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APRESENTACAO

Os graos em geral constituem o alimento basico na dieta da populacdo brasileira
e grande parte da América Latina. Apresentam fundamental importancia, por
serem fontes acessiveis de proteinas, com elevado valor energético. Nas populagdes mais
carentes, exercem funcao social ao suprir as necessidades nutricionais para essa parcela da
populacao.

A preservacdo da qualidade dos graos durante o armazenamento, ou seja, da
colheita até o momento da sua utilizagdo, é um aspecto fundamental a ser considerado no
seu processo produtivo. O armazenamento apods a colheita deve ser conduzido de maneira
a reduzir ao maximo as reagcdes bioquimicas que provocam a perda da qualidade dos graos,
além de proporcionar condi¢des desfavoraveis ao desenvolvimento de insetos e fungos, os
quais contribuem para a reducao desta qualidade.

A qualidade dos graos ndo pode, portanto, ser melhorada pelo armazenamento,
mas sim preservada com o minimo de deterioragdo possivel, através do armazenamento
adequado, visando manter a qualidade nutricional e sensorial pelo maior periodo possivel.
Caso a qualidade nao seja mantida os esforcos para o desenvolvimento do material e as
técnicas culturais para a producdo podem ser perdidos. O armazenamento dos graos em
condicdes controladas de temperatura e umidade relativa do ar permite conserva-los por
longos periodos de tempo.

Os estudos de biometria de frutos e graos sdo importantes para o entendimento
da variabilidade existente nas espécies nativas. Dado a importancia de estudar caracteres
biométricos, como forma de diferenciar cultivares de graos pelo comprimento, didmetro e
massa de sementes, como indicativo das caracteristicas produtivas, objetivou-se estudar a
biometria dos graos (soja, feijdes, sorgo e milho) produzidos e comercializados no Sul do

Para.

Resumo Grafico - Avaliacdo da qualidade fisica dos graos produzidos no Sul do Para
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RESUMO

A soja é uma cultura de grande interesse econémico, ndo somente pelos altos teores de
proteinas e 6leo dos seus graos, mas também pela sua produtividade e possivel adaptagao
em diferentes ambientes de cultivo. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica
dos graos de soja, produzidos e comercializados no Sul do Pard. Os graos de soja foram
obtidos em uma empresa comercial no Sul do Paré. Foi utilizada a classificagdo de produtos
de origem vegetal - para classificacdo dos graos de soja. Foram avaliados: presenca de
matérias estranhas, impurezas, graos avariados, esverdeados, partidos, quebrados e
amassados, densidade aparente, comprimento, largura, espessura do grao e contetido de
umidade. Resultados mostraram que a qualidade fisica dos grdaos de soja, produzidos e
comercializados no Sul do Par4, encontram-se enquadrados na classificacao de produtos de
origem vegetal, com valores avaliados, muito préoximos a outros estudos da area.

Palavras-chave: Armazenamento. Teor de Umidade. Tipificacao.

1 INTRODUCAO

ﬁ soja € uma cultura de grande interesse econémico, ndo somente pelos altos
teores de proteinas e 6leo dos seus graos, mas também pela sua produtivi-
dade e possivel adaptacdo em diferentes ambientes de cultivo. O Brasil é o maior produtor

mundial do grao, com uma area plantada de aproximadamente 45,259 milhdes de hectares
e uma produgdo de 155,269 milhdes de toneladas na safra 2023 /2024 (CONAB, 2024).

A cultura tem se destacado pela grande importancia econdmica, sendo o consumo
quase totalmente destinado a producao de 6leo e farelo, este tiltimo destinado a alimentacao
animal. H4 intmeros outros subprodutos da soja, abrangendo a industria alimenticia, de
cosmeéticos e farmacos (ANDRADE NETO; RAIHER; 2024).

De acordo com a sua utilizacdo, a soja é classificada em dois grupos principais:
tipo grao (feed) e tipo alimento (food) (FONTANA, 2017). Na soja do tipo grao, o produto é
direcionado, para industrias de extracao de 6leo vegetal e outros subprodutos e industrias
de racao (NAKAO et al., 2023). No tipo alimento, pode-se dividir em dois grupos de acordo
com o tamanho das sementes: i) sementes menores, com massa de 100 sementes de até
10g, destinadas a producao de brotos e de “natto”; ii) sementes grandes, com massa de 100
sementes maior do que 20g, destinadas a producdo de tofu, extrato hidrossoltvel e como
hortalica para consumo direto (MADELLA, 2022).

O tamanho dos graos de soja é uma caracteristica importante, pois, de acordo com o
tipo a ser produzido, pode ser recomendado um tamanho especifico de grao (SILVA JUNIOR
et al., 2019). Outras caracteristicas, que sdo utilizados no tipo grao, como: cor do tegumento

e do hilo, odor e sabor, sao também empregadas no tipo alimento. Para cultivares de soja
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destinados a alimentacao humana devem ser recomendadas o desenvolvimento de caracte-
risticas quimicas e fisicas além dos fatores sensoriais, que sdo de extrema importancia para

a aceitacdo dos produtos no mercado (MORO et al., 2021).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica dos graos de soja, produzidos

e comercializados no Sul do Para.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratoério de Quimica da Escola de Ensino Técnico do

Estado do Par4, localizada no municipio de Santana do Araguaia, Sul do Estado do Para.

Os graos de soja foram obtidos em empresa comercial, localizada no Sul do estado
do Pard, na época da colheita. A amostragem foi realizada de acordo com a Instrucdo
Normativa n. 60, de 22 de dezembro de 2011.

Todos os graos foram classificados como cultivares RR resistente a herbicida, que
controla a maioria das plantas daninhas da soja e as cultivares intactas RR2PRO. Além da
resisténcia a herbicida, controlam algumas lagartas que atacam a soja (lagarta da soja, lagarta
falsa medideira, lagarta das macas, helicoverpa, elasmo e broca das axilas) por possuirem
a toxina da bactéria Bacillus thuringiensis (Bt) incorporada ao seu DNA, a qual mata essas

pragas ao consumirem suas folhas.

Figura 1 - Preparo de amostras de graos de soja.

Fonte: Autores (2024).

A cada 1000 gramas de graos, foi separado uma amostra de 250 gramas, com auxilio
de balanca analitica de precisdo. Dessa amostra, foi retirado manualmente os graos que
haviam presenca de matérias estranhas, impurezas, graos avariados, esverdeados, partidos,

quebrados e amassados, de acordo com a Tabela 1, abaixo (BRASIL, 2011).
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Tabela 1 - Laudo de classificacdo de produtos de origem vegetal - soja (BRASIL, 2011).

Graos avariados (%) Partidos, = Matérias
Total P R quebrados  estranhas,
Classificacdo Umidade! Ardidos Ma:xlmo Mofados Total? dos Amassados Impurezas
(%) Queimados Queimados () (%) (%)
Grupo I 14,00 1,00 0,30 0,50 4,00 2,00 8,00 1,00
- Tipo1
Grupo I 14,00" 2,00 1,00 1,50 6,00 4,00 15,00 1,00
- Tipo 2
Grupo II
- Tipo 14,00 4,00 1,00 6,00 8,00 8,00 30,00 1,00
Padrao
Basico

gl) No caso da soja a unidade maxima deve ser de 14%. (2) A soma de queimados, ardidos, mofados,
ermentados, germinados, danificados, imaturos e chochos.

Para a densidade aparente, o volume do grdo foi determinado pelo deslocamento
de volume de 4gua provocado por uma determinada massa de soja. A contagem de 1000

graos também foi determinada conforme método recomendado por Della Modesta e Cabral
(1987).

Para a caracterizacdo biométrica, foi realizada a dimensao de 20 graos, onde foi
mensurado comprimento, largura e a espessura, através do método de paquimetro,
conforme a metodologia de Mohsenin (1986). A massa individual do grao foi obtida através

da pesagem em balanca analitica de precisao em 20 graos tomados ao acaso.

A determinacdo do contetido de umidade das diferentes amostras foi realizada a
partir da pesagem de amostras em triplicatas, a pesagem foi realizada com o auxilio de
uma balanca de precisdo. As amostras foram pesadas e levadas para a estufa previamente
aquecida a temperatura de 105 °C por 24 horas. Apés esse tempo foram novamente pesadas,
sendo este procedimento repetido nos trés dias subsequentes. A diferenca das massas inicial

e final representa a massa de 4gua contida no produto, sendo possivel o cdlculo da umidade
(AOAC, 1997).

Os resultados das andlises fisicas foram analisados por estatistica descritiva utili-

zando-se medidas de tendéncia central (média) e estimativa do desvio padrao (erro padrao).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados averiguados para a classificagdo das sementes de soja, podem ser vi-

sualizados através da Tabela 2.
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Tabela 2 - Classificagdo dos graos de soja comercializados.

Graos avariados (%) i Partidos, Matérias
o ) Total Miximo Vd quebrados  estranhas,
Classificagdo  Umidade’ Ardidos . Mofados Total? oos Amassados  Impurezas
(%) Queimados Queimados (%) %) %)
Desclas. 7,70 6,09 0,00 1,47 19,66 0,00 6,43 0,13

Desclas. - Desclassificado. Fonte: Os autores (2024). Os valores representam a média. Fonte: Os autores (2024)

Segundo o teor de umidade (7,70%), a classificacdo para o méximo de queimados
(0,00%), mofados (1,47%), esverdeados (0,00%), partidos, quebrados e amassados (6,43%)
e matérias estranhas e impurezas (0,13%). Os valores observados apresentaram-se dentro
dos padrdes da legislagao brasileira (BRASIL, 2011). Com relagdo ao total de graos ardidos
e queimados (6,09%) e total de graos avariados (19,66%), os quais desclassificam os graos

dentro dos padroes legislados.

Tsukahara e colaboradores (2016), ao avaliarem a produtividade de soja em conse-

quéncia do atraso da colheita e de condi¢des ambientais nas cidades de Castro (PR) e Itabera
(SP), nas safras de 2011/2012 a 2013/2014, averiguaram valor médio de 18% no teor de
graos de soja produzidos.

Na Tabela 3, é destacado o valor da densidade do grao de soja encontrado.

Tabela 3 - Determinagdo de densidade em graos de soja comerciais.

Graos Densidade (g cm?3)
Soja 0,99 +0,02

Os valores representam a média + erro padrao de replicatas. Fonte: Os autores (2024)

Quanto ao parametro densidade aparente dos graos, a soja em questdo apresentou
valor médio de 0,99 g cm™. Vieira e seus colaboradores (1997) ao estudarem a caracterizagao
tisica e tecnoldgica de seis cultivares de soja plantadas no Brasil detectaram que a densidade
aparente variou de 1,16 a 1,20 g cm?, valores estes levemente superiores aos do referido

estudo.

Ao analisar os parametros biométricos dos graos de soja (Tabela 4), Fontana (2017)
encontrou os seguintes resultados para as varidveis, comprimento: 6,1 a 8,3 mm e largura: 4,9
a 7,3 mm, em estudo sobre a biometria e andlise da presenca de lipoxigenases em sementes

de genétipos de soja submetidas a diferentes tempos de embebigao.

Tabela 4 - Biometria de grdos de soja (comprimento, largura, didmetro e massa).

Graos Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm) Massa (g)

Soja 7,50 +£0,08 5,70 £ 0,08 6,30 £ 0,08 0,19+£0,03

* Valores representam a média + erro padrao de 30 repeti¢des de uma amostra (n=30). Fonte: Os autores (2024)
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A massa de 1000 graos, apresentado os resultados na Tabela 5, no referido estudo,
foi de 168,00 g. Esse valor, encontra-se préximo ao averiguado por Bertolino e colabora-
dores (2023) de 152,00 g, ao avaliarem o rendimento da soja em funcdo da densidade de

semeadura em um experimento conduzido em Lavras-MG.

Tabela 5 - Determinagao da massa de 1000 graos de soja.

Graos Massa 1000 graos (g)
Soja 168,00 +1,03

Os valores representam a média + erro padrao de trés replicatas (n = 3). Fonte: Os autores (2024)

4 CONCLUSOES

A qualidade fisica dos graos de soja, produzidos e comercializados no Sul do Par4,
encontram-se enquadrados na classificacdo de produtos de origem vegetal, com valores

avaliados, muito préximos a outros estudos da area.
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QUALIDADE DOS GRAOS DE FEIJAO Preto (phaseolus
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RESUMO

O feijao é a espécie mais cultivada no mundo entre as do género Phaseolus, tendo o Brasil
como o maior produtor e ao mesmo tempo o maior consumidor. O feijao é conhecido
como fonte de proteina, sendo que seu valor biolégico é mais baixo quando comparado
com proteinas de origem animal. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica
dos graos de feijao preto, produzidos e comercializados no Sul do Para. Os grados de feijao
preto foram obtidos em Feira Livre de Santana do Araguaia-PA. Foi utilizada a classificagao
de produtos de origem vegetal - para classificacdo dos graos de feijdo. Foram avaliados:
percentuais de impurezas, insetos mortos, matérias estranhas, defeitos leves, graos mofados,
ardidos e germinados, defeitos mofados, ardidos e germinados, teor de umidade, biometria
e massa de 30 graos. Resultados mostraram que a qualidade fisica dos graos de feijao preto,
produzidos e comercializados no Sul do Pard, encontram-se enquadrados na classificagao
para feijoes como Tipo 2 para a maioria dos atributos, com excecdo ao teor de graos mofados,
o qual estava muito acima do permitido pela legislacao, despertando o alerta para a satde
do consumidor.

Palavras-chave: Consumidor. Graos mofados. Satde.

1 INTRODUCAO

feijao preto é o grao proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L., fisiologica-
mente desenvolvido e isento de impurezas e substancias estranhas. Por ser a
leguminosa mais consumida pela populacao brasileira, o feijao é considerado importante

fonte proteica, caldrica e de fibra alimentar (BARILI et al., 2015).

Quando os feijdes sao submetidos a estocagem em condicdes ambientais de alta
temperatura, alta umidade relativa do meio e tempo de armazenamento prolongado, as
safras podem sofrer perdas significativas, pois os graos se tornam suscetiveis a alteragdes,
como aumento no tempo de cocgao, o que leva ao problema de aceitabilidade ou dificil de
cozinhar (MARCONATO et al., 2021).

No padrao de identidade de qualidade ou classificagdo, identificam-se os defeitos
graves dos feijoes, como aqueles cuja presenca na amostra ou incidéncia sobre o grao
comprometem seriamente a aparéncia, conservagao e qualidade do produto, restringindo

ou inviabilizando seu uso (LEAL et al., 2019).

Nos defeitos graves sdo identificados os graos ardidos, carunchados e atacados por
lagartas das vagens, germinados, impurezas, matérias estranhas e mofados. Defeitos leves
sdo aqueles cuja incidéncia sobre o grao ndo compromete a qualidade do mesmo. Sao os

graos amassados, danificados, imaturos, quebrados e partidos (SILVA et al., 2019).

O controle da qualidade do feijao pode ser realizado por analises fisicas, incluindo a

classificagao, fisico-quimica e anélise sensorial que, além de serem alternativas praticas, sao
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de menor custo num sistema de alimentacdo coletiva (SILVA et al., 2020). Em razao disto, o

presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do feijao preto comercializado no
Sul do Para.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratoério de Quimica da Escola de Ensino Técnico do

Estado do Par4, localizada no municipio de Santana do Araguaia, regido Sul do Estado do

Para.

Os grdos de feijao foram obtidos em Feira Livre de Santana do Araguaia-PA. A

amostragem foi realizada de acordo com a Instru¢do Normativa n. 12, de 28 de marco de
2008 (BRASIL, 2008).

Figura 1 - Amostras de feijao preto.

=

A cada 1000 gramas de graos, foi separada uma amostra de 250 gramas, com
auxilio de balanca analitica de precisao, e dessa amostra foi retirado manualmente os graos
que haviam presenca de matérias estranhas, impurezas, insetos mortos, graos avariados,
mofados, ardidos, germinados, carunchados, amassados, danificados, partidos e quebrados,

e imaturos (Tabela 1).

Tabela 1 - Feijao comum (Grupo I) e Feijao-caupi (Grupo II) Tolerancia de Defeitos Expressos em %/ Massa
e Respectivo Enquadramento do Produto (BRASIL, 2008).

Defeitos Graves
Matérias Estranhas e Total de Total
Enquadramento Impurezas Mofado, Carunchados Total de
em Tipo Ardido e e Atacadas Defeitos
Total Insetos Germinado por Lagartas Leves
Mortos* das Vagens
Tipo 1 0,50 0,10 1,50 1,5 2,50
Tipo 2 1,00 0,20 3,00 3,00 6,50
Tipo 3 2,00 0,30 6,00 6,00 16,00
Fora de Tipo 4,00 0,60 12,00 12,00 16,00
Desclassificado > 4,00 > 0,60 >12,00 > 12,00 -

* Méximo de insetos mortos permitidos dentro do total de materiais estranhos e impuros.
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Também foi realizada a dimensao de 30 graos de cada marca, onde foi mensurado
comprimento, largura e a espessura, através do método de paquimetro, conforme a
metodologia de Mohsenin (1986). A massa individual do grao foi obtida através da pesagem

em balanca analitica de precisdo em 30 graos tomados ao acaso.

A determinagao do teor de umidade nas amostras foi realizada a partir da diferenca
de pesagem em estufa da marca Tecnal modelo TE - 395, de acordo com o método 920.151
da AOAC (1997).

Os resultados das andlises fisicas foram analisados por estatistica descritiva utili-

zando-se medidas de tendéncia central (média) e estimativa do desvio padrao (erro padrao).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da classificacdo de defeitos do feijao preto podem ser visualizados

através da Tabela 2.

Tabela 2 - Defeitos encontrados nas marcas de feijao preto comercializados.

Defeitos Graos (%)
Matérias estranhas 0,80 +0,03
Impurezas 0,00 £ 0,00
Insetos mortos 0,00 £ 0,00
Mofados, ardidos e germinados 37,60 +£0,13
Carunchados e atacados por lagartas 0,81 +0,08
Defeitos leves 10,01 +0,01
Enquadramento em tipo Desclassificado

Os valores representam a média + erro padrao de replicatas. Fonte: Os autores (2024)

Ao avaliar os graos de feijoes preto, observou-se que paraimpurezas (0,00%) e insetos
mortos (0,00%) ndo houve presenca. Quanto a matérias estranhas (0,80%) e defeitos leves
(10,01%) os graos ficaram na classificagdo como Tipo 2. Mas quando se avalia o percentual
de graos mofados, ardidos e germinados (37,60), pode-se desclassificar os mesmos, segundo
a legislacdo vigente (BRASIL, 2008).

Nalepa e Ferreira (2013) também constataram alteragdes nos defeitos mofados,
ardidos e germinados, e o percentual de defeitos permitidos ultrapassou o limite permitido

(1,5%), em seu estudo sobre avaliagdo da qualidade do feijao preto comercializado no Parana.

A Tabela 3 apresenta a Determinagdo de umidade dos graos de feijao estudados.
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Tabela 3 - Determinacgdo de umidade em graos de feijdo preto comerciais.
Graos Teor de Umidade (%)
Feijao preto 15,95 +0,43

Valores representam a média + erro padrao de 3 repeticdes de uma amostra (n=3). Fonte: Os autores (2024).

De acordo com BRASIL (2008), no art. 10, diz que o percentual de umidade tecnica-
mente recomendavel para fins de comercializacdo do feijao sera de até 14,00% (quatorze por
cento). Além disso destaca no paragrafo tnicoque o feijao com umidade superior a 14,00%
(quatorze por cento) podera ser comercializado, desde que ndo esteja ocasionando fatores

de risco a satde humana.

O teor de umidade determinado no referido trabalho (15,95%) para os graos de
feijao preto apresentou-se acima dos resultados observados por Raschen e colaboradores
(2014) (12,95 a 14,72%) ao avaliares o teor de umidade em diferentes tipos graos (arroz
branco, arroz integral, ervilha, feijao branco, feijao carioca, feijao preto, grao-de-bico, lentilha

e milho) no mercado local de Santa Maria-RS.

Segundo Nalepa e Ferreira (2013), o percentual de umidade, acima do limite dos
graos mofados (14,00%,) (BRASIL, 2008) pode sugerir a presenca de aflatoxina, o que

demonstra a urgéncia de se realizar pesquisas sobre o tema.

Ao realizarem a biometria em sementes crioulas de feijao comum para cultivo
agroecologico, Souza e demais colaboradores (2019) determinaram valores préximos
(comprimento: 9,15 mm; largura: 5,80 mm e espessura: 4,66 mm) aos mensurados nos feijoes

deste estudo (Tabela 4).

Tabela 4 - Biometria de graos de feijao preto (comprimento, largura, didmetro).

Graos Comprimento Largura (mm) Espessura (mm)
(mm)
Feijao 4,00 +0,04 2,80 +0,05 7,80 +0,12

*Valores representam a média + erro padrao de 30 repeti¢des de uma amostra (n=30). Fonte: Os autores (2024)

Ao desenvolverem um novo cultivar de feijao preto (SCS5204 Predileto) Backes e
colaboradores (2015), encontraram para a varidvel massa de 30 graos o valor médio de 7,35

gramas, valor este aproximada do feijdo preto de Santana do Araguaia (Tabela 5).

Tabela 5 - Determinagdo do massa de 30 graos de feijao preto.

Graos Massa 30 graos (g)
Feijao 6,99 40,32

Valores representam a média * erro padrao de 30 repetigdes de uma amostra (n=30). Fonte: Os autores (2024).
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4 CONCLUSOES

Teor de impurezas e insetos mortos, nao houve presenca nas amostras avaliadas.
Matérias estranhas e defeitos leves, classificou as amostras de graos como Tipo 2. Com
relacdo ao teor de umidade, as amostras dos feijoes analisados, apresentaram teor um pouco
superior ao recomendado para comercializagdo. Sob aspecto econdmico e de satide publica,

37,60 % dos graos estavam mofados e este resultado pode trazer prejuizo ao consumidor.
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RESUMO

Ao analisar a eficiéncia do sorgo granifero em seu contexto nutricional, econémico e por ser
reconhecido como o quinto cereal mais comercializado mundialmente em larga proporcao.
O objetivo do trabalho foi averiguar de maneira concisa as caracteristicas fisicas dos graos
de sorgo produzidos e comercializados no Sul do Par4, a fim de determinar sua qualidade.
Os graos de soja foram obtidos em uma empresa comercial no Sul do Para. Foi utilizada a
classificacdo de produtos de origem vegetal - para classificacao dos graos de sorgo. Foram
avaliados: presenca de graos avariados e carunchados, impurezas, fragmentos e matérias
estranhas e teor de umidade; densidade aparente, biometria e massa de mil graos. Os graos
de sorgo enquadraram (como defeitos detectados pelos avariados e carunchados (2,27%))
dentro do padrao estipulado pela normativa brasileira. Nota-se que resultados de graos
ardidos e brotados, impurezas, fragmentos e matérias estranhas e teor de umidade, clas-
sificaram os graos como tipo 3. Para os demais parametros, densidade aparente, biometria
e massa de mil graos, todos estavam dentro do estipulado pela literatura para os graos de
SOrgo.

Palavras-chave: Contexto Nutricional. Qualidade Fisica.

1 INTRODUCAO

Osorgo é considerado da familia das Poaceae mais conhecida popularmente
como Gramineae e seu termo técnico, ou melhor, cientifico é Sorghum bicolor
L. Moench. E o quinto cereal em area plantada no mundo, atras do trigo, arroz, milho e
cevada. A producao de sorgo na América do Norte, América do Sul, Europa e Austrélia
destina-se, principalmente, a alimentacdao animal, ao passo que na Africa, Asia, Russia, e

América Central, o grao é utilizado na alimentagdo humana (SOUZA et al., 2020).

O conhecimento disponivel acerca do sorgo o indica como um bom substituto do
milho na producéo agricola e na alimentacdo animal. Contudo, aspectos culturais que afetam
a conduta dos agentes do agronegdcio no Brasil atrapalham esta substituigdo e provocam

problemas de mercado para o produto (BRAZ et al., 2019).

O sorgo para muitos produtores é uma cultura secundaria, por exemplo, muitos
armazéns graneleiros que sdo utilizados prioritariamente para estocagem de milho e soja,
tem reservados apenas espacos marginais para armazenagem de sorgo (COSTA et al., 2019).
O sorgo é uma cultura marginal ao milho e depende do desempenho dele para participar do
mercado. O preco do sorgo é um exemplo, esse esta ligado ao prego do milho, sendo cotado

em 80% do valor (LINO et al., 2020).

P

A adaptacdo do sorgo em locais tropicais, isto é, com elevadas temperaturas é
tavorével para cultiva-lo. A fim de que possa aperfeicoar sua capacidade produtiva. O sorgo

prevalece em regides com temperaturas acima de 20 °C de forma equilibrada. Por essas

26




GRAOS DO SUL DO PARA: UMA AVALIACAO DA QUALIDADE FISICA

razdes que o sorgo granifero demonstra potencial médio e é usufruido na silagem e princi-

palmente nas pastagens (JARDIM et al., 2020).

Neste seguimento, o objetivo desta pesquisa foi destacar e averiguar a qualidade
fisica, mediante os aspectos biométricos dos graos de sorgo produzidos e comercializados

no Sul do Pard, em prol de melhores condigdes de avaliagdao ao produtor.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratoério de Quimica da Escola de Ensino Técnico do

Estado do Par4, localizada no municipio de Santana do Araguaia, Sul do Estado do Para.

Os graos de sorgo foram obtidos em empresa comercial, localizada no Sul do estado
do Pard, na época da colheita. A amostragem foi realizada de acordo com a Instrucdo
Normativa n. 268, de 22 de agosto de 1984 (BRASIL, 1984).

Figura 1 - Separagdo e classificagdo de graos de sorgo.

Fonte: Autores (2024).

A cada 1000 gramas de graos, foi separado uma amostra de 250 gramas, com auxilio
de balanca analitica de precisdo. Dessa amostra, foi retirado manualmente os graos que

haviam presenca de graos avariados e carunchados, impurezas, fragmentos e matérias
estranhas e umidade (BRASIL, 1984).

Para a densidade aparente, o volume do grao foi determinado pelo deslocamento
de volume de 4gua provocado por uma determinada massa de sorgo. A contagem de 1000
graos também foi determinada conforme método recomendado por Della Modesta e Cabral
(1987).

Para a caracterizacdo biométrica, foi realizada a dimensao de 30 graos, onde foi

mensurado comprimento, largura e a espessura, através do método de paquimetro,
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conforme a metodologia de Mohsenin (1986). A massa individual do grao foi obtida através

da pesagem em balanca analitica de precisdo em 30 graos tomados ao acaso.

O teor de agua das sementes (% base imida): foram avaliadas quatro subamostras
de 50 sementes. Utilizou-se método da estufa a 105 = 3 °C durante 24 horas, sendo calculada

por diferenca de massa, com base na massa imida das sementes, conforme as Regras para
Andlise de Sementes (BRASIL, 2009).

Os resultados das analises fisicas foram analisados por estatistica descritiva utili-

zando-se medidas de tendéncia central (média) e estimativa do desvio padrao (erro padrao).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da classificagdo de defeitos do sorgo podem ser visualizados na
Tabela 1.

Tabela 1 - Defeitos encontrados nos graos de sorgo comercializados (%).

Avariados e Carunchados Impurezas,
. Maiximo de Fragmentos e :
Tipos Total Ardidos e Matérias Umidade
Brotados Estranhas
3 2,27+ 0,01 1,14 £ 0,00 344+0,12 10,81+ 0,52

Os valores representam a média + erro padrdo de replicatas. Fonte: Os autores (2024)

No que tange o ajustamento na classificacdo em tipo, a portaria n° 268 do MAPA,
determina expressamente o limite aceitdvel de defeitos percentuais em massa. Nesse sentido,
os tipos 1, 2 e 3 foram caracterizados pelas classes, ou seja, pelos avariados, carunchados
impurezas, fragmentos, matérias estranhas e umidades. Para estabelecer as classes e tipos

é preciso avaliar a coloracdo e a qualidade dos graos para tais informagdes (BRASIL, 1984).

Sendo assim, os dados obtidos para os graos de sorgo expressos na Tabela 1,
obtiveram como defeitos detectados pelos avariados e carunchados (2,27%) dentro do
padrao estipulado pela normativa brasileira. Nota-se que o maximo de ardidos e brotados
estdo com percentual de 1,14%; impurezas, fragmentos e matérias estranhas (3,44%), classi-
ficando-se como tipo 3 (BRASIL, 1984).

Vale ressaltar que a normativa do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA),
designa a umidade como um dos fatores indicativos de tolerancia maxima favoravel ou
nao dos defeitos dos graos (BRASIL, 1984). Tendo em vista que ndo podera exceder a 13%
de umidade, pois serd determinado como abaixo do padrdo. Por esse motivo, a umidade é
crucial no alinhamento e seguimento das analises. Nesta perspectiva, a secagem dos graos

em prol da reducdo da umidade é circunstancia essencial para fins de qualidade (VARGAS
et al., 2023).
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Os valores encontrados na Tabela 1 expressam o percentual aceito da composigao de
agua detectada nos graos, dessa forma estd em conformidade com o proposto regulamento
do MAPA. O mesmo informa pela portaria n®89/2022 como o sorgo é uma planta do tipo C4,
isto é, esse cultivar é de curtos dias e expde nivel elevado de fotossintético pela adequagao
das distintas situacdes edafocliméticas. Nesse caso, o cultivo do sorgo em abundéncia de
agua corresponde a baixa producao, pois o excesso hidrico acarreta insuficiéncia no absor-

vimento de oxigénio através das raizes (BRASIL, 2022).

Além disso, a densidade dos graos de sorgo (Tabela 2) adequada em relacdo a
biometria (Tabela 3) demonstraram assim por meio dos dados, respectivamente, com a
média de 0,80 g cm” e 3,20 mm de didmetro. Esses dados fornecidos enfatizam que estao
em determinacao da legislacdo normativa. Entende-se que no conceito das indtstrias o que
qualifica o grao estd diretamente interligado com a biometria, padronizagdo, impurezas e
coloracao (BARROS et al. 2019).

Tabela 2 - Determinagdo de densidade em graos de sorgo comerciais.
Graos Densidade (g cm?3)

Sorgo 0,80 +0,01

Os valores representam a média + erro padrdo de trés replicatas (n = 3). Fonte: Os autores (2024)

Tabela 3 -Biometria de graos de sorgo (comprimento, largura, didmetro).

Graos Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)

Sorgo 3,30 +0,49 2,50 £0,40 3,20 0,33

Os valores representam a média + erro padrao de trés replicatas (n = 3). Fonte: Os autores (2024)

As sementes de sorgo apresentaram comprimento médio de 3,30 mm; largura
média de 2,50 mm e espessura média de 3,20 mm (Tabela 4). Silva e colaboradores (2020) ao
realizarem a caracterizacdo morfobiométrica de sementes de sorgo produzido no municipio
de Pelotas-RS, constataram os seguintes valores: comprimento médio de 3,99 mm, largura
média de 2,78 e espessura média de 3,64 mm. Para os autores, a dimensao das sementes pode
ser um indicador de maturidade normalmente usados para determinar a época apropriada
de colheita dos frutos e sementes (SILVA et al., 2020).

Tabela 4 - Determinagdo do massa de 1000 graos de sorgo.
Graos Massa 1000 graos (g)
Sorgo 21,06 +0,20

Os valores representam a média + erro padrdo de trés replicatas (n = 3). Fonte: Os autores (2024)

O massa de mil graos é amplamente utilizado na agricultura como um método

para determinar antecipadamente a produtividade em quilogramas por hectare, de um
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determinado talhdo. O valor médio averiguado nos graos de sorgo avaliados (21,06 gramas)
encontra-se proximo ao valor médio (28,20 gramas) de diferentes cultivares de sorgo
granifero em solos hidromoérficos no Rio Grande do Sul (Estado Brasileiro) (EMYGDIO et
al., 2016).

4 CONCLUSOES

Os graos de sorgo enquadraram (como defeitos detectados pelos avariados e
carunchados (2,27%)) dentro do padrdo estipulado pela normativa brasileira. Nota-se que
o maximo de ardidos e brotados estdo com percentual de 1,14%; impurezas, fragmentos e
matérias estranhas (3,44%), teor de umidade de 10,81%, classificando-se como tipo 3. Para
os demais parametros, densidade aparente, biometria e massa de mil graos, todos estavam

dentro do estipulado pela literatura para os graos de sorgo.
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RESUMO

Ofeijao caupi é um grao com grande importancia pelo seu alto potencial produtivo e excelente
valor nutritivo, contribuindo para a melhoria da qualidade de vida da populacao de menor
poder aquisitivo rural e urbana. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica
dos graos de feijao caupi, produzidos e comercializados no Sul do Para. Os grdos de feijao
caupi foram obtidos em Feira Livre de Santana do Araguaia-PA. Foi utilizada a classificagao
de produtos de origem vegetal - para classificagdo dos graos de feijao. Foram avaliados:
percentuais de impurezas, insetos mortos, ardidos e germinados, mofados, carunchados e
atacados por lagartas, defeitos leves e enquadramento em tipo; teor de umidade, biometria
e massa de 1000 graos. Os resultados obtidos indicaram que a qualidade fisica dos graos,
apresentou-se como desclassificado, segundo a legislagao vigente para o referido grao, uma
vez que os defeitos ardidos, germinados e mofados apresentaram média muito elevada. Para
o teor de umidade, caracteristicas biométricas e massa de 1000 graos, o feijao apresentou
valores proximos aos relatados na literatura para a mesma cultura.

Palavras-chave: Defeitos. Desclassificado. Potencial Produtivo.

1 INTRODUCAO

feijao-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) possui expressiva importancia so-
Ocioeconémica no cenario da agricultura das regides Norte e Nordeste do Brasil,
constituindo-se em uma das principais fontes de proteina de baixo custo a alimentagdo
humana e geracdo de emprego e renda da populacdo. Além disso, é uma cultura bem

adaptada a pouca disponibilidade hidrica e ao clima tropical (SILVA et al., 2023).

Estima-se que o feijao caupi tenha sido introduzido no estado do Pard por migrantes
do Nordeste do Brasil. Apesar da importancia socioecondmica dessa fcultura no Estado do
Par4, ela ainda apresenta baixa produtividade comparada a obtida no Nordeste Brasileiro,
resultado de diversos fatores de natureza técnica, comercial, politica e principalmente
climatica (SOUZA et al., 2020).

A cultura do feijdo caupi é de facil manejo, podendo ser cultivado em uma ampla
gama de sistemas de producao, sendo que pequenos agricultores o cultivam com emprego de
seus conhecimentos tradicionais e com pouca assisténcia técnica externa. Suas sementes sao
conservadas, selecionadas e manejadas por agricultores familiares, indigenas, quilombolas
e outros povos tradicionais que, ao longo dos anos, foram sendo adaptadas as formas de

manejo das populagdes e dos seus locais de cultivo (SOUSA et al., 2021)

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade de graos do feijao caupi da regido de
Santana do Araguaia-PA, afim de averiguar se o feijdo comercializado na regido se encontra
de acordo com os parametros oficiais autorizados pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria

(MAPA), para o consumo e comercializagdo do mesmo.
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2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratério de Quimica da Escola de Ensino Técnico do
Estado do Par4, localizada no municipio de Santana do Araguaia, regido Sul do Estado do

Para.

Os graos de feijao foram obtidos em Feira Livre de Santana do Araguaia-PA. A
amostragem foi realizada de acordo com a Instrucdo Normativa n. 12, de 28 de marco de
2008 (BRASIL, 2008).

Figura 1 - Amostras de feijao caupi.

Para a classificacdo foram separados os feijoes ardidos, danificados ou partidos, e os

atacados por lagartas; pesados em balanca de precisao (BRASIL, 2008).

Para a avaliacao biométrica foi realizada a dimensao de 100 graos das trés amostras,
onde foi mensurado comprimento, largura e a espessura, através do método de paquimetro,

conforme a metodologia de Mohsenin (1986).

A massa individual do grdo foi obtida através da pesagem em balanga analitica de

precisdo em 1000 graos tomados ao acaso (BRASIL, 2008).

A determinacdo do conteddo de umidade das diferentes amostras foi realizada a
partir da secagem e pesagem de amostras em triplicatas com o auxilio de uma balanca de
precisao (AOAC, 1997).

Os resultados das analises fisicas foram analisados por estatistica descritiva utili-

zando-se medidas de tendéncia central (média) e estimativa do desvio padrao (erro padrao).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da classificacao de defeitos do feijao caupi podem ser visualizados na
Tabela 1.

Tabela 1 - Defeitos encontrados nas amostras de feijao caupi comercializados.

Defeitos Graos (%)
Impurezas -
Insetos mortos -
Ardidos e germinados 33,03 + 3,67
Mofados 39,47 + 3,28
Carunchados e atacados por Lagartas 7,60+ 0,84
Defeitos Leves 13,63 + 0,74
Enquadramento em Tipo Desclassificado

Os valores representam a média + erro padrdo de replicatas. Fonte: Os autores (2024)

Nao foram identificadas impurezas, nem insetos mortos nos graos de feijao caupi
avaliado. Com relagdo aos defeitos ardidos e germinados (33,03%), mofados (39,47%),
carunchados e atacados por lagartas (7,60%) e defeitos leves (13,63%), os mesmos fizeram
com que o feijao fosse desclassificado. O que reforca a importancia do controle de qualidade
durante a cadeia de comercializacdo desse produto, reforco do material de embalagem e

fiscalizagdo dos 6rgaos competentes.

A umidade dos graos de feijao caupi sdo apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2 - Determinagdo de umidade em graos de feijao caupi comerciais.

Graos Teor de Umidade (%)
Feijao 11,45+ 1,31

Os valores representam a média + erro padrao de trés replicatas (n = 3). Fonte: Os autores (2024)

O teor de agua dos graos apresentou valor médio de 11,45 %, valor este levemente
superior aos encontrados por Barros e colaboradores (2021) (7,5 a 8,6%) em seu estudo sobre

a qualidade de sementes de feijdo caupi produzidas em Paragominas no Para.

As medidas biométricas (Tabela 3) dos feijoes, apresentaram os seguintes valores:
comprimento (7,60 mm), largura (6,10 mm) e espessura (4,30 mm). Gomes e colaboradores
(2018) avaliaram tamanho e forma de graos de feijao caupi em funcdo de diferentes teores
de 4gua, identificaram valores préximos aos parametros em questao (comprimento: 10,28 a
10,93; largura: 6,94 a 7,77 mm e espessura: 5,30 a 5,75).
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Tabela 3 - Biometria de graos de feijdo caupi (comprimento, largura, didmetro).

Graos Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)

Feijao 7,60 £0,32 6,10 £ 0,07 4,30 £ 0,06

* Valores representam a média + erro padrao de 20 repeticdes de uma amostra de cada marca (n=20).
Fonte: Os autores (2024)

Na detrminacdo do massa de 1000 graos (Tabela 4), foi encontrado valor médio de
180 gramas. Gomes Filho e colaboradores (2017) também contataram valores na faixa entre
116 a 189 gramas, ao pesquisarem sobre a qualidade fisiolégica de sementes de feijdo caupi

cultivadas no Semiarido Mineiro.

Tabela 4 - Determinagdo do massa de 1000 graos de feijao caupi.

Graos Massa 1000 graos (g)
Feijao 180,00 £ 0,02

Os valores representam a média + erro padrao de trés replicatas (n = 3). Fonte: Os autores (2024)

4 CONCLUSOES

Para o teor de umidade, caracteristicas biométricas e massa de 1000 graos, o feijao
apresentou valores préximos aos relatados na literatura para a mesma cultura. Quanto a clas-
sificacao, o feijao caupi em estudo apresentou-se como desclassificado, segundo a legislacao
vigente para o referido grao, uma vez que os defeitos ardidos, germinados e mofados apre-
sentaram média muito elevada. O que reforca a importancia da fiscalizagdo por parte dos

Orgaos competentes.
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RESUMO

O milho é o cereal mais produzido a nivel de Brasil e no mundo, apresentando grande
importancia econdmica e social. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica dos
graos de milho, produzidos e comercializados no Sul do Para. Os graos de milho foram
obtidos em Feira Livre de Santana do Araguaia-PA. Foi utilizada a classificacao de produtos
de origem vegetal - para classificagdo dos graos de milho. Foram avaliados: defeitos quanto
a sua classificacao, o teor de umidade, a biometria (comprimento, largura e espessura),
densidade aparente e massa de 1000 graos. Os graos de milho produzidos e comercializa-
dos no Sul do Pard avaliados, apresentaram-se dentro dos padrdes para classificagdo do
milho como tipo 1, grupo semiduro, classe amarela, conforme o estipulado pela legislagao
brasileira vigente para os graos de milho. Com relacdo as demais analises realizadas
(biometria, umidade e massa de mil graos), todas estavam préximas aos resultados apre-
sentados pela literatura para o grao.

Palavras-chave: Biometria. Cereal. Classificacdo.

1 INTRODUCAO

2

ﬁ importancia do milho no Brasil é ampla, pois sua producao ocorre tanto em
pequenas propriedades tipicamente familiares, cuja finalidade é a subsis-

téncia, bem como em grandes extensdes de terra, na qual predomina o uso de tecnologias
de producdo e mao-de-obra qualificada. Nas regides desenvolvidas economicamente, as
lavouras sao destinadas ao cultivo do milho hibrido e transgénico, enquanto nas regides
onde ha predomindncia da agricultura familiar, os milhos cultivados constituem-se das

variedades tradicionais locais (SANTOS et al., 2023).

No caso da agricultura familiar, o milho é de grande importancia para a subsistén-
cia, por ter alto valor energético e ser consumido diretamente como alimento, na forma de
milho cozido ou por seus derivados como, pamonha, canjica, cuscuz e bolos. Embora os
graos de milho sejam considerados um alimento indispensavel para a sobrevivéncia desses
agricultores, as quantidades de alguns nutrientes, apresentam-se em quantidades desba-
lanceadas ou em niveis inadequados para os consumidores que dependem do milho como
principal fonte de alimento (ARAUJO et al., 2023).

E essencial, portanto, que estudos com o intuito de conhecer o valor nutricional e
as caracteristicas dos graos das variedades tradicionais sejam desenvolvidos, de modo a
torné-los disponiveis a atuais e futuros programas de pesquisa que visem a obtencgao de
plantas com fonte proteica de alta qualidade (FONTINELE et al., 2021).

Assim, o presente trabalho tem como principal objetivo, avaliar, com base em
componentes fisicos, a qualidade dos graos de milho produzidos e comercializados no Sul

do Para.
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2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratério de Quimica da Escola de Ensino Técnico do
Estado do Par4, localizada no municipio de Santana do Araguaia, Sul do Estado do Paré. Os
graos de milho foram obtidos em empresa comercial, localizada no Sul do estado do Para,

na época da colheita. A amostragem foi realizada de acordo com a Instrucdo Normativa n.
60, de 22 de dezembro de 2011 BRASIL, 2011).

Quanto a amostragem, para cada 1000 gramas de graos foram separadas amostras
de 250 gramas, com auxilio de balanca analitica de precisdo. Dessa amostra, foi classificado
manualmente os graos que haviam presenca de matérias estranhas e impurezas, teor de

umidade, graos avariados, carunchados e quebrados (BRASIL, 2011).

Figura 1 - Grdos de milho selecionados.
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Fonte: Autores (2024).

Para a avaliacdo biométrica foi realizada a dimensao de 30 graos, onde foi mensurado
comprimento, largura e a espessura, através do método de paquimetro, conforme a
metodologia de Mohsenin (1986). A massa individual do grao foi obtida através da pesagem

em balanca analitica de precisao em 30 graos tomados ao acaso.

A determinacado do contetido de umidade das amostras foi realizada por gravimetria,
em estufa da marca Tecnal modelo TE - 395, de acordo com o método 920.151 da AOAC
(1997).

Para a densidade aparente, o volume do grdo foi determinado pelo deslocamento
de volume de dgua provocado por uma determinada massa de milho. A contagem de 1000
graos também foi determinada conforme método recomendado por Della Modesta e Cabral
(1987).

Os resultados das analises fisicas foram analisados por estatistica descritiva utili-

zando-se medidas de tendéncia central (média) e estimativa do desvio padrao (erro padrao).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da classificagdo de defeitos do milho podem ser visualizados na

Tabela 1.

Tabela 1 - Defeitos encontrados nos graos de milho (%).

Avariados @ Classificacao

Matérias "'% 3
Estranhas e Umidade  Ardidos Total S g o 3 Y
impurezas E ° & g .’3
s 5 & ©

O (@]

0,21 0,01 10,24 £0,57 0,20+0,02 0,20+0,01 1,32+0,03 0,87+0,02 1

Semiduro
Amarela

A umidade dos graos de milho deve ser de, no maximo, 14%. Os valores representam a média * erro padrao.
Fonte: Os autores (2024).

Os graos de milho em questdo avaliados apresentaram-se dentro dos padrdes para
classificagdo do milho como tipo 1, grupo semiduro, classe amarela (Tabela 1), conforme

o estipulado pelo Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento - MAPA (BRASIL,
2011).

O teor de umidade observado nos graos de milho produzidos no Sul do Para (10,24 %)
estd proximo ao valor médio determinado por Aratjo e colaboradores (2023) (10,8%), ao

estudarem a variabilidade nutricional e fisica de variedades tradicionais de milho cultivados

no Vale do Jurua, no Acre.

Ao avaliar a densidade aparente dos graos de milho(Tabela 3) (0,79 g cm?), veri-
ficou-se semelhanca com o valor médio para densidade dos graos de milho (0,74 g cm?),
coletados em uma empresa comercial do sudeste de Goias, cujo estudo estava voltado para

os graos de milho com diferentes densidades especificas (BATISTA et al., 2023).
Tabela 2 - Determinagdo de densidade em graos de milho comerciais.
Graos Densidade (g cm3)
Milho 0,79+0,01

Os valores representam a média + erro padrdo de trés replicatas (n = 3). Fonte: Os autores (2024)

Para a caracterizacdo biométrica foram mensuradas as seguintes mensuragoes:
comprimento, largura, espessura e massa de graos (Tabela 3). Valores préoximos foram
encontrados ao realizar - se estudos referentes a caracterizacdo fisica e de qualidade de
milho de pipoca comercializados em Campos dos Goytacazes, nele os autores observaram
que os graos apresentaram um padrao de comprimento em torno de 8 a 9 mm e para largura

do grao e entre 5,5 a 6,5 mm para a altura (OLIVEIRA et al., 2021). De acordo com a norma
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de classificacdo e tipificacdo para o milho de pipoca, ndo hé regra especifica para o didmetro
e altura dos graos.

Tabela 3 - Biometria de graos de milho (comprimento, largura, didmetro e massa).

Graos Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura Massa (g)
(mm)
Milho 11,90 + 0,08 8,00 £ 0,04 3,70+ 0,06 0,29 +£0,03

Valores representam a média + erro padrao de 30 repeti¢des de uma amostra (n=30). Fonte: Os autores (2024)

O parametro massa de 1000 graos, apresentado na Tabela 4, apresentou valor médio
de 287,53 gramas no referido trabalho. Cruz e seus colaboradores (2020) também encontraram
valores proximos (253 gramas) em seu estudo sobre as caracteristicas agronémicas e produ-

tividade do milho com diferentes doses e distribuicao da aplicacdo de nitrogénio.

Tabela 4 - Determinagdo de massa de mil graos de milho.

Graos Massa 1000 graos (g)
Milho 287,53 0,05

Os valores representam a média + erro padrdo. Fonte: Os autores (2024).

4 CONCLUSOES

Os graos de milho produzidos e comercializados no Sul do Para avaliados, apresen-
taram-se dentro dos padrdes para classificacdo do milho como tipo 1, grupo semiduro, classe
amarela, conforme o estipulado pela legislacdo brasileira vigente para os graos de milho.
Com relacdo as demais anélises realizadas (biometria, umidade e massa de mil graos), todas

estavam préximas aos resultados apresentados pela literatura para o grao.
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RESUMO

O feijao e sua importancia frente as principais exploracdes agricolas se deve ao fator de
seguranca alimentar e nutricional baseado no alto contetdo proteico dos seus graos. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica dos graos de feijao carioca, produzidos e
comercializados no Sul do Para. Foi utilizada a classificagao de produtos de origem vegetal -
classificacdo dos graos de feijao. Foram avaliados: percentuais de impurezas, insetos mortos,
matérias estranhas, defeitos leves, grdos mofados, ardidos e germinados, defeitos mofados,
ardidos e germinados, teor de umidade, biometria, densidade aparente e massa de 1000
graos. Os graos de feijao carioca apresentaram-se dentro dos padrdes para classificacdo do
feijdo como tipo 1, conforme o estipulado pelo Ministério da Agricultura Pecuédria e Abas-
tecimento (MAPA). O que demonstra a manutencao da integridade dos graos durante toda
a cadeia de comercializacdo. Quanto aos demais parametros avaliados (teor de umidade,
densidade aparente, biometria e massa de 1000 graos), todos estavam préximos a literatura
para o feijdo carioca.

Palavras-chave: Integridade. Seguranca Alimentar. Classificagdo de graos.

1 INTRODUCAO

Ofeijéo (Phaseolus vulgaris L.) € um dos mais importantes constituintes da dieta
do brasileiro, por ser notavelmente uma excelente fonte proteica. O Brasil
é considerado o maior produtor e consumidor mundial de feijao. A cultura do feijao é

considerada entre os produtos agricolas o de maior importancia econdémico-social (BENTO
et al., 2023).

Os graos possuem de 20 a 35% de proteina, dependendo dos tratos culturais e da
cultivar. O teor proteico e a producdo sdo altos, porém, o valor nutritivo da proteina nao
é satisfatério por apresentar teores baixos de alguns aminodcidos essenciais limitantes
(SIMONS; HALL, 2018). Esses aminoacidos sdo os sulfurados, a metionina, a cisteina e a
cistina, além do triptofano. Também apresentam baixa digestibilidade, quando comparados

as proteinas de origem animal (BELMIRO et al., 2020).

Diante deste cendrio a obtencdo de elevadas produtividades vem-se tornando
essencial na prospeccdo desta cultura através da interacdo entre os fatores ambientais,
técnicas de manejo, utilizagdo de cultivares mais produtivas e o uso de sementes de alta
qualidade (BENTO et al., 2022). A semente se destaca por ser o insumo de maior significan-
cia no contexto de produtividade e para que esta seja considerada de alta qualidade deve
apresentar caracteristicas sanitdrias, fisicas, genéticas e fisiol6gicas adequadas. Essas carac-
teristicas sao imprescindiveis para que as plantas possam expressar todo o seu potencial e
elevar o rendimento final da cultura (OLIVEIRA et al., 2018).
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Diante o exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade fisica dos graos
de feijao carioca, produzidos e comercializados no Sul do Par4, afim de verificar a qualidade

dos produtos dispostos aos consumidores.

2 MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no laboratoério de Quimica da Escola de Ensino Técnico do
Estado do Par4, localizada no municipio de Santana do Araguaia, regido Sul do Estado do

Para.

Os grdos de feijao foram obtidos em Feira Livre de Santana do Araguaia-PA. A
amostragem foi realizada de acordo com a Instru¢do Normativa n. 12, de 28 de marco de
2008.

Figura 1 - Amostras de feijao carioca.

Fonte: Autoes (224).
A cada 1000 gramas de graos, foi separada uma amostra de 250 gramas, com
auxilio de balanca analitica de precisao, e dessa amostra foi retirado manualmente os graos
que haviam presenca de matérias estranhas, impurezas, insetos mortos, graos avariados,
mofados, ardidos, germinados, carunchados, amassados, danificados, partidos e quebrados,

e imaturos.

Também foi realizada a dimensao de 30 graos de cada marca, onde foi mensurado
comprimento, largura e a espessura, através do método de paquimetro, conforme a
metodologia de Mohsenin (1986). A massa individual do grao foi obtida através da pesagem

em balanca analitica de precisao em 30 graos tomados ao acaso.
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A determinagao do teor de umidade nas amostras foi realizada a partir da diferenca
de pesagem em estufa da marca Tecnal modelo TE - 395, de acordo com o método 920.151
da AOAC (1997).

Para a densidade aparente, o volume do grao foi determinado pelo deslocamento
de volume de dgua provocado por uma determinada massa de feijao. A massa de 1000
graos também foi determinada conforme método recomendado por Della Modesta e Cabral
(1987).

Os resultados das andlises fisicas foram analisados por estatistica descritiva utili-

zando-se medidas de tendéncia central (média) e estimativa do desvio padrao (erro padrao).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da classificacao de defeitos do feijao carioca podem ser visualizados
na Tabela 1.

Tabela 1 - Defeitos encontrados nas marcas de feijao carioca comercializados.

Defeitos Graos (%)
Matérias estranhas 0,00+ 0,00
Quebrados 0,16 + 0,01
Insetos mortos 0,00 £0,00
Mofados, ardidos e germinados 0,08 £ 0,01
Mofados, ardidos e germinados 0,08 + 0,01
Carunchados e atacados por Lagartas 0,00+ 0,00
Defeitos leves (murchos) 0,01 +£0,01
Enquadramento em tipo 1

Valores representam a média * erro padrdo de 30 repeticdes de uma amostra (n=30). Fonte: Os autores (2024).

Os graos de feijao carioca apresentaram-se dentro dos padrdes para classificagdo do
feijao como tipo 1 (Tabela 1), conforme o estipulado pelo Ministério da Agricultura Pecudria
e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2008). O que demonstra a manutencdo da integridade

dos graos durante toda a cadeia de comercializagao.

A determinacdo de umidade em graos é um parametro de qualidade importante,
uma vez que o teor de dgua presente no alimento tem influéncia tanto no armazenamen-
to quanto na comercializacdo do produto. Logo, o teor médio de umidade determinado
nos graos de feijao em anédlise (Tabela 2) apresentou resultado igual a 12,23%. Este valor
estd dentro do intervalo observado por Raschen e colaboradores (2014), nos graos de feijao
carioca (11,63 a 13,59%), ao estudarem o teor de umidade em diferentes tipos de graos

produzidos em Santa Maria-RS.
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Tabela 2 - Determinagdo de umidade em graos de feijao carioca comerciais.

Graos Teor de Umidade (%) Densidade (g cm-3)
Feijao 12,23 +1,22 0,81 +£0,01

Valores representam a média + erro padrao de 3 repeticdes de uma amostra (n=3). Fonte: Os autores (2024).

As propriedades fisicas dos produtos agricolas sao influenciadas diretamente
pela secagem, e o atributo densidade aparente também se faz importante avaliar. Para o
parametro densidade aparente do feijao carioca (0,81 g. cm?) observou-se intervalo médio

inferior (0,12 a 0,14 g cm™) nos feijdes comuns, avaliados por Resende e colaboradores (2008).

A determinacdo das caracteristicas morfométricas ou biometria sao importantes para
auxiliar na classificacdo e tipificacdo dos graos. Com relacdo aos parametros: comprimento,
largura, didmetro dos graos (Tabela 3), Souza e colaboradores (2019), averiguaram valores
préoximos (comprimento: 10,69 mm; largura: 6,77 mm; espessura: 5,22 mm) ao avaliarem o
feijao carioca produzido no municipio de Lagoa Seca -PB.

Tabela 3 - Biometria de graos de feijdo carioca (comprimento, largura, didmetro).

Grios Comprimento (cm) Largura (cm) Didmetro (cm)
Feijao Carioca 9,70 £0,01 7,20 £0,01 6,50 0,01

* Valores representam a média * erro padrao de 30 repeticoes de uma amostra de cada marca (n=30). Fonte:
Os autores (2024).

Para a avaliagdo da massa de 1000 graos (Tabela 4), o valor médio determinado
(253,66 g) encontra-se proximo ao intervalo médio determinado por Backes e colaborado-
res (2015) (233 e 245 gramas), ao desenvolverem um novo cultivar de feijdo preto (5CS204
Predileto) em Lages, Santa Catarina.
Tabela 4 - Determinacao do massa de 1000 gros de feijao carioca.

Graos Massa de 1000 graos (g)
Feijao Carioca 253,66 +0,44

* Valores representam a média * erro padrdo de 30 repeticoes de uma amostra de cada marca (n=30). Fonte:
Os autores (2024)

4 CONCLUSOES

Os graos de feijao carioca apresentaram-se dentro dos padrdes para classificagdo do
feijao como tipo 1, conforme o estipulado pelo Ministério da Agricultura Pecuéria e Abas-
tecimento - MAPA. O que demonstra a manutencdo da integridade dos graos durante toda
a cadeia de comercializacdo. Quanto aos demais parametros avaliados (teor de umidade,
densidade aparente, biometria e massa de 1000 graos), todos estavam préximos aos valores

encontrados na literatura, para o feijdo carioca.
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A qualidade dos graos ndo pode, portanto, ser melhorada pelo armazenamen-
to, mas sim preservada com o minimo de deterioracdo possivel, através do ar-
mazenamento adequado, visando manter a qualidade nutricional e sensorial
pelo maior periodo possivel. Caso a qualidade nao seja mantida os esforgos
para o desenvolvimento do material e as técnicas culturais para a producdo
podem ser perdidos. O armazenamento dos graos em condigdes controladas
de temperatura e umidade relativa do ar permite conserva-los por longos
periodos de tempo.

Os estudos de biometria de frutos e grdos sdo importantes para o entendi-
mento da variabilidade existente nas espécies nativas. Dado a importancia de
estudar caracteres biométricos, como forma de diferenciar cultivares de graos
pelo comprimento, didmetro e massa de sementes, como indicativo das carac-
teristicas produtivas, objetivou-se estudar a biometria dos graos (soja, feijoes,
sorgo e milho) produzidos e comercializados no Sul do Para.
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