/wiki/Primavera
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ver%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Safra
https://pt.wikipedia.org/wiki/Vernaliza%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Sib%C3%A9ria
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bot%C3%A2nica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fruto
https://pt.wikipedia.org/wiki/Angiospermas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Semente

O pericarpo é originado pelo desenvolvimento do ovario,depois da fecundacéao.
Pode  dividir-se  em exocarpo ou epicarpo(vulgarmente, casca ou  pele)
normalmente uma camada membranécea e fibrosa, que pode ser lisa, rugosa,
pilosa ou espinosa que protege o0 mesocarpo, podendo ainda distinguir-se
um endocarpo, que igualmente pode ser membranoso ou rigido.

Semente
_-Endosperma
_AEmbrido
_-{Tegumento

—ﬁndoca}po
Mesocarpo

—pric arpo

Numa drupa como no caso do péssego.

Endosperma

O endosperma (albume ou albimen) € um tecido vegetal que se encontra
nas sementes de muitas angiospermas, e também
nas gimnospermas (género Ephedra, do filo Gnetophyta com caracteristicas
mais préximas das angiospermas).

E um tecido de natureza triploide (com trés conjuntos cromossémicos = 3n), no
caso das angiospérmicas ou haploide, no caso das gimnospérmicas. Em
alguns casos também podera ser diploide, em angiospérmicas.

Angiospérmicas

E formado pela unido dos dois nticleos polares do 6vulo com um dos ntcleos
do gameta masculino. Apés a fecundacao, as sinérgides e as antipodas sofrem
degeneracdo. O zigoto sofre véarias divisbes mitdticas, dando origem
ao embrido, e o nucleo tripldide, também por divisdes mitéticas, da origem ao
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endosperma, tecido tripldide que muitas vezes acumula reservas nutritivas,

utilizadas pelo embrido durante seu desenvolvimento.

Com o desenvolvimento doembrido, os tecidos do Ovulo tornam-se
desidratados e os envoltorios do 6vulo, impermeéveis. Neste ponto, a estrutura
toda passa a ser chamada de semente. Assim , a semente nada mais é do que

0 ovadcito fecundado e desenvolvido.

Em algumas angiospermas, o endosperma é digerido pelo embrido antes de

s

entrar em dorméncia. O endosperma digerido € transferido e armazenado
geralmente nos cotilédones, que se tornam, assim ricos em reservas nutritivas.

Isto ocorre, por exemplo, em feijdes, ervilhas e amendoins.

Semente

Sementes de trigo.

Semente é 0 6vulo maduro e ja
das plantas gimnospermas ou angiospermas.

E formada por:

v/ tegumento ou casca (com a testa e o tegmen)
v" embrido
v' endosperma (que o envolve)

Sua importdncia estd relacionada as formas

mais

fecundado

primitivas

de reproducéo e disperséo e € atestada pelo sucesso destes dois grupos das

plantas em dominar a paisagem.
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Anatomia das sementes

A semente amassada contém um suco a partir do qual a planta crescera
guando encontrar as condicdes desejadas. Também contém um suprimento de
reserva que servirdo para o primeiro estagio de desenvolvimento da planta,
depois da formacdo completa dos 6rgéos responsaveis pela alimentacdo. Este
suprimento se desenvolve a partir de um embrido chamado fixosperma,
proveniente da planta = mé&e. O endosperma  torna-se  rico
em 6leo ou amido e proteinas.

Em algumas espécies, o embrido é envolto em endosperma, que serd usado
pela semente durante a germinacdo. Em outras palavras o endosperma é
absorvido pelo embrido durante a formacdo da semente, e
seus cotilédones passam a armazenar o alimento. As sementes destas
espécies, quando maduras, passam a nao ter mais endosperma.

O embrido da semente se divide em duas principais partes: radicula e gémula.
A radicula é a primeira parte da semente a emergir durante a germinacéo. E a
parte do embrido da semente que ira de formar em raiz. A gémula é a parte do
embrido que originara as primeiras folhas da planta.

Exemplos de sementes com endosperma na maturidade: todas as coniferas e
a maioria das monocotiledéneas.

Exemplos de sementes sem endosperma na maturidade, também conhecidas
como ex-albuminosas: feijdo, amendoim e soja.

Ovulo de gimnosperma a esquerda, de angiosperma a direita.

A parte externa da semente, o tegumento, desenvolve-se a partir do tecido que
envolvia o 6vulo — a parte mais externa deriva da primina, e a mais interna, da
secundina. Tem bagagem genética da planta mae.

Em sementes maduras, o tegumento pode formar uma fina camada ou uma
camada espessa e resistente. Ela ajuda a proteger o embrido de injurias
mecanicas e perda excessiva de agua. Para que o embrido germine, € preciso
gue o tegumento se rompa. Na maioria das espécies, iSso acontece em contato
com a agua ou com um certo teor de umidade; em outras, € preciso que haja
uma escarificagdo mecanica (uma quebra ou raspagem, que, na natureza,
pode ser provocada por algum animal, ou pela propria queda da semente no
chdo), para que a agua possa atingir o embrido. Outras sementes, ainda,
precisam passar pelo trato digestivo de animais (ex: erva-de-passarinho) ou ser
expostas a altas temperaturas (como algumas plantas do cerrado brasileiro,
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gue germinam depois de um incéndio). Em certos casos, estruturas da propria
semente produzem enzimas que degradam o tegumento a partir de estimulos
do hormonio giberelina.

As sementes das angiospermas, em geral, formam-se e desenvolvem-se
dentro do fruto. em alguns casos os tecidos do fruto se soldam com o
tegumento da semente e se confundem com ele, como por exemplo no milho e
no girassol.

As sementes das gimnospermas comecam 0 seu desenvolvimento
descobertas, e sdo depois envoltas por estruturas chamadas pinhas ou cones
(Ex: pinh&o).

Partes da Semente

Tegumento: é o envoltério protetor da semente, originario dos tegumentos do
ovulo. Sua resisténcia em geral, relaciona-se com a consisténcia do pericarpo.
Em algumas sementes, o tegumento é constituido por duas partes: a testa, que
€ externa e espessa, e 0 tegmen, que é a parte interna, mais delgada. Estas
partes correspondem, mas ndo obrigatoriamente a prima e secundina do 6vulo.

Améndoa: é a parte principal da semente. Corresponde a nucela do évulo, um
tanto modificada depois da fecundac&o. E protegida pelo tegumento e consta,
em geral, de duas partes: embrido e albumen.

Embrido: € a parte principal da semente. A experiéncia demonstra ser o
embrido responsavel pela origem do novo vegetal, quando ha germinacédo da
semente. Efetivamente, o embrido é um verdadeiro vegetal em estado
potencial, com seus 6rgados rudimentares, representados pela radicula,
cauliculo e gémula.

A radicula da origem a raiz, enquanto que, o cauliculo origina o colo ou no vital
(regido de transicdo entre a raiz e o caule); a gémula se responsabiliza pelo
desenvolvimento do caule e das folhas.

Os cotilédones sdo folhas modificadas que se traduzem em reservatorios de
alimentos, utilizados pelo vegetal nos primérdios do seu desenvolvimento.

Albumen

A reserva alimentar acumulada na semente, fora dos cotilédones. De acordo
com a natureza das substancias que o formam, o albimen pode ser:

amilaceo: se o amido for o seu principal componente. Exemplo: cereais.
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oleaginoso: quando h& predominancia dos lipidios. Exemplo: mamona.

corneo: quando se apresenta rigido. Exemplo: café.

Avrilo

A estrutura que deriva do funiculo (peduinculo do 6vulo) apos a fecundacao e
envolve o 6vulo parcial ou totalmente;

Sarcotesta

Estrutura mucilaginosa que envolve a testa da semente, que se torna pulposa,;

Hilo

A cicatriz deixada pelo funiculo no base da semente;

Rafe

A parte do hilo que permanece unida ao tegumento, especialmente presente
em ovulos anatropos (curvados);

Cicatriz da micropila

A cicatriz deixada pela micropila do 6vulo, geralmente nao visivel a olho nu.

A formacao das sementes

A flor, apds sofrer a diferenciacéo, desenvolve-se e, a semelhanca de um ramo
vegetativo, passa a constituir-se de um eixo (receptaculo) e de apéndices
laterais, que sao os érgaos florais.

Formacé&o do embrido

O zigoto diploide (proveniente da fusdo do microgameta com a oosfera) divide-
se em duas células. A mais externa, encostada a micropila, por divisdes
sucessivas, forma um corddo, o suspensor, ligado por um lado ao saco

embrionério, por onde recebe substancias nutritivas. O suspensor tem vida
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efémera. A mais interna, concomitantemente, por divisbes sucessivas, forma o
embrido, que € a futura planta.

Funcao das sementes

As sementes de milho, sdo exemplos de sementes que sdo comercializadas no
mundo inteiro.

Diferentemente dos animais, as plantas sédo limitadas em sua habilidade de
procurar condicbes favoraveis para suavidae crescimento. Como
consequéncia, elas desenvolveram muitas maneiras de dispersao e distribuicao
da sua populacédo através das sementes. Pode ser na terra na agua no caso
das plantas aquaticas e até em rochas.

Uma semente precisa chegar de alguma maneira a um local e precisa estar la
enquanto houver condi¢des favoraveis a germinacao e crescimento. Em alguns
casos, as propriedades que contribuem com este movimento das proximas
geracOes para longe da planta mée estdo mais ligadas a propriedades do fruto
do que da semente e, em alguns casos, a uma mistura dos dois.

As sementes também possuem um mecanismo de protecdo da proxima
geracdo, evitando que a planta germine em condicbes desfavoraveis ao
crescimento. Em areas de invernos rigorosos, as sementes podem passar 0
inverno todo debaixo da neve, dormentes, s6 germinando na primavera.

Esta mesma propriedade forma o banco de sementes em algumas florestas: as
sementes ficam no solo até que alguma arvore mais velha caia e abra uma
clareira, permitindo que a luz entre e que novas sementes germinem. Em
muitas espécies, a estratégia € a mais simples: produzir o maior nimero de
sementes. Esta estratégia funciona, mas exige o investimento de uma grande
guantidade de energia por parte da planta, de forma que a relacdo custo-
beneficio pode ficar préxima da producdo de poucas sementes altamente
especializadas. As sementes sdo 6rgaos reprodutores, como a flor e o fruto

Producéo

Milho

O milho é um dos cereais mais utilizados em todo o mundo, além de ser um
dos alimentos mais nutritivos que existem. A importancia econémica do milho é
caracterizada pelas diversas formas de sua utilizacdo, que vai desde a
alimentacdo animal até a industria de alta tecnologia
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Arroz

Juntamente com o milho é considerado o cereal basico para a alimentacdo das
regides de clima tropical e algumas regides de clima temperado

Trigo

Considerado o cereal mais importante para a alimentacdo humana nas regioes
de clima temperado

Cevada

Muito conhecida para a producdo de malte na fabricacdo da cerveja, ja foi um
alimento de suma importancia para os povos antigos, utilizada como alimento
pelos primeiros hominideos, foi de suma importancia para a agricultura
do crescente fértil. Cereal de inverno que ocupa a quinta posi¢cao, em ordem de
importancia econémica, no mundo, € ainda utilizada para compor farinhas ou
flocos para panificacdo, na producdo de medicamentos, é ainda empregada em
alimentacdo animal como forragem verde e na fabricacdo de racéo,
principalmente em paises de clima temperado

Sorgo

Cereal muito cultivado em areas onde a produtividade de outros cereais € anti
econdmica. Excelente fonte de energia,é muito utilizado em regides muito
secas e quentes, cuja produtividade é ruim, servindo como alimento basico em
paises da Africa, Sul da Asia e da América Central, além de regifes semi-
aridas do brasil, é ainda um importante componente na alimentacdo animal nos
Estados Unidos, Austrélia e América do Sul

Milheto

Um grupo de cereais semelhantes, porém distintos que formam um importante
alimento bésico nas populacdes pobres da Asia e Africa

Aveia

Importante fonte de proteinas e fibras na alimentacdo humana, é um alimento
energético com altos teores de minerais e vitaminas, sua presenca na dieta
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alimentar reflete positivamente na saude do individuo pois a aveia atua como
mecanismo de prevenc¢ao de diversas doencas

Centeio

Importante em climas frios, o centeio € uma opc¢ao de cultivo de inverno no
Brasil. Pode ser utilizado tanto para alimentacdo humana quanto para a animal,
além de possuir grande potencial como planta forrageira e para cobertura de
solo.

Triticale

O triticale € um cereal de inverno obtido pelo cruzamento artificial de trigo com
centeio. Em geral sua producao se destina a alimentacéo animal.

Fonio (Digitaria exilis)

Dentre as diversas variedades de Digitaria, cultivadas nas savanas da Africa
ocidental, o fonio apresenta uma grande importancia pois além dos valores
nutricionais possui boa adaptabilidade ao clima e solos pobres da regido

Graos de milho

Graos de milheto
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Milho - graminea

Milheto - graminea

Arroz - graminea

Graos de arroz branco e
arroz integral



Grzaos de aveia

Aveia - graminea

Centeio - graminea

Graos de Sorgo



Sorgo - graminea

Graos de Centeio

Composicdo Quimica dos Gréos

Centei

Cevad

Avei

Constituintes (%) || Trigo o Milho a a Arroz
Agua 33’2 13,70 (1)2’5 11,70 (1)3’0 (1)3’1
Proteinas 31’7 11,60 (/9,20 |/10,60 (1)2’6 7,40
Lipideos 2,20 ||1,70 3,80 ||2,10 5,70 || 2,40
Amido 39,2 52,40 c6)2’2 52,20 30,1 30’4
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Outros carboidrato || 10,1 16.60 8.40 |/19.60 22,8 5.00
S 0 0

Fibra 2,0 2,1 2,15 || 1,55 1,56 || 0,67
Sais Minerais 1,50 (/1,80 1,90 || 2,25 2,85 || 1,20

Agronegocio

Agronegocio € toda a relagdo comercial e industrial envolvendo a cadeia
produtiva agricola ou pecuéria. No Brasil, o termo é usado para se referir as
grandes propriedades monocultoras modernas que
empregam tecnologia avancada e pouca mao de obra, com producado voltada
principalmente para o0 mercado externoou para as agroindustriase com
finalidade de lucro.

Ciclo do agronegocio

Agronegoécio € o conjunto de negdcios relacionados a agricultura e pecuaria.
Costuma-se dividir o estudo do agronegdécio em trés partes: na primeira parte,
0S negobcios a montante da agropecuaria, ou da "pré-porteira”, representados
pela industria e comércio que fornecem insumos para a producéao rural, como,
por exemplo, o0s fabricantes de fertilizantes, defensivos quimicos e
equipamentos.

Na segunda parte, se trata dos negoécios agropecuarios propriamente ditos, ou
de "dentro da porteira”, representados pelos produtores rurais, sejam eles
pequenos, médios ou grandes, constituidos na forma de pessoas
fisicas (fazendeiros ou camponeses) ou de pessoas juridicas (empresas).

E, na terceira parte, encontram-se as atividades a jusante dos negocios
agropecuarios, ou de "pdés-porteira”, onde estdo a compra, transporte,
beneficiamento e venda dos produtos agropecuarios até o consumidor final.
Enquadram-se, nesta definicéo, os frigorificos, as industrias
téxteis e calgcadistas, empacotadores, supermercados e distribuidores de
alimentos.
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Insumos

Insumo é a combinacdo de fatores de producdo diretos (matérias-primas) e
indiretos (méao de obra, energia, tributos) e que entram na elaboracéo de certa
guantidade de bens ou servigos.

No agronegdécio, os principais insumos sdo sementes, adubo, defensivos,
maquinario, combustivel, racdo, mao de obra especializada, entre outros.

Producéo

A producédo é o trabalho do agropecuarista por meio do cultivo do solo e/ou
criagdo de animais, independentemente do tamanho da area ou método
utilizado. E a transformacdo do produto agropecuario em subprodutos que
podem ser bens de consumo ou iNSUMOS para outros processos, como o leite,
gueijos, carnes, embutidos, racéo, fios, corantes.

Distribuicéo

Caracteriza-se pelo transporte, processamento e distribuicdo dos bens
agropecuarios, para o consumidor ou para intermediarios no processo.

Cliente final

E o consumidor dos produtos agropecuarios, que o0s recebe in
natura ou processados.
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