onn
B)IREX T
SERVICO PUBLICO FEDERAL ==.
'I:t q MINISTERIO DA EDUCACAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA INSTITUTO
oreomapeexrensio INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO FEDERAL
CAMPUS RIO VERDE Goiano

BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ANALISE E CLASSIFICACAO DA QUALIDADE DE GRAOS
DE FEIJAO

DEBORA SILVA RODRIGUES

Rio Verde, Goias
2023



INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO — CAMPUS RIO VERDE
BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

ANALISE E CLASSIFICACAO DA QUALIDADE DE GRAOS DE
FEIJAO

DEBORA SILVA RODRIGUES

Trabalho de Curso apresentado ao Instituto Federal Goiano
— Campus Rio Verde, como requisito parcial para a
obtencdo do Grau de Bacharel em Engenharia de

Alimentos.

Orientador: Prof. (a). Dr2. Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire

Rio Verde — GO
2023



SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO

TERMO DE AUTORIZAGCAO PARA DISPONIBILIZAR PRODUGAO TECNICA NO
REPOSITORIO INSTITUCIONAL DO IF GOIANO

Repositorio Institucional do IF Goiano - RIIF Goiano Sistema Integrado de
Bibliotecas

- Profissional de Educacao do IF Goiano -

Com base no disposto na Lei Federal n® 9.610/98, e manual sobre a Produgdo Técnica,
publicado pela DAV/CAPES/MEC*, AUTORIZO o Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e
Tecnologia Goiano, a disponibilizar gratuitamente o documento no Repositério Institucional
do IF Goiano (RIIF Goiano), sem ressarcimento de direitos autorais, conforme permissao
assinada eletronicamente abaixo, em formato digital para fins de leitura, download e
impressao, a titulo de divulgacéo da produgao técnico-cientifica no IF Goiano.

Identificacao da Producao Técnica - DAV/CAPES

[ ] Editoria [ 1 Material Didatico

[ 1Curso de Formacgao Profissional

[ 1Projetos de Extensao a
Comunidade

[ 1Relatério Técnico Conclusivo [ 1Atividade Técnica/Tecnoldgica

[ 1 Disseminagc@o do Conhecimento

[ ] Produto
Bibliogréafico Técnico/Tecnolégico

[x ] Outras Produgdes Técnicas - Tipo: TRABALHO DE CURSO
Nome Completo do/a Docente, Autor/a: Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire
Matricula: 1661894
Titulo do Trabalho: "ANALISE E CLASSIFICACAO DA QUALIDADE DE GRAOS DE FEIJA0"

Restrigcoes de Acesso ao Documento

Documento confidencial: [ X1 Nao[ ]Sim

Justifique:

Informe a data que podera ser disponibilizado no RIIF Goiano: 15/08/2023



O documento esta sujeito a registro de patente? [ 1Sim [ x ] Ndo

O documento pode vir a ser publicado como livro e/ou artigo? [ x]Sim [ 1
Nao

DECLARAGAO DE DISTRIBUICAO NAO-EXCLUSIVA

O/A referido/a docente e/ou autor/a declara que:

1 - o documento é seu trabalho original, detém os direitos autorais da produgdo técnica e
nao infringe os direitos de qualquer outra pessoa ou entidade;

2 - obteve autorizacdo de quaisquer materiais inclusos no documento do qual nao detém os
direitos de autor/a, para conceder ao Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano os direitos requeridos e que este material cujos direitos autorais sao de terceiros,
estdo claramente identificados e reconhecidos no texto ou contelddo do documento
entregue;

3 - cumpriu quaisquer obrigagdes exigidas por contrato ou acordo, caso o documento
entregue seja baseado em trabalho financiado ou apoiado por outra instituicdo que nao o
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano.

Rio Verde, 15 de agosto de 2023.

(Assinado Eletronicamente)
Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire
1661894

(Assinatura do Docente, Autor e/ou Detentor dos Direitos Autorais)

Documento assinado eletronicamente por:
= Débora Silva Rodrigues, 2018102200340570 - Discente, em 15/08/2023 22:37:19.
= Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 15/08/2023 22:35:54.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 15/08/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifgoiano.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Caodigo Verificador: 521851
Cédigo de Autenticagdo: 5309788cOb

INSTITUTO FEDERAL GOIANO

Campus Rio Verde

Rodovia Sul Goiana, Km 01, Zona Rural, 01, Zona Rural, RIO VERDE / GO, CEP 75901-970
(64) 3624-1000



SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO

Ata n? 39/2023 - GGRAD-RV/DE-RV/CMPRV/IFGOIANO

ATA DE DEFESA DE TRABALHO DE CURSO

Ao(s) onze dia(s) do més de agosto de 2023, as oito horas e 25 minutos, reuniu-se a banca
examinadora de maneira on-line pela ferramenta "google Meet", com comprovagdes por
fotos e videos, composta pelos docentes: Profa. Dra. Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire
(orientadora), Profa. Dra. Geovana Rocha Placido (membro), Ms. Caroline Cagnin (membro),
para examinar o Trabalho de Curso intitulado “Anélise e Classificacdo da Qualidade de
Graos de Feijao” da estudante Débora Silva Rodrigues, Matricula n® 2018102200340570, do
Curso de Engenharia de Alimentos do IF Goiano - Campus Rio Verde. A palavra foi
concedida ao(a) estudante para a apresentagao oral do TC, houve arguicdo da candidata
pelos membros da banca examinadora. Apds tal etapa, a banca examinadora decidiu pela
APROVACAO do(a) estudante. Ao final da sessado publica de defesa foi lavrada a presente
ata que segue assinada pelos membros da Banca Examinadora.

(Assinado Eletronicamente)
Melissa Céssia Favaro Boldrin Freire

Orientador(a)

(Assinado Eletronicamente)
Geovana Rocha Placido

Membro
(Assinado Eletronicamente)
Caroline Cagnin

Membro

Geovana Rocha Placido



Mediadora de TC

Observacao:

( ) O(a) estudante ndo compareceu a defesa do TC.

Documento assinado eletronicamente por:

= Geovana Rocha Placido, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 14/08/2023 10:30:37.

= Caroline Cagnin, Caroline Cagnin - Professor Avaliador de Banca - Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde (10651417000500), em 14/08/2023 10:15:05.
= Melissa Cassia Favaro Boldrin Freire, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 14/08/2023 10:00:53.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 14/08/2023. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifgoiano.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Caodigo Verificador: 520831
Cadigo de Autenticacdo: abce6da522

INSTITUTO FEDERAL GOIANO

Campus Rio Verde

Rodovia Sul Goiana, Km 01, Zona Rural, 01, Zona Rural, RIO VERDE / GO, CEP 75901-970
(64) 3624-1000



DEDICATORIA

Dedico este trabalho & minha familia,
por acreditar em mim sempre! O amor
que Vocés tém por mim é o que me

estimula a lutar e vencer todos os dias!



AGRADECIMENTOS

A Deus por ter me dado saude e forca para superar as dificuldades.

A instituicdo de ensino, seu corpo docente, direcdo e administracdo que oportunizaram
a janela que hoje vislumbro um horizonte superior.

A minha orientadora Melissa Céssia Favaro Boldrin Freire, pelo suporte no pouco tempo
que Ihe coube, pelas suas correcdes e incentivos.

Ao0s meus pais, pelo amor, incentivo e apoio incondicional.

Agradeco a empresa que possibilitou a realizagdo deste trabalho, dispensado todas as
informagBes necessarias para a concretizacdo do mesmo. Enfim agradeco a todos que me

ajudaram para a realizacdo deste grande sonho. Muito obrigada.



RESUMO

RODRIGUES, Débora Silva. Analise e classificacdo da qualidade dos graos de feijao. 2023.
50 p. Monografia (Curso de Bacharel em Engenharia de Alimentos). Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2023.

Este trabalho é um relato do estagio supervisionado na empresa Centrooeste Vale do Araguaia
com objetivo de realizar a compra e venda de feijoes, da espécie Phaseolus vulgaris (L) e Vigna
unguiculata (L), avaliando também a qualidade dos graos, realizando sua amostragem correta
e classificacdo de acordo com a Instrucdo Normativa 12 e o manual de procedimentos do
Ministério da Agricultura. A inspecdo visual do produto é de extrema importancia para a
classificacdo destes, enquanto produtos alimenticios, sabendo que a caracteristica visual e a
qualidade sdo os principais critérios considerados pelos consumidores, bem como para
determinacdo do preco por parte do fornecedor, cabe as empresas responsaveis por esse
processo atender aos critérios impostos pelo manual de normas e procedimentos do Ministério
da Agricultura, cumprindo com todas as etapas operacionais que determinam como deve ser
feita a classificacdo do gréo de feijdo em grupos, classes e tipos. A qualidade do produto e o
processo de classificacdo, possuem desafios relacionado ao ser um processo manual e também
por possuir dificuldades em um alcance de um padrdo do resultado. Entdo, atraves deste
estagio, foi possivel compreender a relacdo entre a teoria e a pratica, e a aplicabilidade no
referido normativo e do manual, visando compreender melhor tal problemética e suas solugdes
possiveis em prol da inspecdo da qualidade do produto, onde considerou-se que 0os métodos
utilizados permitem uma classificacdo de qualidade com resultados satisfatorios.

Palavras-chave: Classificacdo. Qualidade. Inspecdo visual. Instru¢cdo Normativa 12. Manual
de procedimentos do Ministério da Agricultura. Phaseolus vulgaris (L) e Vigna unguiculata

(L).
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1 INTRODUCAO

A qualidade do feijdo no Brasil é classificada atendendo conjunto de normas e
procedimentos do Ministério da Agricultura que séo utilizadas para o enquadramento do
produto em grupo, classe e tipo. O processo de qualidade é realizado atendendo aos
procedimentos operacionais estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA, 2023).

A classificacdo do grupo, referente a espécie botanica pode ser enquadrado no grupo |
pertencente a espécie Phaseolus vulgaris (L), ou no grupo Il da espécie Vigna unguiculata (L),
ja para a classe, identifica o feijdo conforme a coloracdo da pelicula (preto, branco, cores ou
misturado), independente do grupo. Para o tipo, consiste em avaliar as caracteristicas
qualitativas do produto, definido conforme os limites maximos de tolerancia de defeitos
encontrados na amostra como sementes ardidas, mofadas e carunchadas (ARAUJO NETO,
2004 e FUGITA, 1999).

A classificacdo do feijdo é manual e consiste em extrair uma amostra de no minimo
2509 de um lote de feijdo com o intuito de separar as matérias estranhas e impurezas por meio
de peneiras de crivos oblongos de diferentes diametros e assim realizar a inspe¢do visual da
amostra ap0s extrair as matérias estranhas e impurezas, para determinacdo do grupo, classe e
tipo. A semente tem enorme importancia por ser o insumo de maior relevancia no cenério de
producdo e para que se tenha alta qualidade, é necessario conter particularidades sanitérias,
fisicas, genéticas e fisioldgicas apropriadas (FRANCA NETO, 2010).

A qualidade da semente ird proceder um maior desempenho da producéo, de forma que,
a germinacdo e emergéncia de plantulas sdo conclusdes para a qualidade fisioldgica da semente
empregada (BRAGA et al., 1999).

Alguns fatores abioticos influenciam de modo direto a germinacdo de sementes, como:
umidade, temperatura e aeracdo do solo, bem como principios ligados ao manejo agricola, como
a compactacdo do solo (MODOLO et al.,2010), a profundidade de semeadura (PEDO et al.,
2014) e a disponibilidade hidrica (FORTI et al., 2009).

Outro aspecto que influencia no desenvolvimento de culturas em vaérias regides, além
de diferentes classes de solo é o aumento da densidade de solo, principalmente na fase inicial
para o estabelecimento do estande de plantas (SILVA et al., 2015).

Quando muito elevada, a densidade podera impossibilitar o rompimento da camada
superficial do solo e, com isso retarda a emergéncia da plantula ainda fragil (MODOLO et
al.,2010).
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Segundo Pereira (1982) a semente quando depositada no solo, em niveis minimos de
disponibilidade hidrica, o processo germinativo tende a ser mais demorado, e aliado a
exsudacdo de acUcares da semente, esta passa a ficar mais suscetivel ao ataque de patdgenos,
comprometendo o estabelecimento da cultura em campo.

Devido a importancia econémica, social e cultural do feijoeiro para o nosso pais, o
presente estagio teve por objetivo demonstrar, avaliar a qualidade e classificar os gréos de feijdo
para consumo humano de acordo com a Instru¢cdo Normativa n°® 12 (BRASIL, 2008) e pelo

Manual de procedimentos do Ministério da Agricultura.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Mercado do feijao

O feijoeiro (Phaseolus vulgaris L.) € uma leguminosa da familia Fabaceae, que possui
importante funcdo para as atividades socioecondmicas e para a cultura do nosso pais. E
produzido e consumido pelo mundo inteiro, principalmente pelo povo brasileiro, pois indica
alto valor alimenticio (PLANS et al., 2013), por isso sua importancia para a alimentacéo.

Nos dias atuais, o Brasil tem se destacado como grande produtor de produtos agricola
no mundo. Diversas atividades agricolas sdo cultivadas em cerca de 665 mil Km?, o que
equivale a 7,6% do territério nacional (IBGE, 2020). Uma delas, € a cultura do feijao.

O Brasil € um dos maiores produtores de feijdo do mundo e os estados do Parana, Minas
Gerais e Bahia sdo os responsaveis por 50% dessa produc¢éo no pais. Sua producdo interna visa
Unica e exclusivamente o mercado interno, uma vez que o Brasil € um grande consumidor de
feijdo, tendo necessidade de importar, em alguns anos o produto. O feijdo é um produto que
estd muito ligado a oferta e demanda e esta est4 cada vez maior se comparada a producao
(COELHO; XIMENES, 2020).

Os feijdes do grupo preto sdo consumidos, em maior parte, nas regides Sul e Sudeste do
Brasil (ARF et al., 2015), e no momento atual, corresponde 16,7% da producdo nacional de
feijdo (CONAB, 2020).

Conforme Pedo et al. (2014), com o cultivo do feijdo em variadas épocas do ano (12, 22
e 3? safra), este esta submetido a distintas situacdes entre clima e solo, gerando acbes sobre
fatores bioticos e abidticos, especialmente nos estagios iniciais do ciclo da cultura.

Por ser uma cultura voltada ao mercado interno o aporte de tecnologia na cultura ndo é
tdo interessante economicamente. O desenvolvimento de cultivares, contudo, internamente é
forte. A Empresa Brasileira de Pesquisa agropecuaria apresenta mais de 20 registros de novas
cultivares para cada regido do pais. Essas sao distribuidas em grupos comerciais dos mais
diversos (EMBRAPA, 2022).

2.2 O feijéo

O feijoeiro (Phaseolus vulgaris L.) € um dos alimentos mais abundante em proteina,
ferro e vitaminas e estd diariamente presente no cardapio da populacdo brasileira (PAULA
JUNIOR et al., 2008). Segundo Silva e Del Peloso (2006), os avangos nas tecnologias de cultivo

do feijoeiro comum transparecem em aumento de produtividade, vasta adaptacdo e diminuigéo
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dos efeitos de fatores bidticos e abidticos sobre o cultivo, podendo o ciclo da cultura variar de
65 a 98 dias, apresentando maiores beneficios para o setor produtivo.

Entre as diversas culturas de destaque econémico, o feijdo comum jamais deixa de se
sobressair, pois detém elevado nivel de producdo no mundo (PITURA; ARNTFIELD, 2019).
De acordo com os dados da Conab (2020) em nivel nacional a regido Sul se destaca na producédo
da cultura, com altos indices no Rio Grande de Sul e Santa Catarina, e em Goias 0s principais
municipios produtores sdo: Cristalina, Luziania, Sio Jodo D’ Alian¢a, Agua Fria de Goias e
Montes Claros de Goias.

A cultura tem vasta adaptacdo edafoclimatica, que possibilita seu cultivo no decorrer do
ano na maioria dos estados, proporcionando ofertas frequentes (SALVADOR, 2014). Oliveira
et al. (2018) exaltam que as plantas possuem diferentes exigéncias hidricas e de nutrientes
conforme suas fases fenologicas.

Durante o ciclo da planta do feijdo ocorre varias mudangas fisiolégicas e morfoldgico .
Seu desenvolvimento esta dividido em estadios vegetativo e reprodutivo (Figura 1), que dentro
desses dois grupos possui 10 subdivisGes (BUFFON, 2022).

Fenologia do Feijao

Fase Vegetativa: V0 a V4
Germinagéo: VO
Emergéncia: V1
Folhas Primarias: V2
12 Folha Composta Aberta: V3
32 Folha Composta Aberta: V4 ) é
Fase Reprodutiva: R5 a R9
Pré- Floragao: RS
Floragdo: R6
Formacao das Vagens: R7

Enchimento das Vagens: R8 wiviiveivei va RS RE R7 RS RO

Maturacdo: R9
Figura 1 — Fenologia do feijéo
Fonte: Da autora, adaptado da BUFFON (2022).

A cultura do feijdo é uma cultura anual e herbacea, e pertencente ao grupo da familia
das leguminosas (Leguminosae), do género Phaseolus, e da espécie Phaseolus vulgaris L.,
possui caracteristica trepadeira em algumas cultivares especificas, em seu sistema radicular
existe uma raiz pivotante com segmentacdes secundarias, ja na sua parte areapossui uma haste

principal com ramificagcbes com folhas de caracteristicas trifoliadas, suas flores possui um
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calice gamosséfalo com a corola compostas por cinco pétalas brancas, amareladas, rosadas
ou violaceas, o fruto é legume deiscéncia elasticas, com vagens variaveis de 10 a 20 cm
(PEREIRA, 2016).

Neste sentido o produtor é incentivado a manusear grandes niveis tecnolégicos,
conseguindo uma produtividade de trés a cinco vezes maiores em relagdo ao sequeiro, devido
a ser uma cultura que possui grandes respostas a irrigacdo (EFETHA et al., 2011) e bastante
eficiente no uso da agua, podendo chegar a produzir por volta de 10 kg ha* mm™* (MUNOZ-
PEREA et al., 2007).Neves et al.(1995) recomendaram decisdes que devem ser tomadas sobre
as variedades da leguminosa que serdo cultivadas, como, sistema de plantio, uso de irrigacéo,
uso de corretivos, fertilizantes, defensivos, mao de obra, maquinarios e equipamentos, esses
fatores podem definir os coeficientes técnicos de producdo de uma lavoura.

O gréo é caracterizado por possuir alto teor de carboidratos e proteinas. As
variacoes das cultivares estdo relacionadas, principalmente, a cor e ao formato do grao, sendo
que o enchimento devido a varios fatores pode demostrar influéncia na massa dos gréos. Pode-
se analisar uma amostra de mil gréos, variando de 200 a 400 gramas dependendo do tipo de
gréo de feijao (ALMEIDA, 2016).

A particularidade fisioldgica das sementes pode ser representada pelo teste de
germinacao, de maneira que cada espécie requisita condi¢des determinadas, como fornecimento
apropriado de &gua, temperatura, substrato e composi¢cdo propicias de gases, para poder
determinar seu potencial maximo, possibilitando estipular seu valor para a semeadura
(CARVALHO; NAKAGAWA, 2000).

A semeadura das plantas é feita em solo Umido, com a absor¢do de nutrientes
necessarios para seu desenvolvimento, onde a semente “incha” e comega a germinar. Em
sequéncia, a camada do solo é rompida, momento em que os cotilédones alcangam a superficie,
esse estadio € 0 VO das plantulas. Nos estadios V1 da planta ocorre quando 50% dos cotilédones
ja sdo visiveis, ocorre 0 rompimento de ambos e encerra quando as folhas primarias se abrem,
onde comeca seu desenvolvimento. V2 inicia quando acontece abertura e o crescimento das
folhas primérias, as quais, inteiramente expandidas, ficam na posicéo horizontal. Conclui-se, 0
processo de emergéncia quando a primeira folha trifoliolada se abre (OLIVEIRA et al., 2018).

Desta forma, o triunfo do estabelecimento da cultura em campo necessita das
condigdes iniciais do solo, atributos caracteristicas de seus fatores bioticos e abioticos, assim
como disponibilidade hidrica e densidade do mesmo. Os quais, quando apropriados a
germinacdo da semente e & emergéncia de plantula, como resultado tem-se uma distribuicao

das plantas de maneira uniforme e correta em campo (MODOLDO et al., 2007).
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A obtencdo de sementes que possui excelente caracteristica de qualidade é
representada como alvo preferencial em um processo de producdo, visto que dessa forma, a
germinacdo e emergéncia de plantulas séo a representacao do potencial fisiologico. Entretanto
uma analise mais precisa do problema permite identificar diversos fatores pertinentes que
interferem na germinacdo, dentre eles, certamente a disponibilidade hidrica e o teor de 4gua nas
sementes sdo imprescindiveis (MARCOS FILHO, 2005). Para que advenha a germinac&o, cada
espécie de sementes apresenta uma exigéncia de teor minimo de agua que a mesma deve
absorver (SA, 1987).

A agua é um elemento limitador para o desenvolvimento da cultura, em que a falta
ou excesso tem influéncia sobre o crescimento, a sanidade e a producéo das plantas, devido aos
estresses causados (MONTEIRO et al.2006). De acordo com Carvalho e Nakagawa (2000), a
agua pode ser apontada como o fator que mais exerce influéncias no processo de germinacéo.
Com absorcdo de agua resultard na reidratacdo dos tecidos embrionarios com resultado de
intensificacdo da respiracdo e consequentemente as outras atividades metabdlicas que resultam
em fornecer energia e nutrientes fundamentais para retomada do desenvolvimento por parte do
eixo embrionario.

A fase em que o feijoeiro é mais vulneravel ao déficit hidrico se estende desde o
inicio até a plenitude da floracdo. A auséncia de agua nos estadios VO pode interromper a
germinacdo da semente, se nesta fase a semente ndo contiver a quantidade necessaria de agua.
Nesse caso, as células passam a consumir 0 que esta armazenado nas sementes, ocasionando
doencas de solo que impedem sua germinacdo. No caso do estadio V1 as plantas estdo recém
germinadas e quando ha deficiéncia hidrica nesta fase, as plantulas podem nédo romper o solo,
0 que causa reducdo na populacdo de plantas. Nos estadios de V2 a V4 a falta de agua deve ter
efeito na produtividade, uma vez que reduz o tamanho e o nimero de folhas (OLIVEIRA et al.,
2018).

2.3 Classificagédo do feijao

O presente relatdrio tem como principal intuito tratar da classificacdo dos graus de feijao
enguanto uma métrica de qualidade, e tem como fundamento as normas vigentes impostas por
meio do Ministro de Estado da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 87, paragrafo unico, inciso Il, da Constituicdo, o art. 2° do
Decreto n° 5.741, de 30 de margo de 2006, alterado pelo art. 3° do Decreto n° 6.348, de 8 de

janeiro de 2008 que estabeleceu 0 Regulamento Técnico do Feijdo, com o intuito de definir seu
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padrdo oficial de classificagcdo, com os requisitos de identidade e qualidade, a amostragem, o
modo de apresentacdo e a marcagdo ou rotulagem promulgados por meio da Norma Técnica 12
(BRASIL, 2008).

O Regulamento Técnico N. 12 trata dos grdos de feijdo provenientes das espécies
Phaseolus vulgaris L. e Vigna unguiculata (L) e visam a classificagdo de grdos com defeitos
leves e graves (que comprometem seriamente a aparéncia, conservacao e qualidade do produto,
podendo até mesmo restringir ou inviabilizar o uso do mesmo). Assim compreende-se COMo 0S
com defeitos graves os graos que estdo ardidos, carunchados e atacados por lagartas das vagens,

germinados, com impurezas, com matérias estranhas e mofados conforme delineia a norma:

a) ardidos: os graos inteiros, partidos ou quebrados, visivelmente fermentados na parte
interna, com ou sem alteragdo na coloracéo do tegumento (pelicula), assim como os
grédos queimados durante o processo de secagem artificial;

b) carunchados e atacados por lagartas das vagens: grdos inteiros, partidos ou
quebrados, que se apresentarem prejudicados por carunchos em qualquer de suas fases
evolutivas, desde a presenca de ovos até a perfuragdo, ou atacados por lagartas das
vagens;

c) germinados: os grdos inteiros ou partidos que apresentarem inicio visivel de
germinacéo;

d) impurezas: as particulas oriundas da cultura do feijoeiro, tais como peliculas,
vagens, graos inteiros com defeitos, bem como grdos chochos ou pedagos de graos
que vazarem pelas peneiras com crivos circulares de 5,00 mm (cinco milimetros) de
didmetro;

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

f) mofados: os gréos inteiros, partidos ou quebrados, que apresentarem fungo (mofo
ou bolor) visiveis a olho nu (BRASIL, 2008, p. 1).

A norma ainda visa a classifica¢do dos graos quanto aos defeitos leves que séo aqueles
cuja incidéncia sobre o gréo nao restringem ou inviabilizem a utiliza¢do do produto, no entanto
podem comprometer aparéncia, conservacao e qualidade do mesmo, neste caso sdo grdos que
apresentam a aparéncia de amassados, danificados, imaturos, quebrados e partidos (BRASIL,
2008).

a) amassados: 0s grdos inteiros, partidos ou quebrados, danificados por acédo
mecanica, com o rompimento do tegumento (pelicula) e do cotilédone (polpa);

b) danificados: os grdos inteiros, partidos ou quebrados, que se apresentarem com
manchas ocasionadas por doencas, condi¢Oes climaticas ou alteragdo na cor, na forma
de caracteristica extrinseca, os gréos inteiros com cotilédones sadios desprovidos de
sua pelicula em 50,00% (cinquenta por cento) de sua superficie, ou mais, bem como
0s grdos com avarias provocadas por insetos que ndo sejam os carunchos e as lagartas
das vagens;

c) imaturos: grdos inteiros que vazarem por uma peneira com crivos oblongos com
largura de 3,00 mm (trés milimetros) e comprimento de 19,00 mm (dezenove
milimetros);
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d) partidos (bandinhas) e quebrados: os graos sadios que se apresentam divididos em
seus cotilédones, devido ao rompimento do tegumento (pelicula) e os pedagos de
grdos sadios resultantes da acdo mecénica ou da manipulacdo do produto, que ndo
vazarem numa peneira de crivos circulares de 5,00 mm (cinco milimetros) de diametro
(BRASIL, 2008, p. 1).

O feijdo de acordo com os requisitos estabelecidos nos arts. 3° e 4° do Regulamento
Técnico, se classifica em grupos, classes e tipos, de acordo com a espécie a que pertenca, sendo
do grupo I, o feijao comum, quando proveniente da espécie Phaseolus vulgaris L. e o grupo Il
o feijdo-caupi, quando proveniente da espécie Vigna unguiculata (L) (BRASIL, 2008).

O feijdo partido torna-se um subproduto constituido de feijdo do Grupo | ou Il, que
contenha, no minimo, 70% de sua composi¢do de gréos partidos e quebrados, e € classificado
como fora de tipo e desclassificado aquele que ultrapassar os limites maximos de tolerancia de
defeitos estabelecidos. A classificacdo visa ainda o reconhecimento e o descarte de matérias
macroscopicas (estranhas ao produto, que podem ser detectadas por observacédo direta) e ainda
as matérias microscopicas, que somente sdo detectadas com auxilio de instrumentos Opticos
(BRASIL, 2008).

Deve-se ainda considerar a umidade que consiste no percentual de agua encontrado na
amostra do produto isenta de matérias estranhas e impurezas, determinado por um método
oficial ou por aparelho que permita um resultado equivalente. O processo considera como de
grande relevancia, a umidade que de acordo com Cardoso et al. (2017) para evita-la, o gréo
deve ser secado sendo uma condi¢do fundamental para sua conservacao, visto que elevados
teores de umidade aumentam a temperatura da semente em virtude de processos respiratorios e
metabolicos, elevando ainda a atividade de microrganismos (fungos) e insetos.

O processo atende ao Manual de classificacdo de Feijao e a Lei Federal n® 9.972, de
25/05/2000, que “Instituiu a Classificacdo de Produtos Vegetais, Subprodutos e Residuos de
Valor Econémico”, definindo que em todo o territorio nacional, € obrigatorio para os produtos
vegetais a classificacdo de qualidade que permita delinear seus subprodutos e residuos de valor
econOmico. Este conceitua a classificacdo como “o ato de determinar as qualidades intrinsecas
e extrinsecas de um produto vegetal, com bases em padroes oficiais, descritos e aprovados pelo
Ministério da Agricultura”, que ainda garante o uso de uma linguagem comercial padronizada
e convencionada em todo o territério nacional para que fornecedores e clientes possam
compreender a cadeia de consumo (KNABBEN, 2008).

Ainda de acordo com o autor, 0 manual descreve:
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- Possibilita a comercializagdo sem o exame prévio do produto ou sem que 0
comprador tenha que verificar o produto “in loco”, a garantia vem do laudo
ou certificado de classificacdo, facilitando o comércio a distancia, a realizacéo
de leildes ou de negdcios em bolsas de mercadorias.

- Possibilita o estabelecimento de um preco justo para o produto de acordo
com suas caracteristicas favoraveis ou desfavoraveis, seja em operacdes de
compra e venda, na contratagdo de seguro ou em outros negécios.

- Facilita a rapida comparacéo de precos dos produtos em diferentes mercados.
- Possibilita que os fornecedores desses produtos de origem vegetal
padronizado realizem o controle interno de qualidade (KNABBEN, 2008, p.
11)

De acordo com Bragantini (2005) para garantir a qualidade do feijdo este ndo deve
permanecer por grandes periodos armazenado, visto que tende a cozinhar mais lentamente,
resultando em maior consumo de tempo e energia, nestes casos, o tegumento do feijdo perde a
sua permeabilidade pelo tempo armazenado e requer maior tempo de coccdo, o0 que afeta seu
sabor e consisténcia do caldo e cor, sendo um parametro de qualidade medido pela quantidade
de solidos soltveis no caldo. Ocorre ainda o escurecimento dos graos de feijdo quando este é
de cor clara como o carioca, sendo um fato irreversivel e que prejudica sua aceitacdo comercial
até mesmo pelo aspecto nutricional do feijao.

A Tabela 1 a seguir aborda a composi¢éo nutricional do feijao sadio.

Tabela 1 — Composicdo Nutricional do Feijdo Cozido

Feijdo carioca Feijéo fradinho

Umidade (%) 80.4 80
Energia (kcal) 76 78
Proteina (g) 4,8 51
Lipideos (g) 0,5 0,6
Carboidratos (g) 13,6 13,5
Fibras (g) 8,5 7,5
Cinzas (g) 0,7 0,8
Calcio (mg) 27 17
Magnésio (mg) 42 38

Fonte: Da autora, adaptado da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2011).

O fluxograma a seguir ilustra o processo de classificagcdo dos gréos de feijdo para o
consumo humano, tanto para enquadrado no Grupo | pertencente a espécie Phaseolus vulgaris

(L), ou no Grupo Il da espécie Vigna unguiculata (L).
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Figura 2 — Processo de classificacdo dos grédos de feijdo para o consumo humano, tanto para
enquadrado no Grupo I ou Grupo 1.

Fonte: Da autora, adaptado do Regulamento Técnico do Feijdo, Instrucdo Normativa N° 12, de
28/03/2008, MAPA (BRASIL, 2008).
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De acordo com Oliveira (2018) os principais feijoes sdo o feijao carioca ou carioguinha,
visto que este € 0 mais consumido no Brasil (85% das vendas de feijdo no pais), sendo um gréo
bege e com listras marrons que se popularizou na decada de 70 devido a sua produtividade,
sabor agradavel, cozimento rapido e casca fina, seguido pelo feijdo-caupi ou feijdo-de-corda
que é bastante apreciado no Nordeste e em Minas Gerais, sendo o feijdo-fradinho uma variacdo
do feijdo-de-corda, que ndao é um grdo que produz caldo, mas pode ser consumido como
aperitivo. Os grdos estdo representados nas Figura 3 e 4.

et

Figura 3 —Feijéo Comum Carioca
Fonte: De autoria propria, (2023).

Figura 4 —Feijdo Comercial Caupi
Fonte: De autoria propria, (2023).
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Contudo a empresa Centrooeste Vale do Araguaia realiza apenas a classificacdo e
andlise dos gréos de feijdo da variedade carioca da classe cores e o calpi da classe branco.

Portanto como exemplo, na Figura 5 € possivel visualizar algumas das variedades existentes.

Figura 5 — Algumas das variedades de feijao
Fonte: De autoria propria, (2023).

De acordo com Stecca (2021) o feijdo carioca escurecido em pesquisas com

consumidores:

E associado popularmente a um feijéo velho e de dificil cozimento. Porém, a
ciéncia ja& mostrou que ndo necessariamente um grao escurecido perde suas
propriedades nutricionais ou demora a cozinhar, o que ndo impede o
consumidor de escolher de acordo com suas preferéncias um produto na
prateleira. [...] O que se percebeu é que o feijdo que escurece tem perda de
compostos fenolicos, principalmente o kaempferol. Eles e outros compostos
se degradam formando compostos pigmentados que dao a coloragdo escura ao
grdo. No grdo que ndo escurece esses compostos ndo se reduzem como nos
demais.

Segundo Bragantini (2005) os gréos de feijdo armazenados possuem uma massa porosa
composta por gréos e vazios intergranulares, e o oxigénio contido nesse espaco é utilizado no

processo de respiracdo das sementes juntamente com o desgaste de nutrientes, entdo esses graos
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armazenados deterioram-se mais lentamente ou mais rapidamente & medida que a temperatura
aumenta. No processo respiratorio também é grandemente influenciado pelo teor de umidade
dos gréos, pois a umidade de armazenamento até 13% resulta em menor respiracdo e maior vida
atil do produto armazenado, no entanto, quando a umidade aumenta 0 processo respiratorio é
acelerado ocorrendo a deterioracéo dos graos.

Deve-se ainda mencionar que a cultura do feijdo passa pelo chamado de vazio sanitério,
que consiste em um periodo de 30 dias em todos os anos conforme Instrucdo normativa 02/2014
no estado de Goids, que visa a reducdo da populacdo da mosca-branca - Bemisia tabaci,
principalmente, das plantas infectadas com o virus do mosaico dourado e com o virus do
mosqueado suave do caupi, sendo doengas transmitidas pela mosca-branca. O vazio sanitario
do feijdo foi estabelecido por causa das elevadas perdas na producdo. Na vigéncia do vazio
sanitario, todas as plantas de feijoeiro comum, cultivadas ou voluntarias sdo eliminadas por
meio de controle quimico ou mecéanico (EMBRAPA, 2017).

Em algumas regibes pode-se ocorrer até 3 safras no ano safra com plantio e colheita
diferentes para cada regido, a safra das “aguas” ou a 1* safra, safra da “seca” ou 2* safra, e por
ultimo, a safra de inverno que também pode ser conhecida por safra de 32 época ou safra, que
pode ser visualizado na Figura 6, em que a cor verde corresponde ao periodo de plantio e a
laranja ao da colheita de cada safra.

Segundo Binottin et al. (2007), desde a década de 1980, o feijoeiro passou a ser
cultivado da mesma forma na época de inverno sob irrigacdo, despertando interesse em médios
e grandes produtores. Assim, devido a variabilidade de épocas de plantio, o feijdo pode ser
comercializado ao longo do ano, com isso respondendo a demanda, especialmente do mercado
interno (EMBRAPA, 2003). Em Britania- GO, o feijao é cultivado respeitando o vazio sanitario

na época de inverno irrigado, devido ser uma regido quente e possuir solo arenoso.
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Figura 6 — Calendario agricola das safras de feijao no Brasil.
Fonte: CHINELATO, 2020.

3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O estégio foi realizado na empresa Centrooeste Vale do Araguaia estd devidamente
cadastrada no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica sob o n° 45.696.656/0001-29, sendo
fundada em 17 de margo de 2022 e com a razédo social Debora Silva Rodrigues70445452110.
Esta localizada na rua 1-A, quadra 104, lote 02, n°1371, vila mutirdo na cidade Britania do
estado Goiés. Através deste estagio curricular foi possivel avaliar a qualidade dos grdos de
feijdo e estudar como ocorre a inspecdo visual, sendo esta de extrema importancia para a
classificacdo destes enquanto produtos alimenticios. A principal dificuldade, foi a negociacéo
do de preco, entre o produtor rural que séo os fornecedores de feijdo e os clientes, que sdo as
industrias que empacotam esses graos, isso acontece devido o preco variar diariamente, as vezes
o preco do feijdo cai bastante e fica quase impossivel vender e comprar esses graos.

A escolha do local do estagio se deu por meio de uma analise quanto a estratégia
logistica que poderia ser utilizada e o alcance dos principais produtores de feijdo que se
encontram nas regides e proximidades citadas, quando este produtor colheu, fomos avisados
para ir até a fazenda, para realizar o recolhimento da amostra inicial deste, fornecida pelo
préprio produtor e dono dos lotes de feijdo. Quando realizado a venda destes, os lotes de feijoes
foram carregados assim que encontraram veiculos disponiveis para o frete, também verificando
a necessidade do cliente de receber a mercadoria, podendo ser rapido ou demorado, e também
do produtor rural, que as vezes necessita de espaco na fazenda para guardar outros graos ou

outros.
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Como o Brasil importa e exporta feijao, sabendo que a caracteristica visual e a qualidade
s80 os principais critérios considerados pelos consumidores, bem como para determinagdo do
preco por parte do fornecedor, cabe as empresas responsaveis por esse processo realizar a
classificacdo atendendo aos critérios impostos pelo manual de normas e procedimentos do
Ministério da Agricultura e da Instrucdo Normativa 12, cumprindo com todas as etapas
operacionais que determinam como deve ser feita a classificacdo do gréo de feijdo em grupos,
classes e tipos.

Apesar de relativamente nova no mercado, a empresa ganhou espaco e vem
conquistando cada vez mais clientes (produtores de feijdo) que procuram a empresa para a
revenda de grdos que ¢ intermediada ap0s os gréos serem devidamente analisados, classificados

e revendidos para as grandes industrias de gréos.

A atividade principal, conforme a Receita Federal, pelo Codigo Nacional de Atividades
Econbmicas é 73.19-0-02 - Promocdo de venda. A empresa encontra-se com cadastro ativo e
regular atuando no departamento de Compra e Venda, Anélise e classificagdo de Alimentos e
Laboratorial. Durante o estagio, para que aconteca a realizacdo da compra e venda do feijdo, é
necessario nos deslocar até a fazenda para recolhimento da amostra, realizar a amostragem
correta, a classificacdo, avaliar sua qualidade, para entdo, ser atribuido um preco justo ao
produto. Na empresa, todas as amostras foram classificadas, totalizando aproximadamente duas
amostras de 5 kg por dia, mas as vezes, esse nimero pode aumentar, devido todas as cargas

vendidas pela empresa Centrooeste Vale do Araguaia serem supervisionadas.

O processo de classificacdo foi inicia quando o funcionario da empresa se deslocou até
a fazenda onde tem lotes de feijdo e com auxilio de um furador de sacaria fez uma amostragem
deste, para a amostragem no caso de produtos ensacados ou embegados, coletou-se de no
minimo 10,00% dos sacos ou bags do lote, uma quantidade minima de 30 g por unidade, até
completar no minimo, 10 kg de amostra, em que esta foi homogeneizado, quarteada e diminuida
para um total de 5 kg e entdo esta amostra foi encaminhada para o laboratorio de classificagcdo
onde foi retirado 1 kg para a classificacdo deste. Para amostragem em silos, somente pessoas
autorizadas podem realizar o recolhimento de amostras, pois o0 ambiente é de risco.

A precificacdo do feijdo calpi vem pelo produtor, em que ele mesmo coloca o prego no
seu produto, j& para o preco do carioca vem pelo informativo (BOLSINHA, 2023), em que
como somos assinantes e recebemos o documento diariamente com os precos dos feijoes, e
entdo foi feita a classificagdo por nota.

Uma amostra de 1 kg foi colocada a disposi¢do do cliente com intencdo de compra
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COmMO seguranca, caso seja entregue uma carga diferente da classificacdo feita. Quando ocorreu
a venda do feijéo, realizou-se uma amostragem de cada carreta do caminh@o, onde foi recolhida
5 kg com auxilio de um calador para caminhdo. Para até 15 toneladas, foi retirado amostras de
no minimo 5 pontos, de 15 a 30 toneladas s@o no minimo 8 pontos, e acima de 30 de no minimo
11 pontos. Ent&o, esta devera ser homogeneizado, quarteada e diminuida para um total de 5 kg.

Para a classificacdo foi solicitado o pedido do teste de glifosato para cada amostra, que
é realizado em laboratorio de terceiros e se for encontrado residuo de glifosato na amostra é
feito um laudo em que consta que este grdo esta contaminado e este entdo ¢é desclassificado.

Ap0s isso, foi realizado a medicdo da umidade com o aparelho Massey Ferguson em
que o proprio aparelho exige a quantidade em gramas necessaria para esta aferi¢do, contudo o
feijdo deve possuir até 14% de umidade, acima disso este feijao podera ser comercializado, mas
desde que ndo ponha em risco a saude humana, devendo ser submetido em laboratérios de
terceiros a analise de micotoxinas, apds isso é realizado o processo de secagem. Este aparelho
de umidade ¢ para varios tipos de feijdo, e quando ligado é possivel escolher o tipo de feijdo
que se pretende medir a umidade, e ele também tem como vantagem a medicdo da sua
temperatura.

Entdo, utilizou-se a balanga da marca Kasilar de modelo KL-1007 onde pesou-se 250 g
de feijdo, e logo foi feita a verificacdo visual se ha a presenca de insetos vivos e se apresentar
odor estranho, se houver insetos vivos e odor estranho, serd emitido um laudo e este é
desclassificado. Se houver, também, bagas de mamona, sementes tratadas, sementes toxicas, e
insetos vivos nos grdos armazenados este também é desclassificado, mas durante este estudo
ndo foram encontrados nenhum desses presentes nas amostras.

Nessa mesma amostra utilizou-se uma pinca para a remocao das matérias estranhas,
insetos mortos e as impurezas, logo é calculado suas porcentagens (%). Entéo, foi feita a etapa
de determinacéo, envolvendo teste visual e a classe do gréo.

Para o teste visual do feijao foi observado se esta amostra esta impregnada por terrae a
sua coloracdo. Apenas para o feijdo carioca segue a classificagdo como mostrado na Figura 7.
Entdo para o feijdo carioca é atribuido notas para cada amostra, referentes ao grau de
escurecimento do tegumento, onde é considerado notas de 9,5 a 7 de cor, onde a nota 9,5 refere-
se a graos extra com a cor do tegumento muito clara; 9,0 é o gréo carioca extra com a cor do
tegumento intermediaria tendendo para clara; 8,5 relaciona-se com o gréo carioca especial com
a cor do tegumento intermediaria sem tendéncia; 8,0 é o gréo carioca comercial com a cor do
tegumento intermediaria tendendo para escura e 7,5 representa o grdo carioca comercial com a

cor do tegumento escura, para cores mais escura do que 7,5 € considerado nota 7,0 referente ao
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gréo carioca seminovo. A precificacdo do feijdo carioca depende de sua nota, em que, quanto

maior a nota mais caro ele sera.

Figura 7 — Notas: a- 9,5; b- 9,0; c- 8,5; d- 8,0; e- 7,5
Fonte: De autoria propria, (2023).

Seguindo os critérios do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA,
2023) cada grupo de feijdo possui suas classes, tanto para o grupo 1- feijdo comum e para o
grupo 2- feijdo-caupi, para assim ser classificado de acordo com sua classe, que pode ser branco,
preto, cores e misturado.

No grupo 1 para a classe branco, o feijdo precisa possuir no minimo 97% de sua cor
predominante branca, logo para a classe preto deve possuir no minimo 97% de sua cor
predominante preto, também pode ser classificado em cores em que é permitido no minimo
97% de grédos da classe cores com até 3% de mistura de outras classes e 10% de mistura de
outras cultivares da classe cores, logo se o feijdo ndo atender nenhuma dessas classes ele é
considerado misturado.

No grupo 2 para a classe branco, o feijdo precisa possuir no minimo 90% de sua cor
predominante branca, logo para a classe preto deve possuir no minimo 90% de sua cor
predominante preto, também pode ser classificado em cores em que é permitido no minimo
90% de grdos da classe cores com até 10% de mistura de outras classes e 10% de mistura
cultivares da classe cores, logo se o feijdo ndo atender nenhuma dessas classes ele é considerado
misturado. Logo, utilizou-se a equacdo 1 para calcular a cor predominante para determinar a

classe, em que o peso da amostra total é de 250 g:

Equacdo 1: (%) cor predominante= (peso dos graos / peso da amostra total x100)

Por fim, no Quadro 1 é possivel visualizar a classe e a subclasse do feij&do-caupi.
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Quadro 1 - Classificacdo do feijdo-caupi quanto a cor dos graos.

Classe Subclasse Caracteristica dos graos
a) Branco Branco liso Tegumento branco e liso
Branco rugoso Tegumento branco e rugoso
Fradinho Tegumento branco, rugoso com halo preto
Olho-marrom Tegumento branco, podendo ser liso ou rugoso com
halo marrom
Olho-vermelho Tegumento branco, podendo ser liso ou rugoso com
halo vermelho
b) Preto Preto preto-fosco Tegumento preto, liso e fosco
Preto-brilhoso Tegumento preto, liso e brilhoso
c) Cores Mulato liso Tegumento marrom e liso
Mulato rugoso Tegumento marrom e rugoso
Canapu Tegumento marrom-claro, liso, comprimidos nas

extremidades

Sempre-verde

Tegumento esverdeado-claro e liso

Verde Tegumento e/ou cotilédones verdes
Manteiga Tegumento creme-amarelado, liso ou levemente
enrugado
Vinagre Tegumento vermelho e liso
Azuldo Tegumento azulado e liso
Corujinha Tegumento mosqueado cinza ou azulado e liso
Rajado Tegumento de cor marrom, liso, com rajas

longitudinais mais escuras

d) Misturado

Produto com gréos de diferentes classes e subclasses

Fonte: Da autora, adaptado do Regulamento Técnico do Feijao, Instrugdo Normativa N° 12, de 28/03/2008, MAPA
(BRASIL, 2008) e Freire Filho et al. (2011).

De acordo com Freire Filho et al. (2011) além da cor do tegumento, o hilo e os caracteres

relacionados ao hilo compde o aspecto visual do grdo e constituem caracteristicas comerciais

de relevancia podendo influenciar no preco do produto, sendo que no Brasil tais caracteristicas

sdo mais observadas na classe Branco, sendo preferivel grdos sem halo conforme as Figuras 8

e9.
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Hilo

Membrana do hilo

Anel do hilo

Figura 8 - Grdo mostrando o hilo (parte branca), a
membrana do hilo (creme-clara) e o anel do hilo
(marrom-claro).

Fonte: Freire Filho et al. (2011).
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Figura 9 - Graos com diferentes tipos de hilo e anel de hilo, sem
halo e com halo: a) grao com hilo e anel do hilo grandes, sem
halo; b) grdo com hilo e anel do hilo médios, sem halo; c) grao
com hilo e anel do hilo pequenos sem halo; d) gréo com halo
preto (Fradinho); e) grdo com halo vermelho; f) grdo com halo
marrom.

Fonte: Freire Filho et al. (2011).

Entdo, os graos foram depositados sobre as peneiras, realizando movimentos continuos
e uniformes durante trinta segundos, as peneiras possuem furos oblongos e sao enfileiradas por
ordem decrescente, e com isso os feijoes ficaram retidos em determinadas perneiras devido
cada peneira possuir um diametro diferente, a peneira 12 (4,76 x 19 mm), 11 (4,36 x 19 mm),

10 (3,96 x 19 mm) e a 9 (3,57 x 19 mm), entdo os graos maiores e mais largos ficaram retidos
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nas peneiras com didmetros menores pois nao passam pelos orificios, logo os defeitos védo
passar direto e parar na peneira chamada fundo. Mas os que ainda ficarem retidos nas peneiras
(12,11, 10 e 9) devem ser retiradas com auxilio de uma pinca e colocadas sob o fundo. Os gréos
inteiros que parecer sadios que vazarem pelas peneiras retornardo a amostra de trabalho.

Portanto, os defeitos retidos na peneira fundo foram analisados sob uma mesa com ajuda
de iluminacéo, pinga e um estilete, foi sempre necessario abrir alguns grdos quando se tem
duvidas. Ja para os grdos danificados foi necessaria sua abertura, pois facilita melhor a sua
visualizacdo e uma melhor classificacdo. Nesta etapa foi preciso anotar o peso das matérias
estranhas, insetos mortos, defeitos e impurezas separadamente, para que as porcentagens destes
sejam calculadas. Caso o grdo apresente mais de um defeito, considerou-se o defeito mais
grave, considerando em ordem decrescente: mofados, ardidos, germinados, carunchados e
atacados por lagartas, danificados, amassados, partidos e quebrados e imaturos.

O célculo para cada porcentagem (%) de defeitos, impurezas, insetos mortos ou matérias
estranhas foi calculado pela equacéo 2 mostrada abaixo, onde o peso da amostra total € de 250

g, em que:

Equacdo 2: (%) de cada componente= (peso da amostra / peso da amostra total x100)

O calculo para cada porcentagem (%) de grdos sadios na peneira foi calculado pela

equacédo 3 e 4 em que:

Equacdo 3: (%) de gréos sadios na peneira= (peso da amostra / peso da amostra total x100)

Equacdo 4: (%) total da peneira= ((%) de grdos sadios na peneira + (%) de gréos sadios na

peneira anterior calculada)

Para iniciar utilizou-se a equacéo 3 para o calculo da porcentagem (%) de gréos sadios
na peneira 12, ja para o calculo da porcentagem (%) de gréos sadios na peneira 11 foi necessario
também utilizar a equacdo 4, pois ja existe uma peneira anteriormente calculada que no caso ¢
a 12, e assim por diante.

A classificacdo dos defeitos ocorre conforme a Figura 10:
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Figura 10 —Grdos de feijdo (a- carunchados; b- impurezas; c- atacado por lagartas;
d- bandas, e- quebrados ; f- matérias estranhas; g- amassados; h- danificados; i-
imaturos)

Fonte: De autoria prdpria, (2023).

Os gréos mofados, ardidos e germinados ndo foram encontrados ao longo do estagio
realizado. As causas de alguns defeitos sendo graves ou leves, podem ser observadas no Quadro
2.



35

Quadro 2 — Causas dos defeitos nos gréos de feijao.

Defeitos Causas
Mofados Falta de ventilacdo, umidade, e calor excessivo
Ardidos Umidade e calor excessivo
Germinados Umidade e calor excessivo
Carunchados Armazenamento em condic¢des inadequadas
Atacados por Lagartas Infestacdo na lavoura
Amassados Danos mecéanicos
Danificados Insetos sugadores, doencas e chuvas
Partidos e quebrados Gréo muito seco, danos mecéniqos,, _movimentac;éo do produto e
maquinario
Imaturos Desenvolvimento incompleto

Fonte: De autoria prépria, 2023.

Por fim, foi feito o enquadramento do produto com ajuda da Tabela 2 e 3, a Tabela 2,
foi utilizada em todas as classificacGes de feijdo na empresa Centrooeste Vale do Araguaia.
Feijdo enquadrado como desclassificado € inviavel para o consumo, j& para enquadrado fora de
tipo, este entdo pode ser consumido, mas desde que ndo ponha em risco a saude humana,
devendo ser submetido em laboratdrios de terceiros a anélise de micotoxinas e que conste na
embalagem o seu enquadramento. Contudo, também ndo houve enquadramento de fora de tipo

e desclassificado nas classificagdes ao longo do estagio.

Tabela 2 — Feijdao Comum (Grupo I) e Feijdo-Caupi (Grupo Il) - Tolerancia de defeitos expressos
em %/peso e respectivo enquadramento do produto.

Defeitos Graves
Matérias Estranhas e
Total de
Enquadramento Impurezas Total de Carunchados Total de
Mofados, )
do Produto — . e Atacados | Defeitos Leves
Méaximo de | Ardidos e
. por lagartas
Insetos Germinados
Total das Vagens
Mortos
permitidos
Tipo 1 0a0,5% 0a0,1% 0al15% 0al15% 0a25%
Tipo 2 >05al% >0,1a02% >15a3% >15a3% >2,5a6,5%
Tipo 3 >la2% >0,2a03% >3a6% > 3a6% >6,5a16%
Fora de Tipo >2a4% >03a06% >6al2% >6al2% > 16%
Desclassificado > 4% > 0,6% > 12% > 12% -

Fonte: Da autora, adaptado do Regulamento Técnico do Feijdo, Instrucdo Normativa N° 12, de
28/03/2008, MAPA (BRASIL, 2008).
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Durante o estagio, ndo foi encontrado grdos com no minimo 70% de sua composi¢do
partido, devido a isso, a Tabela 3 ndo foi utilizada, nesses tipos gréos, eles partem com mais

facilidade devido estarem muitos secos.

Tabela 3 — Feijdo Partido - Toleréncia de defeitos expressos em % peso e respectivo
enguadramento do subproduto

Defeitos Graves
Matérias Estranhas e Total de
Impurezas Total de Total de
Enquadramento do Carunchados :
Mofados, Defeitos
Produto — . e Atacados
Maximo de | Ardidos e Leves
Insetos Germinados por lagartas
Total das Vagens
Mortos
permitidos
Tipo Unico 0a3% 0a0,3% 0a6% 0a6% 0a16%
Fora de Tipo >3a6% >03a06% >6al2% >6al12% > 16 a32%
Desclassificado > 6% > 0,6% > 12% > 12% -

Fonte: Da autora, adaptado do Regulamento Técnico do Feijdo, Instrucdo Normativa N° 12, de
28/03/2008, MAPA (BRASIL, 2008).

As classificacdes foram finalizadas apés a realizacdo do enquadramento do produto, e
as informacdes da classificacdo, sdo passadas aos clientes com intencdo de compra na forma de
um laudo. Cada empresa emprega um modelo especifico de laudo, pois alguns clientes sdo mais
exigentes em comparacao a outros.

Na Tabela 4 é possivel visualizar a classificacdo ja feita da classe e do grupo das

variedades de feijdo listadas.

Tabela 4 - Variedades de feijédo

Descricédo dos Alimentos Grupo Feijao Classe
Feijdo Preto 1 Comum Preto
Feijdo Branco 1 Comum Branco
Feijdo Jalo 1 Comum Cores
Feijdo Carioca 1 Comum Cores
Feijdo Rajado 1 Comum Cores
Feijdo Vermelho 1 Comum Cores
Feijdo Bolinha 1 Comum Cores
Feijdo Mulatinho 1 Comum Cores
Feijéo de Corda 2 Caupi Cores
Feijéo Fradinho 2 Caupi Branco

Fonte: De autoria prépria, 2023.
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Considerou-se que a terra, a colheita, entre outros, influéncia na amostra final de feij&o,
fazendo com que ocorra a impregnagdo por terra nos gréos, o aparecimento de excesso de
impurezas e matérias estranhas (milho, soja, outros) presentes na amostra, como é visualizado
nas Figuras 11 e 12 e 13. Essas amostras foram passadas pelo processo de pré-limpeza, limpeza,
e outros processos para uma melhor aparéncia final do produto no pacote.

Figua 11— Excesso de matérias estranhas
(soja) presente na amostra de feijédo
Fonte: De autoria propria, (2023).

Figura 12 — Excesso de impurzas(tcos)
presente na amostra de feijao
Fonte: De autoria propria, (2023).



38

Figura 13 — Impregnagéo dos gréos de
feijao pela terra
Fonte: De autoria prdpria, (2023).

Na Figura 14 também é possivel observar a variacdo da cor no gréo, variando do branco

para o mais amarelado.

feijdo carioca
Fonte: De autoria propria, (2023).
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Os produtores rurais que tem um local correto e como armazenar os lotes de feijao,
preferem vender quando o seu valor estd em alta para poder lucrar mais com a venda, entdo séo
armazenados para evitar a sua troca de umidade entre si, com ambiente e pelo aquecimento.
Existem algumas opc¢des de armazenagem, dentre elas é a camara fria, silos, bags, sacos, entre
outros. A melhor opgdo é a que mantem o grdo em um ambiente de baixa umidade até 13% e
temperatura (16 a 18°C), quando ocorre a mudanca da umidade do ar no ambiente o gréo para
atingir o equilibrio cede ou ganha umidade e isso afeta a qualidade deste produto. Logo nas

Figuras 15 e 16 é possivel visualizar a consequéncia da armazenagem no gréo.

Figura 16 —Feijdo carioca escurecido devido ao
seu armazenamento em camera fria por um
periodo de 6 meses

Fonte: De autoria propria, (2023).

Estdo ilustradas na Figura 17, imagens que demostram 0s equipamentos e objetos
necessarios para a classificacdo do feijao.
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Figura 17— Materiais necessarios: a- mesa de classificagdo com iluminacéo; b- calculadora, bloco
de notas, caneta e estilete; c- balanc¢a; d- medidor de umidade e temperatura; e- peneiras
utilizadas; f- peneira fundo com residuos defeituosos.

Fonte: De autoria propria, (2023).

Entretanto, alguns clientes exigem a utilizacdo da peneira 11,5 ao invés da peneira 12.
Também ¢ exigido a afericdo da temperatura em que o feijdo esta pois estava em camara fria, e
que seja feita a determinacéo do grau de endurecimento do feijdo através da analise da dureza,
por teste sensorial e pela contagem do tempo gasto para sua cocgéo e, por fim, deve-se observar
a cor e consisténcia ao final do teste de coc¢do avaliando como final do teste esse caldo. Para o
teste de coccdo, utilizou-se uma panela sem usar tampa, e marca-se 0 tempo gasto para o seu
cozimento. Pode ocorrer de soltar a radicula do grdo no caldo, e algumas vezes as pessoas
podem-se confundir pensando que essas radiculas sejam larvas, e isso ocorre devido o grdo
estar umido na panela, e na presenca da agua esse grdo comecara a germinar soltando a radicula,
quando isso ocorre essa amostra é considerado fora do padrao.

Algumas dessas exigéncias ocorrem devido os produtores rurais terem implantado
camara fria para armazenar por um determinado tempo o feijdo, para vende-lo por um preco
mais acessivel quando disponivel no mercado, e devido a isso como ponto positivo assegurar
gue a sua cor sera mantida devido ao retardamento de sua deterioracdo, pois em condicBes
ideais de armazenamento a taxa de deterioracdo e de respiracdo da semente ocorre mais
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lentamente, mas como um ponto negativo o tempo de cozimento seré superior, pois o gréo perde

sua capacidade em absorcdo de agua, gastando mais tempo de coccéo e energia para tal fim.
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CONSIDERACOES FINAIS

A inspe¢do de qualidade e o processo de classificacdo enfrentam desafios devido a
natureza manual do processo de classificacdo. Além disso, ha dificuldades em alcangar um
padrdo consistente nos resultados, uma vez que a classificacdo ocasionalmente leva a erros.
Essas falhas tém um impacto significativo nos resultados e na lucratividade, ja que cada erro
acarreta custos elevados.

Durante a realizacdo deste estagio, pude colocar em pratica os conhecimentos
adquiridos durante a graduacdo sobre tecnologia de cereais, entre outras disciplinas que
envolvem padrdes de qualidade, classificacdo, inspecéo e higiene. Essa aplicacdo de processos
foi feita em conformidade com o referido regulamento e manual, citado no texto. A tarefa néo
foi simples, no entanto, a intencdo por tras da aplicacdo dessas diretrizes é aprimorar a
compreensdo da problematica em questdo e suas possiveis solugdes no contexto da inspecédo da
qualidade do produto. Foi considerado que os métodos empregados possibilitam uma
classificacdo de qualidade que resulta em niveis satisfatorios de desempenho.
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ANEXO

ANEXO A - DECLARACAO DO ESTAGIO

DECLARAGCAO DAS ATIVIDADES EXERCIDAS NA EMPRESA

Declaramos que Débora Silva Rodrigues, portador do RG n® 6378472 ¢ do CPF 704.454.521-10 ¢
proprietaria ¢ funciondria da empresa DEBORA SILVA RODRIGUES 70445452110, de nome fantasia:
CENTROOESTE VALE DO ARAGUAIA desde sua abertura em 17/03/2022 ¢ cxerce as fungdes de
responsavel Téenico(a) de Controle de Qualidade ¢ de armazenagem de feijdo, sendo responsavel pelas
seguintes atividades: Realizar o Controle de Qualidade por meio de andlise fisica e fisico-quimica, separar
amostra para as andlises, identificar sua classe ¢ variedade, fazer o controle do teor de umidade, aferir a
temperatura ¢ ph. realizar o peneiramento para sua padronizago ¢ classificaglo, andlise de cor e odor,
verificar ¢ calcular o percentual dos defeitos leves (griios quebrados, imaturo, partidos, danificados,
amassados. manchados, enrugados ¢ com presenga de milho ¢ soja), verificar a presenga de insetos ¢ pragas,
determinar o grau de endurecimento do feijdo através da andlise da dureza por teste sensorial € por minutos
gasto para sua cocglo, observar também se ha feijdo com defeitos graves como: com impurezas ¢ matérias
estranhas, mofados, carunchados, ardidos, germinados, ¢ atacado por outros insetos como as lagartas das

vagens.

Rio Verde-GO. 21 de margo de 2023,

(i =R g
DEBORA SILVA RODRIGUES

Responsivel Técnico{a) de Controle de Qualidade ¢ de armazenagem de [eijao
CENTROOESTE VALE DO ARAGUAIA
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ANEXO B - FORMULARIO PARA APROVEITAMENTO DAS EXPERIENCIAS
PROFISSIONAIS CORRELATAS AO CURSO

L1
S 1
SERVICO Pl BLICO FEDERAL ==.
MINISTERIO DA EDUC AT A
SECRETARLA DE EDUCACRO PROFISSIONAL E TECSOLOGIC A INSTITUTO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAG AG, CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO FEDEML
CAMPUS RIOYERDE lang

[MJIREX
v B

D A (8§ T b

FORMULARIO PARA APROVEITAMENTO DE
EXPERIENCIAS PROFISSIONAIS CORRELATAS AO CURSO

DADOS DO DISCENTE

Nome

Débora Silva Rodrigues

Data de Nascimento CPF RG

27/10/1999 ‘ 704.454 521-10 6378472

Endereco EBairro

Rua PN20 n"210 Pontal das Nascentes 2

Complemento Cidade /UF CEP
Montividiu-GO 75915-000

E-mail: deborarodrigues2459%@gmail.com Telefone Fixo Celular: {64) 99924-2663

DADOS DO CURSO

Numero de Matricula:
2018102200340570

Curso:
Bacharelado em Engenharia de Alimentos

CHRJ

Razdo Social:

DEBORA SILVA RODRIGUES 70445452110 45.696.656/0001-29
Endereco EBairro

Rua 1A s/n Vila Mutirdo

Complemento Cidade UF
Qd 104 Lt 02 Briténia ‘ G0
E-mail Telefone

britaniacentrooeste@gmail.com (64) 99924-2663
Responsavel pelas informacdes: Débora Silva Rodrigues CPF: 704.454.521-10
Ramo de atividade da empresa:

73.19-0-02 - Promocdo de vendas

Data gue comprove o periodo de atuagdo na empresa

17/03/2022 a 21/03/2023

Descreva detalhadamente as funcoes desempenhadas na Empresa

Compra e venda de feijao, analisar seus defeitos e qualidades, realizar sua classificacao e determinacao
da sua classe e variedade, realizar o Controle de Qualidade por meio de analise fisica e fisico-gquimica, e
SegUranca na sua armazenagem.

Dept® ou Seqao de Trabalho na Atividade

Departamento de Compra e Venda, Analise e classificagao de Alimentos e Laboratorial

Horario de Trabalho: 0&8h as 1Zhe 13has 17h Horas a serem aproveitadas para cumprimento da carga
horaria do estagio: 240h

Declaro sob minha inteira responsabilidade, serem exatas e verdadeiras as informacées aqui prestadas,
sob pena de responsabilidades civil e penal (art. 299 do Cadigo Penal).

DEBORA SILVA RODRIGUES




ANEXO C - CERTIFICADO DE MEI

Certificado da Condicgao de
Microempreendedor Individual
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Empresario(a)

Nome Civil CPF

DEBORA SILVA RODRIGUES 704.454.521-10

CHNPJ Data de Abertura

45.696.656/0001-29

Nome Empresarial

DEBORA SILVA RODRIGUES 70445452110
NMome Fantasia

CENTROOESTE VALE DO ARAGUAIA
Capital Social

£0.000,00

Situagdo Cadastral Vigente

ATIVA

1710372022

Data da Situagdo Cadastral

170372022

Enderego Comercial

CEP Logradouro Namero Complemento
76250-000 RUA 1-A SN %‘IADRA 104L0TE
Bairro Municipio UF

VILA MUTIRAD BRITANIA GO

Situagdo Atual

Enquadrado na condigdo de MEI

Periodos de Enquadramento como MEI

Periodo Inicio Fim

1* periodo 17/03/2022 -

Atividades

Forma de Atuagio

Estabelecimento fixo

Ocupagde Principal

Promotor{a) de vendas, independente
Atividade Principal (CNAE)
7319-0/02 - Promocdo de vendas



ANEXO D - CADASTRO NACIONAL DE PESSOA JURIDICA
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REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL

CADASTRO NACIONAL DA PESSOA JURIDICA

NUMERD DE INSCRICAD
45.696.656/0001-29
MATRIZ

COMPROVANTE DE INSCRIGAO E DE SITUAGAQ | JATAE S5ERTURA
CADASTRAL

1710312022

NOME EMFRESARIAL

DEBORA SILVA RODRIGUES 70445452110

TITULO DO ESTABELECIMENTO (NOME DE FANTASIA)
CENTROOESTE VALE DO ARAGUAIA

FORTE
ME

CODIGO E DESCRICAD DA ATVIDADE ECONOMICA PRINCIFAL
73.19-0-02 - Promogdo de vendas

Néo informada

COMEO E DESCRICAD DAS ATIVIDADES ECOMNOMICAS SECUNDARIAS

CODIGO E DESGRIGAD DA NATUREZA, JURIDICA
213-5 - Empresario (Individual)

LOGRADOURD
R1-A

NOMERD
SIN

COMFLEMENTO:
QUADRA 104;LOTE 02

CEP
76.280-000

BAIRROIDISTRITD
VILA MUTIRAO

MUNICIFIO
BRITANIA

UF

EMDERECT ELETROMICO

CENTROOESTEMONTIVIDIU@GMAIL.COM

TELEFOME
(64) 9924-2663

Ak

EMTE FEDERATIVD RESPONZAVEL (EFR)

SITUACAD CADASTRAL
ATIVA

1710312022

DATA DA SITUACAD CADASTRAL

MOTRAC DE SITUACAD CADASTRAL

SITUACAD ESPECIAL

]

EXRIEIEE

DATA DA SITUACAO ESPECIAL

Aprovado pela Instrucdo Normativa RFB n® 1.863, de 27 de dezembro de 2018.

Emitido no dia 09/03/2022 as 11:01:43 (data e hora de Brasilia).
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