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RESUMO

Sanidade e qualidade sao requisitos do presente e futuro da produgcdo mundial de
alimentos. Perdas de graos sdo comuns devido a problemas de produgao e condigdes
ambientais, doengas, pragas e procedimentos incorretos na pré e pos-colheita.
Contaminantes, residuos de pesticidas e micotoxinas podem causar problemas de
saude ao homem advindos do consumo de produtos de trigo. Assim, este trabalho
teve o objetivo de desenvolver um programa integrado de gestdo, para preservagao
da identidade/ qualidade tecnoldgica e garantir a inocuidade do trigo, da producéo até
a armazenagem. Foi realizado na Integrada Cooperativa Agroindustrial, Unidade
Regional do Municipio de Assai-PR, durante a safra de 2005. Para tanto, as Boas
Praticas Agricolas (BPA), Boas Praticas de Armazenagem (BPAr) e Manejo Integrado
de Pragas em Grados Armazenados (MIPgréos), ja empregadas pela Cooperativa,
foram revistos e monitorados e foi implementado o programa de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). A metodologia do APPCC foi desenvolvida
ap6s um diagnostico dos processos de cultivo, colheita, transporte, secagem e
armazenagem. Foram feitas analises de contaminantes (pragas e micotoxinas) em
graos coletados periodicamente, na recepgao e durante a estocagem. Para
verificacdo da qualidade tecnoldgica realizaram-se analises reoldgicas, de gluten e de
cor em farinhas obtidas dos graos. Foi detectado um Ponto Critico de Controle (PCC),
na etapa de recepcdo dos graos, referente ao perigo de micotoxinas e também de
avaliagao tecnoldgica. Os resultados das andlises realizadas foram um indicativo de
que o sistema, APPCC e segregacao de grdos com suspeita de dano tecnoldgico
causado pela chuva foram adequados para garantir a inocuidade e preservar a
identidade do trigo produzido.

Palavras-chave: APPCC, Boas Praticas Agricolas, Triticum aestivum, armazenagem,
micotoxinas



ABSTRACT

Safety is one of the statements of present and future of food production in the world.
Grain losses are common due to production problems as environmental conditions,
diseases, pests, and erroneous post harvest processing. Contaminants, pesticides
residues and mycotoxins can cause health problems to human beings due
consumption of grain products. Thus, the objective of this work was to develop a
integrated management program to preserve the identity/technological quality and to
assure the safety of wheat, from production to storage. It was realized at Integrada
Cooperativa Agroindustrial (Assai- Pr), during the 2005 crop. The good agricultural
practices (gap), good storage practices (gsp) and pest integrated management (pim),
already applied at the Cooperativa, were revised and monitored and the hazard
analysis and critical control points (HACCP) program was implemented. The HACCP
methodology was developed collecting data from cultural and harvest processes, grain
transportation, reception, drying and storage parameters. Analyses in wheat grain
sampled periodically at reception and during storage were performed looking for
contaminants as insect, pests and mycotoxins. At same time analysis of reological
properties, gluten and color of flour obtained from grains were realized for
technological quality control. It was detected one Critical Control Point (CCP), at the
steps of reception of grains, related to mycotoxins and also to technological quality.
The results of analysis were an indicative that the monitoring implemented system
HACCP together with segregation of grains with suspicion of rain damage should
assure the safety and preserve the identity of stored wheat.

Keywords: HACCP, good agricultural practices, food safety, Triticum aestivum, grain
storage, mycotoxins.
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1 INTRODUGAO

Hoje, com importantes mudancas de estilo de vida, composigdo demografica e
mercado globalizado, percebe-se que a oferta de alimento varia em tamanho e
diversidade; por isso, € preciso adaptacéo da gestédo de qualidade (GORRIS, 2005).

O conceito de seguranga de alimentos esta sendo avaliado pela Organizagéo
das Nacgdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura (FAO) e Organizagdo Mundial de
Saude (OMS), levando-se em conta, também, os aspectos de composicdo do
alimento: nutrientes, bioativos, ndo-nutrientes, anti-nutrientes, toxicos, contaminantes
e outros elementos potencialmente uteis e/ou perigosos, e ndo apenas os fatores de
risco (BURLINGAME; PINEIRO, 2007).

Sob o enfoque gerencial, Hathaway (1995) salienta que a situagao ideal para a
tomada de decisbes € aquela em que se conhecem os fatores, tanto técnicos quanto
cientificos, para se avaliar a melhor opgdo. No sistema de Analises de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), a analise de perigos deve estar fundamentada
em dados confiaveis, como: analises laboratoriais, literatura cientifica, consulta a
especialistas, dados epidemioldgicos e outras fontes, que possam auxiliar a detectar e
conhecer o verdadeiro significado do perigo potencial a saude do consumidor (USDA-
FSIS, 1999).

O Sistema APPCC, versao nacional do Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) criado nos Estados Unidos em 1959, no Brasil tem sido reconhecido
por instituicdes oficiais como os Ministérios da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
da Saude e da Ciéncia e Tecnologia. No ambito internacional, o APPCC é
recomendado pela FAO, OMS, Organizagao Mundial do Comércio (OMC) e Comisséo
do Codex Alimentarius, que aprovou, em 28 de julho de 1993, as diretrizes para sua

aplicacdo, posteriormente revisadas em 2003 (CODEX ALIMENTARIUS
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COMMISSION, 2003).

O APPCC é um sistema qualitativo que viabiliza a seguranca dos alimentos
através da anadlise e do controle de perigos (fisicos, quimicos e/ou biolégicos) em
cada passo da producdo do alimento. Sua aplicacdo consiste em uma sequéncia de
etapas, também chamadas de principios, que auxiliam a identificar os pontos criticos
do processo que merecem atencdo especial, bem como antecipar as solucbes aos
possiveis problemas que podem surgir (MORTIMORE; WALLACE, 2001).

O APPCC deve ser sempre sustentado por programas pré-requisitos, tais como
Boas Praticas Agricolas (BPA) ou Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF). Em algumas
etapas da cadeia produtiva, tais como a de produgao de graos, fatores ambientais
influenciam a ocorréncia de perigos e a possibilidade de controle pelo homem pode
ser minima. Nestes casos, BPA constituem a ferramenta adequada.

Ao mesmo tempo, o controle de pragas, um importante vetor para doengas
transmitidas por alimentos, deve ser feito, na pré e pds-colheita, por programa de
Manejo Integrado de Pragas (MIP) (LORINI; GALLEY, 1999).

O trigo é um dos mais importantes graos para a humanidade. Os principais
produtores mundiais sdo: China, Estados Unidos da América, india e Canada. No
Brasil, a produgédo se concentra na regido sul, sendo o Estado do Parana o principal
produtor seguido do Rio Grande do Sul; a produgédo tem crescido em estados onde
antes ndo era comum a sua presenga, como, por exemplo, Bahia e Goias (CONAB,
2007).

Diversos perigos podem prejudicar a inocuidade do trigo, como, insetos,
micotoxinas e residuos quimicos. Um dos grandes desafios atuais € a prevengao da
contaminagao de alimentos por micotoxinas, que podem ter origem no campo ou

durante a armazenagem.
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Entre os agrotoxicos, os produtos quimicos usados no armazenamento de trigo
sdo os mais problematicos. Estes compreendem dois grupos: os piretroides, que
podem deixar residuo na farinha de trigo (Skerritt et al., 1996) e os organofosforados
que, embora bem mais téxicos para o homem no momento de sua aplicacdo,
apresentam menor caréncia (PAPADOPOULOU-MOURIKIDOU; TOMAZOU, 1991,
SKERRIT et al., 1996).

Para dessecacdao em pré-colheita ndo ha produtos registrados no Brasil,
portanto, até o momento, sua pratica € condenada, ja que nado existem estudos
especificos sobre os eventuais perigos que esses produtos podem oferecer ao
ambiente e ao consumidor (COMPENDIO DE DEFENSIVOS AGRICOLAS, 2005).

A oferta de produtos diferenciados obtidos por meio de processos de
certificacao, identidade preservada e rastreabilidade, além de representar um novo
conceito de producéo para o setor agricola, fomenta o desenvolvimento de diferentes
padrbes e processos para produtos agroindustriais (LEONELLIS, 2005).

O grande numero de especificacbes de qualidade do trigo, as variagbes de
qualidade intrinseca (em funcdo de variagbes edafoclimaticas e de cultivares), as
possiveis contaminagdes da matéria-prima e o alto grau de importancia do trigo na
dieta humana, tornam imperiosa a necessidade de implantagdo de sistemas de

identidade preservada e de sanidade nos diferentes elos do complexo triticola.
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2 OBJETIVOS

Desenvolver um programa integrado de gestdo para preservagao da
identidade/qualidade tecnoldgica e para garantia da inocuidade do trigo produzido na
Integrada Cooperativa Agroindustrial — Unidade de Assai, PR.

Objetivos especificos

- Monitorar e reforcar os programas de BPA, Boas Préaticas de
Armazenagem (BPAr) e Manejo Integrado de Pragas de Gréaos
Armazenados (MIPgraos) ja implementados na empresa.

- Aplicar os principios do APPCC para verificar os pontos criticos de
controle na producédo, colheita, transporte, recep¢ao e armazenamento
de trigo.

- Estabelecer recomendacdes para preservagao de identidade e qualidade

tecnologica.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1Trigo

O trigo € um cereal com sistema radicular fasciculado, de fruto oval pertencente
a familia Graminea e do género Triticum, possuindo diversas espécies. Com origem
no sudoeste da Asia, amplamente distribuido no mundo (desde a latitude 67°N até
45°S), chegou ao Brasil em 1534, trazido de Portugal e, a partir dai, foi se difundindo
principalmente pelas areas de clima ameno do sul do pais (ALCOVER, 1996).

O grao contém trés partes distintas: endosperma, que constitui
aproximadamente 83,0% do peso do gréo, é a fonte de farinha branca onde se
encontram proteinas, carboidratos, ferro e algumas vitaminas; casca, constitui cerca
de 15% do peso do grdo, possui pequena quantidade de proteina e grande
quantidade de vitaminas do complexo B, além das fibras, e é o principal constituinte
do farelo; gérmen, constitui cerca de 2,0% do peso do gréo, é o embrido da semente,
usualmente separado devido a quantidade limite de gordura que interfere na
conservacao da farinha de trigo (EL DASH, 1982).

A espécie de maior interesse comercial € o Triticum aestivum L. (trigo comum)
utilizado na panificacdo, produgdo de bolos, biscoitos, massas e produtos de
confeitaria. A espécie Triticum durum é mais especialmente destinada ao preparo de
massas alimenticias, conforme indicado pela Associagcdo Brasileira da Industria do
Trigo - ABITRIGO (ABITRIGO, 2007).

A produgao nacional de trigo nas ultimas 05 safras variou de 6,0 a 2,0 milhdes
de toneladas. O consumo aproximado ficou em 10,0 milhdes de toneladas, indicando
que a producgdo nacional de trigo tem suprido cerca de 60,0 a 20,0% do consumo
nacional. O estado do Parana foi responsavel por aproximadamente 50,0% da

producdo obtida nestas safras. A produgdo e o consumo mundial de trigo, na safra
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2006/07 estao estimados em 600,0 milhdes de toneladas, mantendo o mercado
estavel (CONAB, 2007).

A necessidade crescente de produtos para suprir a demanda mundial de
alimentos, tendo em vista o crescimento populacional, exige que a qualidade do grao
colhido na lavoura seja mantida com o minimo de perdas até o consumo final

(LORINI, 2003).

3.2 Sistema APPCC

“E um sistema que permite identificar, avaliar e controlar perigos significativos
para a inocuidade dos alimentos” (CODEX ALIMENTARIUS, 2003). Este conceito
também se baseia na frequéncia de ocorréncia desse perigo € o nivel apropriado é
dindmico (ZWIETERING, 2005).

O sistema APPCC é um método que busca garantir a inocuidade dos alimentos
através da identificacdo de operacdes de controle em todo o processo de producéo,
permitindo agdes corretivas antes que o produto deva ser rejeitado, prevenindo que
um alimento contaminado alcance o consumidor (SHILLING, 1995).

O sistema APPCC comecgou a ser desenvolvido nas primeiras fases do
programa espacial dos Estados Unidos da América. Tratou-se de um sistema de
controle da seguranga microbiolégica dos alimentos para os astronautas, criado pela
companhia americana Pillsbury, com a NASA (National Aeronautics and Space
Administration) e os laboratérios secretos dos EUA, em Natick. A analise de perigos €
um procedimento légico e racional para levantar os perigos e avaliar os seus riscos
associados com a producao, elaboracao, distribuicdo e consumo de alimentos. Cada
processo € tratado individualmente, sendo necessaria a observacdo direta do

funcionamento da cadeia produtiva. Os perigos considerados sao de ordem bioldgica
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(protozoarios, bactérias e suas toxinas), quimica (metais téxicos, chumbo, mercurio,
residuos de detergentes, sanificantes e pesticidas) e fisica (fragmentos de vidros, de
metais e outros materiais estranhos ao produto). Pontos criticos de controle (PCC)
sao etapas ou pontos do processo em que uma falha no seu controle podera
representar um potencial risco a saude publica. Nas diversas etapas ou fases da
cadeia produtiva de um produto alimenticio havera sempre pontos importantes de
controle (PC) e pontos criticos de controle (PCC). Com base no modelo APPCC
classico, um PC é uma etapa, procedimento, operagao ou posi¢cao ao longo da cadeia
produtiva do alimento em que um controle inadequado, insuficiente ou incompleto
resultaria em contaminagdo do produto, mas ha procedimentos, operacdes ou
praticas em etapas posteriores a esta posicdo que eliminam ou previnam que esta
contaminagdo chegue ao usuario do produto. A diferengca do PCC é que ndo ha
etapas posteriores a esta, capazes de eliminar o perigo ou prevenir que a
contaminagao chegue ao usuario do produto (ALMEIDA, 1998).

O Sistema APPCC, baseia-se na aplicacdo de sete principios aceitos
internacionalmente, que foram publicados em detalhe pelo National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Foods (NACMCF) em 1992 e pela Comissao
do Codex Alimentarius em 1993 (CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, 1993).

Principio 1: Analise dos Perigos e Medidas Preventivas

Esta etapa consiste na construgao do fluxograma do processo, proporcionando
uma descricdo das etapas envolvidas, dos ingredientes utilizados, procedimentos,
equipamentos, fontes de contaminacao e condi¢des de tempo e temperatura a que os
alimentos sdo submetidos (HAJADENWURCEL, 1998).

Principio 2 . Identificagdao dos Pontos Criticos de Controle (PCC)

O ponto critico de controle pode ser definido como um ponto, etapa ou



22

procedimento em que se possam aplicar medidas de controle para prevenir, eliminar
ou reduzir os perigos a niveis aceitaveis (MORTIMORE; WALLACE, 1996). A
identificacdo dos PCCs pode ser facilitada pelo uso de uma arvore decisoria (figura 1)

(BOCCAS et al., 2001).

Modificar o processo Eim |

A
P1 v

) i N O controle nesta fase
plf::fs;ﬁtr:lrges:::so Néo & necessario a
‘ ) seguranca do
<+ 2
E;El controle de perigos” . produto?
ﬂ Nzo & PCC [ Pare*
P2 Esta fase foi
especialmente
desenvolvida para
> eliminar ou reduzir a Sim E PCC

provavel ocorréncia
de perigo a um nivel
aceitavel?

3 Poderia o perigo
identificado ocorrer
em niveis maiores

gue os aceitaveis ou N&o Nao & PCC | » Pare®
poderia aumentar
alcancgando niveis

indesejados?

Existe uma fase
4 subseqiente que
poderia eliminar o Nzo E PCC
perigo ou reduzir sua
ocorréncia a niveis
aceitaveis?

Nao é PCC —®  Pare*

* Parar e continuar com o perigo da etapa seguinte do processo.

Figura 1: Arvore de deciséo para determinacéo de Pontos Criticos de Controle
Fonte: Boccas, et al. ( 2001).

P - pergunta
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Principio 3 . Estabelecimento dos Limites Criticos

Limites criticos constituem a fronteira de seguranca em que os PCCs podem
variar, sem que se perca o controle sobre a inocuidade do alimento. Devem ser
parametros mensuraveis para as possiveis quantificacbes e padronizacoes.
Mortimore (2000) chama a atencéo para o fato de que sua determinagéo pode ser
feita a partir de informagdes em publicagdes cientificas, legislagdo ou por
determinagao experimental.

Principio 4 . Estabelecimento dos Procedimentos de Monitoramento

Almeida (1998) define o monitoramento como uma sequiéncia planejada de
observacdes e de medidas para avaliar se um PCC esta sob controle. Sua funcéao é
produzir um registro para o futuro uso na etapa de verificagdo. Para auxiliar a
organizagao das planilhas de monitoramento de um PCC, as seguintes perguntas
devem ser feitas: O qué? Como? Quando? Quem?

Principio 5 . Estabelecimento das Medidas Corretivas

As acbes corretivas deverao ser adotadas quando o monitoramento detectar
um desvio do limite critico. Para que este processo ocorra de maneira rapida, estas
devem ja ser premeditadas durante a execuc¢édo do plano APPCC (SHIMOKOMAKI;
POPPER, 1999).

Principio 6 . Estabelecimento dos Procedimentos de Verificagao

O sistema de verificagdo deve ser desenvolvido para assegurar que o sistema
APPCC continue funcionando eficazmente. Para tanto, faz-se uso da revisdo dos
limites criticos, como também dos préprios PCCs, da analise laboratorial detalhada
dos produtos e das validagdes peridodicas documentadas, independentemente de

auditorias ou outros processos de verificagdo (HAJADENWURCEL, 1998).
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Principio 7 . Estabelecimento dos Procedimentos de Registro

Consiste em estabelecer um sistema eficaz de registro de dados que
documente o sistema APPCC. Este principio, segundo a orientagdo do Codex
Alimentarius, teve sua ordem alterada com o principio anterior. Este principio baseia-
se no arquivo de registros, que deve estar em local de facil acesso no préprio

estabelecimento (JENSEN, 1996 e BRYAN, 1992).

3.3 Perigos: risco e severidade

Os alimentos podem veicular contaminantes (substancias, particulas,
fragmentos) que poderdo constituir perigos para a saude dos consumidores. Um
perigo € qualquer fator ou agente que, se presente no produto, pode causar dano a
saude do consumidor, provocando uma injuria ou uma doenga (CHAVES, 2004).

Inerente a anadlise de perigos esta a avaliagdo do risco, em fungdo da
probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo identificado, bem como a
analise de eventuais medidas preventivas estabelecidas para o seu controle, no
sentido de determinar a significancia dos mesmos. Apenas os perigos considerados
significativos sdo levados a arvore decisoria para identificacdo de pontos criticos de
controle (BAPTISTA et al., 2003).

Segundo o mesmo autor a severidade pode ser classificada em trés grupos: a)
Alta (3) — efeitos graves a saude, obrigando o internamento ou podendo, inclusive,
provocar a morte. b) Média (2) — a patogenicidade ou o grau de contaminagédo séo
menores. Os efeitos podem ser revertidos por atendimento médico, no entanto,
podem incluir hospitalizagdo. c¢) Baixa (1) — causa mais comum de surtos, com
disseminacgao posterior rara ou limitada.

A avaliacado da probabilidade pressupde uma analise estatistica, mas isto nem
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sempre esta disponivel. A semelhanca do efetuado para a avaliacdo da severidade,
foram estabelecidos niveis de probabilidade, sendo que os respectivos limites
deverao ter uma quantificagdo associada, mesmo quando expressos de forma
qualitativa. A probabilidade é classificada em: elevada (3), média (2) ou baixa (1)
(BAPTISTA et al., 2003).

Com base nesta classificacdo, constituiu-se o mapa de severidade versus
probabilidade, apresentado na Figura 2, para definir quais as combinagbes s&o

significativas (correspondem as combinagdes sombreadas).

P

r Alta (3)

(o]

b

a

b

iL Média (2)
i

d

a

d Baixa (1)
e

Baixa (1) Média (2) Alta (3)

Severidade

Figura 2 - Mapa de severidade versus probabilidade das ocorréncias.

3.3.1 Perigos biolégicos

Vanne et al. (1996) classificam perigo biolégico como sendo microorganismos
causadores de doengas, € os agrupa em: a) perigos muito severos- Clostridium
botulinun; Salmonella cholerae-suis, Salmonella typhi, Salmonella patyphi A, Vibrio
cholerae, virus da Hepatite B; b) perigos moderados com propagacéao ilimitada-
Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella spp e c) perigos moderados

com propagacgao limitada- Bacilus cereus, Campylobacter jejuni, Yersinia
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enterocolitica, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens.

A Salmonella sp € uma bactéria patogénica, presente no intestino de animais,
que, mesmo em pequenas quantidades pode causar diarréias, vOmitos e febre.
Durante a armazenagem, aves e ou roedores podem entrar em contato com graos de
trigo, e isto podera promover a contaminagao do produto por Salmonella spp, caso as
BPAr ndo sejam adotadas. Devido a esta possibilidade o INMETRO, por considerar a
contaminagao por Salmonella sp como preocupante em trigo, promoveu um estudo,
em maio de 2000, para avaliar 16 marcas de farinha de trigo quanto a contaminagéao
por Salmonella sp, e, como resultado, ndo observou nenhuma ndo conformidade
(INMETRO, 2000).

A resolugéo RDC 12, de 02 de janeiro de 2001 (ANVISA, 2001) nao cita graos
de trigo em sua relagdo de grupo de alimentos, mas, estabelece para farelo de
cereais, limites maximos de Bacillus cereus (5 x 10°/g), Coliformes a 45°C (5 x 10%/g)
e Salmonella sp (auséncia em 25g); Assim, pode-se estabelecer que esses seriam os
perigos biolégicos mais importantes em graos de trigo, mas convém salientar que, na
massa de graos de trigo a atividade de agua (Aw) é de aproximadamente 0,60 (Aw =
pressao de vapor da agua no produto/pressao de vapor da agua), impedindo assim a
sobrevivéncia de bactérias de forma geral. A preocupacédo com o farelo se deve ao

fato de que, para a moagem, o grao de trigo € umidificado.

3.3.2 Perigos quimicos

Micotoxinas sdo produtos do metabolismo secundario de fungos e vem sendo
estudadas ha mais de 40 anos. As classes de micotoxinas mais conhecidas sao
aflatoxinas, tricotecenos, fumonisinas, zearalenonas, ocratoxina A e alcaldides de

Ergot. A maioria destas toxinas é produzida por trés géneros de fungos: Asperqillus,
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Penicillium e Fusarium. Geralmente, ndo sdo agressivas as plantas; no entanto,
podem ser produzidas durante a estacdo de crescimento destas ou durante o
armazenamento. Os fungos considerados de campo necessitam de atividade de agua
(Aw) acima de 0,90. Temperatura também é um fator importante, tanto para o
desenvolvimento do fungo como para produgédo de micotoxina (MYCOTOXINS, 2003).

Durante o armazenamento, a combinacdo de fatores, tais como: umidade,
temperatura, composi¢cdo dos graos, presenga de pragas, graos danificados e
concentracdo inicial de esporos, podem favorecer a produgao de micotoxinas de
Aspergillus e Penicillium, considerados fungos de armazenagem, por suportarem
atividade de agua inferior a 0,90 (FAO-DOCUMENTS, 2007).

A seguir, na Tabela 1 é apresentada a faixa de umidade minima no gréo,
requerida para desenvolvimento de alguns fungos de armazenagem:

Tabela 1. Umidade minima requerida para o desenvolvimento de alguns fungos de

armazenagem.
Tipo Grao/Umidade % A. ochraceus A. flavus Penicillium spp
Cereais 15,5-16,0 17,0 -18,0 16,5 -20,0
Soja 14,5-15,0 17,0-17,5 17,0 - 20,0
Girassol, amendoim 9,0- 95 10,0-10,5 10,0-15,0

Fonte: SAUER et al., 1992.

As micotoxinas podem estar presentes em alimentos processados, onde foi
usada matéria prima contaminada, e podem passar dos animais para o ser humano,
pela carne, leite ou ovos. As aflatoxinas sdo produzidas por Aspergillus flavus e A.
parasiticus e sao importantes agentes de doengas crdnicas e aparecimento de
tumores que podem levar a morte; sao as unicas comprovadamente cancerigenas. Os
tricotecenos sdo produzidos pelas espécies de Fusarium e os mais conhecidos séo
desoxinivalenol (DON), que pode causar vomitos, perda de apetite, perda de peso e
T-2 (sintomas parecidos com os de DON). As fumonisinas, conhecidas como agente

causador de leucoencefalomalacea em cavalos e eczema pulmonar em suinos, estao
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sendo consideradas como potencialmente cancerigenas para humanos. A
zearalenona é responsavel pela desordem hormonal em suinos. Ocratoxina A é
produzida por Penicillium verrucosum e Aspergillus ochraceus, causadora de doengas
em suinos (perda acentuada de peso) e pode ter sido o agente causal da doenca
endémica dos Balkans. Alcaléides de Ergot sao produzidos por fungos do género
Claviceps, que sao patogénicos para as plantas, e sdo agente causal do ergotismo
(MYCOTOXINS, 2003).

Na Tabela 2 sdo apresentadas as principais consequéncias da ingestdo de
alimentos contaminados por micotoxinas pelas diferentes espécies.

Tabela 2. Efeitos da ingestdo de alimentos contaminados por micotoxinas.

Micotoxinas Produto Espécie atingida Dano causado

Aflatoxinas (A1, A2, B1, Amendoim, Milho, Aves, Mamiferos, Danos no figado, cancer

B2, G1, G2, M1, M2)

Ocratoxina A

Tricotecenos (DON, T-2,
Nivalenol,
Diacetoxicirpenol,
Diacetilnivalenol, HT-2,
Fusarenona-X

Zearalenona

Arroz, Trigo, Caroco de
algodao, Leite, Ovos,
Queijo

Graos de cereais,
Amendoim, Café, Uva,
Vinho, Frutas secas
Milho, Trigo, Ragao,

Cevada, Aveia

Milho, Ragao

peletizada

Peixes, Animais de

Laboratério, Humanos

Suinos, Aves, caes,

Humanos
Suinos, Bovinos, Aves,

Cavalos, Caes, Gatos,

Humanos

Suinos, Bovinos, Aves

Danos nos rins e no

aparelho urinario

Desordem no sistema
digestdrio, dermatites,

leucopenia

Edema da vulva, atrofia

dos testiculos, aborto

Fonte: Adaptado de Bullerman, 1979, 1981 e 1986

Metais pesados e residuos de pesticidas sdo considerados perigos quimicos
pela Comissdo do Codex Alimentarius (CODEX STAN, 1995). A contaminacéo
durante o transporte de trigo e farinha por pesticidas altamente toxicos, tem causado
surtos epidémicos de envenenamentos no Brasil, Colédmbia, Jamaica e México

(ALMEIDA, 1984).
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Na producédo e armazenagem de trigo, a utilizagdo de produtos quimicos €
intensa. Convém salientar, que durante o processo de producdo, os produtos
utilizados apresentam periodo de caréncia relativamente baixo. O que gera
preocupacgao quanto a possibilidade da presenca de residuos de agrotéxicos em trigo
€ 0 emprego de defensivos durante a armazenagem, para controle das pragas. Se
isto for realizado sob o controle de um unico armazenador, os riscos sdo infimos,
desde que se obedeca ao periodo de caréncia estipulada para cada produto. Mas,
nos casos de transferéncia de massa de graos, poderdo ocorrer reaplicagdes de
defensivos, sem os devidos controles (adaptado da CCSBPTT, 2005).

Os insetos que atacam os graos armazenados caracterizam-se por elevada
capacidade reprodutiva e grande numero de geragdes em curto periodo de tempo.
Essas caracteristicas, associadas ao uso constante de inseticidas, propiciam selegao
de populacdes resistentes, além de crescimento populacional de espécies
consideradas pragas ocasionais e de presenca de residuos de ingredientes ativos em
graos e subprodutos (LORINI, 2003).

O problema de pragas de gréaos armazenados pode ser influenciado por
diferentes fatores, entre os quais se destacam a inadequada estrutura de
armazenagem e a disponibilidade de poucos inseticidas registrados para este tipo de
praga, o que dificulta a alternancia de principios ativos, podendo provocar

desenvolvimento de resisténcia (LORINI, 2001).

3.3.3 Perigos fisicos
Fragmentos de insetos, sujidades (impurezas de origem animal, incluindo
insetos mortos) e materiais estranhos sao considerados perigos fisicos (CODEX

STAN, 1995).
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A taxa de imigracao dos insetos dentro dos silos € variavel com a espécie, por
exemplo, Cryptolestes ferrugineus tem grande capacidade de se instalar por toda a
extensao do silo, enquanto Rhyzopertha dominica predomina num determinado local;
mas, de qualquer forma, ha uma dispersao dessas pragas na massa de graos, o que
levara, certamente, a contaminagao com fragmentos de insetos na matéria prima,
conforme observado por Hagstrum (2001). Além desse fato, Arthur et al. (2006)
demonstram que a densidade de insetos nos residuos, nas diversas partes do
sistema de armazenagem (pog¢o do elevador, tunel, pogo da moega, etc) é muito
superior a encontrada na massa de graos, o que explica a facilidade de contaminagéao
do produto, durante as transilagens ou descarga.

Os atendimentos do PROCON/PR enfatizam a importancia do controle de
pragas, ja que grande parte das reclamacgdes referentes a derivados de trigo, dizem
respeito a sujidades (PROCON, 2007).

3.4 Algumas aplicagoes do sistema APPCC

Segundo Fermam (2003) é crescente a aceitagao do Sistema APPCC em todo
0 mundo, por industrias, governos e consumidores. Como, por exemplo, o Food and
Drug Administration (FDA), que implementou o APPCC para alimentos enlatados com
baixa acidez, hoje exige o APPCC para produtos pesqueiros, carnes, aves e sucos
de frutas. No Brasil, desde 1993 (portaria do Ministério da Saude n° 1428/93), ficou
estipulado que todos os estabelecimentos que trabalham com alimentos, sé&o
obrigados a adotar a sistematica de controle preconizada pelo método APPCC, a
partir do ano de 1994. Na Unido Européia, a Diretiva do Conselho 93/43/CEE, relativa
a higiene dos géneros alimenticios, foi incorporada ao Livro Branco 17 sobre a
Seguranca dos Alimentos, de 12 de Janeiro de 2000. O Canada introduziu, em 1993,

seu programa Quality Management Program (QMP), agora esse pais avanca na
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implementacdo de seu Agriculture Canada's Food Safety Enhancement Program
(FSEP).

Outros autores também citam a aplicacdo do sistema APPCC, sempre
vislumbrando a melhoria do mercado de géneros exportaveis, tais como: Lee e
Hathaway (1999), que demonstraram o aumento do potencial de exportagdo da
industria de carnes da Nova Zelandia; Hartog (2003), que demonstrou a aplicagdo do
sistema APPCC na industria de ragdo na Holanda; Vlachou et al. (2004), na Grécia;
Konecha-Matyjek et al. (2005), na Polbénia e Jend e Fang (2003), em Taiwan. Na
industria de carnes da Australia, o mesmo fenédmeno foi observado por Horchner et al.
(2006), que salientaram a necessidade dos programas pré-requisitos do APPCC
(BPA, BPF, BPH) para que o sistema seja eficiente, principalmente para prevengao de
doengas como encefalopatia em bovinos (BSE) e presenca de cisticercus em carnes
de forma geral. Sperber (2005) também enfatizou os beneficios dos programas de
BPA para o sucesso do APPCC. A Cargill, que movimenta cerca de 20,0% da
produgao de graos do mundo, possui um programa de monitoramento da presenca de
fungos e micotoxinas em ragdes e matéria prima, denominado Promote (Programa de
Gerenciamento de Riscos), que se estende do armazenamento a fabrica de ragao
(CARGILL, 2007). Arvanitoyannis e Marvopolos (2000) salientaram a importancia do
sistema APPCC na industria de queijos na Grécia; Bas et al. (2006) enfocaram a
aplicagcao dos sistemas pré-requisitos na Turquia, enquanto Scott (2005) procurou
validar o sistema APPCC nos Estados Unidos e Hamada-Saito et al. (2005)
estimaram a validade e o frescor de peixe fresco, através dos histéricos de tempo e
temperatura relacionados pelo APPCC.

3.5 Qualidade Tecnolégica e Preservagao da ldentidade

Segundo Mandarino (1994), para compreender o comportamento do trigo e
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suas propriedades tecnoldgicas, faz-se necessario o conhecimento basico dos
principais constituintes do grado: agua, proteinas, lipidios e carboidratos (agucares,
amido, fibras). O grau de umidade dos grdos e a composi¢do aminoacidica das
proteinas sado fatores importantes para a industrializacdo do trigo. As proteinas do
trigo sédo classificadas em cinco fragdes: albuminas (6% a 10%), globulinas (6% a
20%), gliadinas (35%) e residuo protéico (10%). O gluten é constituido pelas
gliadinas, gluteninas e residuo protéico. As gliadinas conferem extensibilidade,
enquanto as gluteninas e o residuo protéico conferem tenacidade a massa.

Conforme a Secretaria de Agricultura e Pecuaria da Argentina e Instituto de
Normatizagao Argentino (2007), as caracteristicas do grao de trigo constituem fatores
importantes de qualidade na sua valorizagdo. A um peso hectolitrico baixo (inferior a
74) corresponde uma baixa extracao de farinha (inferior a 64%). Certas zonas
produtoras favorecem a acumulo de maior quantidade de minerais, mas ha
variedades que constantemente apresentam menor conteudo de cinzas no grao e,
portanto, na farinha. As caracteristicas reoldégicas da farinha dependem da quantidade
e da qualidade das proteinas presentes no grao de trigo. De acordo com Bushuk
(1985), o teor de proteinas do grao de trigo varia em fungéo de fatores agronémicos e
ambientais, enquanto que a qualidade das proteinas €& caracteristica primariamente
genotipica.

Gutkoski et al. (2002) mencionam que a qualidade do grao de trigo pode ser
definida como o resultado da interacédo entre os efeitos que a cultura sofre no campo
e cultivar semeado. Também é influenciada pelas operagbdes de colheita, secagem,
armazenamento e de moagem.

Fatores genéticos, fertilizacao, precipitacdo, manejo do solo e duragdo do

periodo de enchimento de graos podem afetar a qualidade do grdo de trigo a ser
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colhido. No entanto, a variagdo de temperatura durante o enchimento de graos é,
possivelmente, o fator mais importante que afeta as propriedades viscoeslastica da
massa, pela desnaturacdo de proteina. A taxa de desnaturagcdo depende da
temperatura, e a taxa aumenta cerca de 600 vezes com aumento de 10° C na
temperatura normal da proteina. Alteragcdes nessas condi¢cdes afetam estruturas
macroscopicas e microscopicas da proteina, que por sua vez afetardo as
propriedades viscoelasticas da massa (DAMODARAN, 1997).

O que se observa quando ha choques térmicos durante a formagao dos graos
ou deficiéncia de nitrogénio para desenvolvimento satisfatério da cultura é a produgao
de grdos com “panca blanca”, os quais, segundo a Secretaria de Agricultura,
Ganaderia, Pesca e Alimentos da Argentina (2004) — resolugdo 1262/2004, sao
definidos como sendo aqueles que se caracterizam por apresentarem textura
amilacea numa metade do gréo, e coloragao externa amarelada bem definida.

A temperatura inicial e final de gelatinizagdo do amido, a viscosidade maxima
no aquecimento, a temperatura de viscosidade maxima, a viscosidade minima, a
viscosidade final e o “set back”, podem ser afetados pela temperatura de secagem
dos graos (MANDARINO, 1994).

Graos secos e frios mantém melhor a qualidade original do produto. O teor de
umidade ¢é considerado o fator mais importante no controle do processo de
deterioragdo dos graos armazenados. Gréaos inteiros, com teor de umidade baixo,
apresentam intensidade respiratéria de 0,1mL CO,/g.dia, enquanto grdos quebrados
ou danificados com alto teor de umidade apresentam taxa respiratoria em torno de
5,0mL CO,/g.dia. A elevagao da temperatura pode acelerar a respiragdo 2 a 3 vezes,
até certo limite de temperatura. A temperatura do grdao afeta, principalmente, a

migragdo de umidade, servindo como catalisadora de reag¢des quimicas, tais como
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hidrolise de amido e gordura e, ainda, mantendo uma correlagao direta com o numero
de insetos na massa de graos, bem como, com a intensidade de infec¢ao fungica de
graos umidos (LORINI, 2001).

Segundo o mesmo autor a condicdo geral do grdo por ocasiao da
armazenagem, o conjunto das caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas e
sensoriais estabelecidas por ocasido da colheita, define a capacidade do grdo em
resistir aos ataques de insetos e microorganismos. Durante a colheita, secagem,
limpeza e transporte em elevadores, os graos estdo sujeitos a impactos mecanicos
que podem levar a rachaduras e quebras, as quais servem de entrada para invasao
de fungos e insetos.

Athié et al. (1998) e Brooker et al. (1992), afirmaram que as condigdes de
secagem tém efeito significativo sobre a qualidade do grdo. O aumento da
temperatura de secagem a niveis superiores aqueles necessarios para evaporagao da
umidade provoca danos fisicos, descoloracao do produto e reducéo do teor de amido,
6leo e proteinas. O calor excessivo provoca desnaturagado das proteinas e alteracdes
na atividade enzimatica, principalmente de a-amilase, p-amilase e proteases. Paes
produzidos a partir de matérias primas danificadas termicamente durante a secagem
estdo sujeitos a alteragdes dos seus padrdes de qualidade, tais como, volume, maciez
e crocancia.

Se a aeragao ou transilagem forem aplicadas a tempo, impedirdo a migracéo
da umidade e a formagéo de bolsas de calor (REGITANO D’ ARCE, 1996).

A avaliagéo reologica da farinha, na qual sdo determinadas as propriedades
viscoelasticas da massa, é de vital importdncia para a industria de panificacdo
permitindo predizer o seu uso final (GUTKOSKI et al.,2002).

Os parametros avaliados no alveograma sao a tenacidade (P), que é a
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resisténcia que a massa oferece ao estiramento; a extensibilidade (L), capacidade de
estiramento da massa sem que ela se rompa; a configuragdo de equilibrio da curva
(P/L) e o trabalho de deformacédo ou forca (W) que caracteriza a forga da farinha
representada pelo trabalho de deformagdo de um grama de massa obtida em
condigdes definidas (PIZZINATO, 1997; GERMANI et al., 1997).

O farinégrafo e o extensografo podem ser usados como instrumentos de
controle de processo com sucesso. A farinografia € um dos mais complexos e
sensiveis testes de avaliagao e controle de qualidade da farinha de trigo, simulando o
processo de mistura, medindo e registrando a resisténcia da massa durante os
sucessivos estagios de seu desenvolvimento. Assim, tem-se o comportamento da
massa durante a mistura e a sobremistura. A partir do farinégrafo obtém-se o valor AA
(absorcao de agua), que é a quantidade de agua requerida para que a massa atinja a
consisténcia 6tima; o tempo de desenvolvimento da massa (TDM), que é o tempo
necessario para que a massa atinja o maximo de sua consisténcia; a estabilidade (E),
ou o tempo que a massa permanece consistente durante o batimento (500UF) e o
indice de tolerancia a mistura (ITM), que é o tempo decorrido apds um intervalo de
cinco minutos do ponto de consisténcia maxima da massa, até sua perda total. Todos
esses valores podem ser determinados no grafico resultante do teste (OLIVER;
ALLEN, 1992). No extensografo, sao avaliadas as caracteristicas de extensibilidade e
elasticidade, que estao relacionadas com a qualidade protéica.

Outro fator de qualidade de trigo € o teor de oa-amilase. Esta enzima é
importante para promover a hidrélise do amido durante o processo de panificagéo,
mas tanto baixos como altos teores podem trazer prejuizos para o produto final. O
indice de queda ou Falling Number (FN) € uma medida indireta da concentragédo da a-

amilase, determinada em 7,0 gramas de trigo moido, no aparelho “Falling Number”,
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sendo o valor expresso em segundos. Quanto menor o tempo, maior o teor de enzima
(BRASIL, 2001).

A farinha de trigo pode apresentar diferentes coloragbées, dependendo do
tamanho das particulas, do conteudo de pigmentos carotendides e da atividade da
enzima lipoxigenase. As particulas finas, por refletirem uma maior quantidade de luz,
geralmente apresentam uma aparéncia mais branca que as particulas mais grossas.
Os pigmentos carotendides sédo responsaveis pela coloragdo amarelada da farinha. Ja
a enzima lipoxigenase oxida os pigmentos da farinha (CIACCO; CHANG, 1982). A
farinha de trigo deve apresentar cor branca, com tons leves de amarelo, marrom ou
cinza conforme o trigo de origem, de acordo com a portaria 354, 18/08/96 — MS —
Secretaria de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1996).

Carvalho Junior (1999) cita que a qualidade funcional de uma farinha pode
também ser determinada pelo teor de gluten, a porgcdo insoluvel das proteinas,
através da utilizacdo do equipamento Glutomatic. Este método determina o valor do
Glaten Umido.

A preservagao da identidade/qualidade do trigo parte do principio de que o
armazenador conhece as caracteristicas tecnoldgicas do produto que esta sendo
depositado. Fator importante para a preservagao da identidade é a segregacgao de
lotes diferentes, isto €, a separacado de cultivares de classes diferenciadas ou, que
tenham passado por algum processo diferenciado durante a produgéo, no campo ou
na armazenagem, como, por exemplo, chuva na colheita.

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 07, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2001), as cultivares de trigo estdo classificadas

em cinco classes, conforme a Tabela 3.
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CLASSE ALVEOGRAFIA- W (10™J) NUMERO DE QUEDA

MiNIMO (SEGUNDO) MiNIMO
Trigo Brando 50 200
Trigo Pao 180 200
Trigo Melhorador 300 250
Trigo Para Outros Usos Qualquer <200
Trigo Durum - 250

Fonte: BRASIL (2001)

Além da divisdo em classes, o trigo também é separado por tipos (1, 2, e 3),

conforme as caracteristicas fisicas apresentadas.

Tabela 4. Tipificagado do Trigo Nacional.

Tipo Peso do Umidade Matérias Graos Graos Graos
Hectolitro (%) Estranhas Danificados Danificados Danificados
PH (Kg/HL) maxima e por Insetos por calor, Chochos,
minimo Impurezas (%) maxima mofados, Triguilho e
(%) ardidos (%) Quebrados
maxima maxima (%) maxima
1 78 13,0 1,00 0,50 0,50 1,50
2 75 13,0 1,50 1,00 1,00 2,50
3 70 13,0 2,00 1,50 2,00 5,00

Fonte: BRASIL (2001)

Segundo a Instrugdo Normativa numero 07 (Brasil, 2001), a classificag&o fisica

de trigo é baseada nas seguintes definigdes:

Graos danificados: sao os que se apresentam danificados pelo calor, por

insetos e/ou outras pragas, ardidos, mofados, germinados, esverdeados, chochos,

bem como os quebrados (fragmentados) e o triguilho. Os danificados pelo calor, s&o
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graos inteiros ou quebrados que apresentam a coloracdo do endosperma diferente da

original, no todo ou em parte, devido a agao da temperatura (Figura 3).

Figura 3. Graos danificados pelo calor.

Graos ardidos séo aqueles, inteiros ou quebrados, que apresentam a coloracao
do endosperma diferente da original, no todo ou em partes, pela agdo de processos
fermentativos. Mofados, sdo os graos inteiros ou quebrados que apresentam fungos
(bolor) visiveis a olho nu.

Graos chochos (Figura 4), sdo os que se apresentam desprovidos parcial ou
totalmente do endosperma, devido ao incompleto desenvolvimento fisiolégico, e que
vazam através da peneira de crivo oblongo de 1,75 mm x 20,00 mm (espessura da
chapa: 0,72 mm ).

Triguilhos (Figura 4) s&o os grédos que vazam através da peneira de crivo

oblongo de 1,75 mm x 20,00 mm (espessura da chapa: 0,72 mm).
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Figura 4. Graos chochos e triguilho.

Graos quebrados (fragmentados) sao fragmentos de graos que vazam atraves
da peneira de crivo oblongo de 1,75 mm x 20,00 mm (espessura da chapa: 0,72 mm).

Germinados (Figura 5), sdo os graos que apresentam germinagao visivel.
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Figura 5. Grdos germinados visiveis a olho nu.

Esverdeados, sdo os graos que nao atingiram a maturagcdo completa e
apresentam coloragao esverdeada.

Graos danificados por insetos e/ou outras pragas: sdo os graos ou pedacos de
graos que apresentam danos no germe ou endosperma, resultantes da acao de
insetos e/ou outras pragas.

Matérias estranhas (Figura 6) sdo todas as particulas nédo oriundas da planta
de trigo, tais como fragmentos vegetais, sementes de outras espécies, pedra, terra,

entre outras.

Figura 6. Exemplos de matérias estranhas em trigo.

Impurezas (Figura 7) sao todas as particulas oriundas da planta de trigo, tais

como: casca, fragmentos do colmo, folhas, entre outras.

Figura 7. Exemplos de impurezas em trigo.
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4 METODOLOGIA

4.1 Local de desenvolvimento do projeto

O projeto foi desenvolvido na Integrada Cooperativa Agroindustrial - Unidade
Regional de Assai, PR, durante a safra 2005, onde foi implantado o sistema APPCC.
A area total assistida pela Unidade é de cerca de 11.000 ha, distribuida por
aproximadamente 300 produtores. Abrange os municipios de Assai, Sdo Sebastido da
Amoreira, Santa Cecilia do Pavao, Nova Santa Barbara, Sdo Jerébnimo da Serra,

Santo Antonio do Paraiso, Jataizinho e Urai.

4.2 Etapas para revisao de BPA, BPAr, MIPgraos e aplicagcao de APPCC

Primeiramente, reuniram-se a Diretoria e os Gerentes da Cooperativa para
aprovagao da aplicagcdo do APPCC na Unidade de Assai. Nesta Unidade, ja eram
aplicadas as BPA baseadas nas informagdes da Comissdo Centro-Sul Brasileira de
Pesquisa de Trigo, bem como o MIPgraos.

ApOs a aprovacao, formou-se, entao, a equipe multidisciplinar para implantagao
do APPCC; composta por: Engenheiro Agrbnomo Chefe do Setor Técnico da
Unidade, Encarregado do Setor de Armazenagem da Unidade, Balanceiro,
Classificador e Operador de Maquinas, sob a nossa coordenagdo. A equipe
multidisciplinar aplicou entdo as sete etapas recomendadas pelo Codex Alimentarius
Commission (2003), a partir do fluxograma desde a produgdo no campo até a
expedicdo do produto, elaborando as Normas de Procedimentos, Normas de
Inspecao e os Registros (Apéndices B e C) e determinando os possiveis PCCs e PCs,
resultando, entdo, no Plano de Aplicagcdo do APPCC. A arvore decisoria para
determinacao de PCCs foi modificada (Apéndice A), para adequa-la ao processo.

A pesquisa foi dividida em trés fases: a) Producao. b) Transporte até a unidade

armazenadora. ¢) Armazenamento.
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Em cada fase, foram coletados dados e ou amostras, que foram analisados,

posteriormente, para validagao da implantacédo do sistema APPCC.

4.3 Fase de Producao
Esta fase compreendeu desde a escolha da area a ser plantada até o processo

de colheita do trigo, conforme demonstrado no fluxograma abaixo:
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SEMEADURA PRAGAS DE
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SOLO _ PLANTAS DANINHAS

ADUBACAO CONTROLE DE

CONTROLE DOENGCAS

DE PLANTAS ADUBAQI\O

DANINHAS

Figura 8. Fluxograma da producéo de trigo

Uma amostragem de 20,0% da area foi realizada para acompanhamento direto
de todas as fases de producado. Na area atendida, a altitude varia de 410m a 1.100m
e isto poderia levar a diferentes niveis de infec¢gdes ou ataque de pragas, portanto,
levou-se em conta essas diferencas de altitude para selecdo dos campos a serem
acompanhados, assegurando uma amostragem mais representativa de toda a regiao.

Cada etapa do Fluxograma da produgédo de trigo foi monitorada mediante a
aplicacado de questionarios/relatorios (denominados Formulario de Monitoramento da

Condugéao da Lavoura, apresentado no Apéndice B), pelo Setor Técnico da Unidade,
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aos produtores selecionados. Este questionario abrangeu os aspectos: escolha de
cultivares a serem semeadas (dados de venda de sementes e indicagado pelo
produtor); semeadura propriamente dita (indicagdo de data de semeadura, condi¢des
edafoclimaticas, manejo de herbicidas, manejo de adubag&o, manejo de rotagdo de
culturas); desenvolvimento da cultura (adubagao de cobertura, ocorréncia de pragas e
doencas, manejo de agrotéxicos, levantamento de dados edafoclimaticos até a
colheita); e colheita (condicbes edafoclimaticas, regulagem e limpeza de maquinas,

ponto de colheita, grau de umidade).

4.4 Fase de transporte

Esta fase compreendeu desde a escolha dos veiculos para transporte do trigo
recém colhido até a chegada na fila de descarga da Cooperativa.

O transporte foi monitorado pelo Setor Técnico, por meio do mesmo
questionario/relatério mencionado anteriormente, indicando as condicdes de limpeza

do veiculo (residuos sodlidos, liquidos, presencga de pragas de grdos armazenados).

4.5 Fase de armazenamento

Esta fase compreendeu desde a fila de espera para descarga na Cooperativa
até a expedigao do trigo.

Vérias planilhas foram utilizadas ao longo do processo de armazenagem,
formatadas como Normas de Procedimentos, Registros e Inspecao (Apéndices B e
C), e abrangeram tecnologia de utilizacdo dos equipamentos, metodologia de limpeza
dos mesmos, temperatura de secagem e de armazenagem. O produto foi amostrado
em diversos pontos e em diferentes momentos, para verificagdo dos possiveis

contaminantes e caracteristicas tecnoldgicas, conforme indicado na Figura 9.
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ﬂ

AMOSTRAGEM

=

ﬂ

CLASSIFICACAO
RECEPCAO

AMOSTRAGEM ANTES DA SECAGEM
Amostra 1- 07/09/05 (antes das chuvas)
Amostra 2- 17/09/05 (antes das chuvas)

Amostra 3- 20/09/05(depois das chuvas) } LOTE 01
Amostra 4- 28/09/05 (depois das chuvas) LOUIE U3
Amostra 5- 04/10/05(depois das chuvas) LOTE 04
Amostra 6- 11/10/05(depois das chuvas) LOTE 05

{

MOEGA

I

PRE-LIMPEZA

U

SECAGEM

I

LIMPEZA

AMOSTRAGEM APOS SECAGEM
Amostra 7- Armazém (antes das chuvas) 3.300t—LOTE 01
Amostra 8- Armazém (apés as chuvas) 9.000t-LOTE 02
Amostra 9- Silo Il (ap6s as chuvas) 2.500t-LOTE 03
Amostra 10- Silo | (apds as chuvas) 2.500t-LOTE 04
Amostra 11- Silo Pulmé&o (apds as chuvas) 1.600t— LOTE 05

I

ARMAZENAGEM
POR 03 MESES

f—>

Armazém 12.300t - LOTES 01 E 02
Silo | 2.500t-LOTE 03

Silo 1l 2.500t-LOTE 04

Silo Pulmao 1.600t-LOTE 05
TOTAL 18.900 t

EXPEDICAO

s

AMOSTRAGEM APOS ARMAZENAGEM

Amostra 12 - Armazém - 100 sub amostras— LOTE 01
Amostra 13 - Armazém - 298 sub amostras — LOTE 02
Amostra 14 — Silo Il - 74 sub amostras - LOTE 03
Amostra 15 — Silo | - 74 sub amostras — LOTE 04

Amostra 16 — Silo Pulm&o — 49 sub amostras — LOTE 05

Figura 9. Fluxograma da armazenagem e amostragem de trigo sf/2005 na

Unidade de Assai.
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Durante a recepgao do trigo, foi efetuada a classificagao fisica do mesmo, na
sala de classificagdo (figura 10) e os dados foram acumulados no Romaneio de
Entrada (R.E.), apresentado no Apéndice B, onde foram anotados: Nome do produtor;
local de produgao; data e hora de chegada na fila de recepgéao; peso inicial; umidade
do produto; desconto de umidade; PH inicial e final; impurezas, matérias estranhas,
triguilho e os respectivos descontos; percentual de graos germinados, giberelados,

graos com helmintosporiose; peso final; data e hora de saida.

Figura 10. Sala de classificagao

A secagem foi realizada em dois secadores de fluxo misto, modelo cascata,
com capacidade de secagem de 40 e 65t/h cada, dotados de sistema de leitura de
temperatura de ar, modelo Aeroter [leitura na entrada do ar (Sensor 01), na massa de
graos (Sensor 02) e na saida do ar (Sensor 03)], conforme ilustrado na figura 11.

As temperaturas médias de secagem do trigo da safra/2005 foram de 109,0°C,
na entrada de ar do secador, 43,0°C, na massa de graos, e 37,2°C, na saida de ar do
secador, medidas com equipamento Aeroter, on-line ao computador do escritério

regional.
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SENSOR 01

SENSOR 02

SENSOR 03

Figura 11. Vista do Secador KW40
Os graos secados a 13,% de umidade foram armazenados em diferentes locais
(Figuras 12,13 e 14), por trés meses. Os locais de armazenagem foram monitorados
por aeragao e termometria, para manter condicbes semelhantes de armazenagem.
Considerando o efeito que a ocorréncia de chuva no periodo pré-colheita pode
ocasionar na qualidade do trigo (germinagéo na espiga, como aumento no teor de a-
amilase), foi feita a segregacao, em armazéns diferentes, de graos colhidos antes e

depois de chuvas.

Figura 12 - Armazém graneleiro
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Figura 13. Silo Pulméao Figura 14. Silo Il (idéntico ao Silo 1)

4.5.1. Anadlises e pontos de amostragens

Antes da secagem: Conforme a figura 9, coletaram-se amostras de todas as
cargas, em dias pré-estabelecidos, para determinagdo da microbiota fungica, pelo
método de Blotter test estabelecido em Brasil (1992); e caracteristicas fisicas,
conforme a Instrucdo Normativa n. 07, do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 2001).

Apés a secagem: Durante o fluxo de descarga dos secadores, coletou-se sub-
amostras de 100g a cada 10 minutos; apds esgotar a capacidade do silo ou armazém
graneleiro, as sub-amostras foram agrupadas e homogeneizadas em homogeneizador
tipo Gamet; essas amostras representaram o produto estocado em cada local de
armazenagem, ou o Lote, e serviram para determinagdo da qualidade tecnoldgica do
trigo (alveografia, farinografia, FN, gluten, Cor) pelos métodos 56-81B; 54- 30A, 54-
21; 38-10 e 38-12 e 14-22, respectivamente (AACC, 1995). Também foram
determinadas as caracteristicas fisicas e microbiota fungica. A presenga de
desoxinivalenol (DON) foi determinada por Cromatografia em Camada Delgada (CCD)
de acordo com método oficial No. 986017 (AOAC, 1995). A fumonisina foi

determinada por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia, de acordo com o método
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proposto por Shephard, et al. (1990) modificado por Ueno et al. (1993). A
determinacdo de Zearalenona e Ocratoxina, por CCD conforme o método Adolfo
Lutz/SP — POP/IAL 10 (1996). A presenca de fragmentos de insetos foi determinada
pelos métodos AOAC n° 950.86 e 982.31 (AOAC, 2000).

Apés armazenagem: Apods trés meses de armazenagem, durante o embarque
do produto, todos os veiculos foram amostrados, essas amostras foram submetidas

as mesmas analises.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Fase de produgao

Constatou-se, por meio do Levantamento de Reconhecimento dos Solos do
Estado do Parana (Embrapa,1984) que toda a area se caracteriza por ter solo
Latossolo Roxo Eutréfico. O tamanho médio das propriedades acompanhadas foi de
46,0ha (variando de 7,0 a 700,0ha); essas propriedades ficavam a uma distancia
média da Unidade de Assai de 15,0Km. Cerca de 96,0% dos produtores possuiam
maquinas e implementos; apenas 18,0% possuiam colheitadeira prépria e 21,0%
veiculos proprios para transporte da safra. Cerca de 80,0% das propriedades
acompanhadas eram préprias e 20,0% arrendadas.

A semeadura foi realizada no periodo de 20 de abril a 22 de maio de 2005 e a
emergéncia das plantulas ocorreu no periodo de 30 de abril a 29 de maio de 2005.
Foram utilizadas em média 165,0Kg de sementes/ha, em sistema de plantio direto,
das cultivares consideradas potencialmente das classes melhoradora ou pao, assim
distribuidas: 72,5% CD-104 (ciclo intermediario, classe melhoradora); 16,8% lapar 78
(ciclo intermediario, classe péo); 5,5% Alcover (ciclo intermediario, classe péo); 2,0%
BRS-208 (ciclo intermediario, classe pao); 1,7% IPR-85 (ciclo precoce, classe
melhoradora); 0,9% Taurum (ciclo intermediario, classe p&o) e 0,6% BRS-210 (ciclo
intermediario, classe melhoradora). Em 73,5% da area foi usado o tratamento de
sementes com triazois, neonicotenodide ou carboxanilida; e em 100,0% da area foi
feita a adubagao de base, com aproximadamente 206,0Kg da formula 8:16:16/ha; a
adubacdo de cobertura foi efetuada em 57,5% da area, utilizando-se
aproximadamente 83,0Kg/ha de uréia. Todas as areas acompanhadas utilizaram
herbicidas glicina substituida e metilssulfuron; inseticidas organofosforados,

benzoiluréia, metilcarbamato ou piretroide e fungicidas triazbis ou estrobirulina.
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Esses dados concordaram com os Levantamentos de Uso de Tecnologia em
Lavouras de Trigo assistidas no Parana, elaborados por Maurina e Ferreira Filho
(2004) e Ignaczak et al. (2005).

As principais pragas constatadas durante o ciclo da cultura foram: lagarta e
percevejo. As principais doencas ocorridas na safra foram as foliares, como
ferrugem, mancha foliar, oidio além de brusone. A ferrugem da folha é a principal
doenga que ataca trigo no Brasil, causada pelo fungo Puccinia recondida f.sp. tritici
Rob. Ex Desin (EMBRAPA, 2005). O agente causal da mancha foliar marrom ou
helmintosporiose € Bipolaris maydis (Nisik.) Shoemaker, ataca folhas, colmos,
espigas, graos e sistema radicular (EMBRAPA, 2005). A mancha amarela das folhas
€ causada pela Drechslera tritici-repentis (Died.) Shoemaker. No mundo, onde o
sistema de plantio direto tem sido adotado, vem se observando que a mancha
amarela tem aumentado em importancia. Oidio € uma doenga causada pelo fungo
Blumeria Erysiphe graminis f. sp. tritici E. Marchal e as perdas atribuidas ao oidio
podem atingir, dependendo da cultivar, até 55% (LIMA, 2004).

A brusone (Figura 15) € uma doenga que pode afetar varias partes da planta,
mas é referenciada como doenca de ocorréncia em espiga (branqueamento da
espiga) causada por Magnophorthe grisea Herbert (fase sexual) ou Pyricularia grisea
Sacc. (fase anamorfica) e tem sua importancia evidenciada quando as temperaturas
diurnas durante o desenvolvimento da cultura e floracdo ficam entre 24 — 28°C, e
longos periodos de orvalho (15 horas), o que pode ocorrer facilmente em terrenos
localizados préximos aos rios. Os prejuizos na produgao de graos podem ser muito
extensos, pois quando a infecgao é precoce, os graos se apresentardo deformados,
pequenos e com baixo peso especifico, e a maioria sera eliminada nos processos de

colheita e beneficiamento. Segundo Lima (2004), as epidemias tém ocorrido com
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maior frequéncia nas regides Norte e Noroeste do Parana, Brasil Central e Sul de
Sao Paulo e talvez isso explique a baixa produtividade verificada. Além desse fato é
importante ressaltar que, em determinadas condicbes, ha confusdo entre os

sintomas de brusone e giberela.

Figura 15. Area de trigo com 25,0% de incidéncia de brusone

Na figura 16 € observada uma espiga atacada por giberela. Nao foi observado
nenhum caso de alta incidéncia de giberela (acima de 5,0% de espigas atacadas),
mas conforme mencionado anteriormente, varias anomalias podem ser confundidas
com giberela no campo. A giberela é causada por Gibberella zeae (Schw.)Petch,
cuja forma assexuada é Fusarium graminearum Schw. E uma doenca que ataca o
trigo em todas as regidées do mundo, tendo como condigbes favoraveis temperaturas
médias e molhamento continuo da espiga; o agente causal penetra na espiga a partir
da antese e, além de diminuir os rendimentos, contamina o grdo com as micotoxinas.
Os fungos que sobrevivem em restos de plantas no solo sdo uma fonte preliminar de

contaminagao (DEL PONTE, 2004).
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Figura 16. Espiga de trigo atacada por giberela.

O rendimento médio das lavouras avaliadas foi de 1.749 Kg/ha, concordando
com a média obtida na regidao como um todo. Na mesma safra, a produtividade média
paranaense foi de 2.195Kg/ha, segundo a Conab (2007), ou seja, 20,0% superior.
Este baixo rendimento pode ser atribuido a seca durante o desenvolvimento
vegetativo da cultura, incidéncia de brusone e chuvas na colheita.

As condigbes climaticas para a cultura, na safra/2005 (Figuras 17 e 18), foram
extremamente desfavoraveis para o plantio e colheita. A época recomendada para
semeadura na regiao de Assai, de 21/03 a 20/05 nao apresentou disponibilidade de
agua suficiente para a semeadura (acima de 50,0 mm em trés dias). Isto s6 ocorreu
no dos dias 22 e 23 de maio, o0 que levou ao atraso na implantagao da cultura e/ou
implantacdo em condicbes de solo seco, aguardando ocorréncia de chuvas e
arriscando o seu desenvolvimento inicial. Apdés a implantacdo da cultura, durante os
trés meses subseqlientes, observou-se baixo indice de precipitacdo pluviométrica
(Apéndice D1), o que é normal na regidao, apesar da formagdo de orvalho em
abundancia em areas préximas aos rios e corregos (cerca de 20,0% da area total).

Durante o desenvolvimento vegetativo da cultura a temperatura maxima média
foi de 21,5°C (variando de 38,7°C a 12,3°C) e a temperatura minima média foi de

15,3°C (variando de 22,1°C a 7,6°C), consideradas normais para o periodo

(Apéndice D2).



52

Durante a floragao, que ocorreu no periodo de 10 de julho a 15 de agosto,
foram registradas precipitagdes pluviais nos dias 16 de julho (7,0mm), 24 de julho
(14,0mm) e 08 de agosto (2,0mm). Neste periodo, foi observada Umidade Relativa do
ar acima de 39% e temperatura variando de 7,6° C a 25,2° C. As maiores amplitudes
de temperatura ocorreram nos dias 05 de julho (maxima de 21,2° C e minima de 13,6°
C) e 25 de julho (maxima de 24,0°C e minima de 8,8°C), quando foi registrada,
também, a maior amplitude de Umidade Relativa (variando de 90,0 a 43,0%). Estas
datas coincidiram com a floragdo de aproximadamente 40,0% dos campos de
producéo.

As precipitacbes pluviais ocorreram novamente nos meses de setembro e
outubro (conforme dados apresentados na Figura 17) e, mesmo com pequeno volume
de agua durante cada dia, a colheita ndo pode ser realizada até dois dias apos as
precipitacbes, promovendo entdo condigdes de umidade suficientes para a
germinagdo dos graos na espiga, independente da cultivar plantada, e que

consequentemente levou a um decréscimo do FN e acumulo de umidade nos graos.
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Figura 17. Precipitacao pluviométrica em Assai (mm) - 2005
Pelos dados apresentados a seguir (Figura 18), durante a colheita, notou-se

que a Umidade Relativa, frequentemente, ficou acima de 70%.
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Figura 18. Temperaturas e Umidades Relativas em Assai - 2005.
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5.2 Fase de Transporte
O tempo médio na fila para descarga foi de 1 hora e 43 minutos,
correspondendo a descarga de 4,6t/hora. Devido a umidade do produto recebido, o

tempo de espera até a secagem foi motivo de preocupacao.

5.3 Fase de Armazenamento

Considerando as cultivares semeadas, observou-se que em cerca de 19,0% da
area acompanhada foram semeadas cultivares moderadamente suscetivel a giberela
e o restante da area utilizou cultivar suscetivel, pois ndo ha cultivar resistente
recomendada para a regido. Mesmo assim, considerando as condi¢des climaticas
durante o desenvolvimento da cultura, observou-se que nao houve condicdes
propicias para o ataque de giberela em grande parte da area assistida, porém nos
20,0% de areas proximas aos rios pode ter ocorrido tanto a giberela como brusone.
Em algumas dessas areas, observou-se perda de mais de 50,0% do potencial
produtivo, aparentemente devido ao ataque de brusone.

O peso do hectolitro (PH) médio foi de 78,40 e a umidade média dos graos na
colheita 18,1%, correspondendo a um desconto de umidade de 4,3%. Cerca de 35%

das cargas apresentaram graos germinados visiveis a olho nu, numa frequéncia de 1



54

até 6,0%; 2,5% das cargas apresentaram graos giberelados, numa freqiéncia de 1 a
4 graos por 50g e 0,65% das cargas apresentaram graos com helmintosporiose,

numa frequéncia de 1 a 4 graos por 50g (Figura 19).
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Figura 19. Graos com helmintosporiose.

Baier e Oliveira (1993) mencionaram que alta taxa de helmintosporiose em
graos, acima de 20,0%, pode colaborar para o escurecimento da farinha. Goswami e
Sehgal (1998), apds analisarem diversas amostras de trigo com niveis variados de
ponta preta ou helmintosporiose, verificaram que proteinas, cinzas, Ca e P foram
pouco influenciadas pela incidéncia de ponta preta nos grédos e concluiram que as
propriedades reoldgicas de diferentes trigos dependem mais da variedade do trigo
usada do que da percentagem de graos infectados.

A producao total recebida foi de 18.953 t de trigo, entregues pelos produtores
em 2.124 cargas, as quais foram amostradas durante o recebimento e classificadas
de acordo com a Norma de Procedimento No. 005 (Apéndices B6 e B7).

O PH médio (78,40) demonstrou que a incidéncia de doencas nos graos
colhidos foi baixa, mas, como a produtividade média ficou aquém da normal, pode-se
inferir que grdos mal formados, chochos e leves, que certamente levariam a uma
diminuicao no PH, tenham sido trilhados e permaneceram nos campos. O PH pode
traduzir o rendimento em peso de uma amostra e pode variar com a cultivar plantada,

com as condi¢des edafoclimaticas, com a incidéncia de doencgas, pois, se nao houver
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acumulo de nutrientes no grao, este ficara leve, ou seja, com percentual maior de

casca que endosperma (BRASIL, 2001).

5.4 Resultados das analises exploratorias/confirmatérias

5.4.1 Avaliagcao da microbiota fungica

Os resultados apresentados na Tabela 5 demonstraram que a pratica da
secagem imediata foi bastante efetiva para diminuigdo do inéculo de Alternaria spp.
Além disso, concordando com os dados apresentados por Lima et al (2004) observou-
se aumento de incidéncia de Fusarium spp no inicio do armazenamento (logo apds a

secagem) e forte decréscimo apos o periodo de armazenagem .

Nota-se, também, que os fungos considerados de armazenagem (Penicillium
spp e Aspergillus spp) ja se encontravam numa frequéncia quase nula, desde a
amostragem na recepgéo, antes da secagem. A presencga de Fusarium spp, também
pode ser considerada bastante irriséria, corroborando com a idéia de que as
condigdes climaticas durante o desenvolvimento da cultura ndo favoreceram o

desenvolvimento de tal fungo.
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Tabela 5. Resultados de analises de Blotter Test* em graos de trigo, safra/2005 em
diferentes etapas do processo (Recebimento, Secagem e Armazenagem).

Lote Epoca Cond. Fusarium Alterndria spp Penicillum spp Aspergillus spp

spp (%) (%) (%) (%)
LOTE 01 AC AS 0,0 73,0 0,0 0,0
LOTE 01 AC AS 4,0 83,0 0,0 0,0
LOTE 02 DC AS 3,0 88,0 0,0 0,0
LOTE 03 DC AS 0,0 85,0 0,0 0,0
LOTE 04 DC AS 7,0 76,0 0,0 0,0
LOTE 05 DC AS 50 83,0 0,0 0,0
LOTE 01 AC DS 12,0 20,0 0,0 0,0
LOTE 02 DC DS 7,0 34,0 4,0 0,0
LOTE 03 DC DS 6,0 32,0 0,0 0,0
LOTE 04 DC DS 9,0 34,0 6,0 2,0
LOTE 05 DC DS 6,0 54,0 0,0 0,0
LOTE 01 AC AA 1,0 3,0 0,0 0,0
LOTE 02 DC AA 1,0 1,0 1,0 0,0
LOTE 03 DC AA 2,0 0,0 0,0 0,0
LOTE 04 DC AA 0,0 3,0 0,0 2,0
LOTE 05 DC AA 50 1,0 0,0 4,0

*Com deep freezing e assepsia; Epoca — época da colheita; Cond. — condigdo; AC — Antes das chuvas;
DC — Depois das chuvas; AS — Antes da secagem; DS — Depois da secagem; AA — Apds 03 meses de
armazenagem.

Depois da colheita, quando os grdos ou sementes ficam quiescentes, como
resultado do processo de secagem, desaparecem as associagoes entre os fungos e
as plantas, e os fatores fisicos determinam se os fungos de armazenamento
produzirdao ou nao micotoxinas. Os fatores primarios que influenciam o
desenvolvimento de fungos em produtos alimenticios armazenados séo a atividade de
agua e a temperatura do produto. Para reduzir ou prevenir a produgdo da maioria das
micotoxinas, o processo de secagem deve ser feito logo apdés a colheita e 0 mais
rapido possivel. A quantidade critica de agua para o armazenamento seguro
corresponde a atividade da agua (Aw) de 0,7. A manutencao de alimentos abaixo de
0,7 de Aw é uma técnica eficaz, usada mundialmente para controlar fungos e

produgao de micotoxinas em alimentos. Torna-se necessario um sistema comprovado
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de gestdo de estoque, que leve em consideragdo as micotoxinas como parte
integrante desse sistema (FAO — DOCUMENTS, 2007).

No trabalho desenvolvido pela Embrapa Trigo, em Coxilha - RS, safra/1999, na
cultura de trigo, a colheita com maior umidade e secagem realizada a 100° C
apresentou redu¢ao mais rapida da frequéncia de fungos no armazenamento (LIMA et
al., 2000).

5.4.2 Avaliagao da ocorréncia de micotoxinas

O processo de deterioragao causado por fungos inicia-se no campo e continua
nos processos de colheita, secagem, transporte e armazenamento do produto. Existe
pouco ou nenhum controle sobre as condigcdes que favorecem o desenvolvimento de
fungos de campo, pois eles invadem a cultura durante os estadios de floragdo até o
final do amadurecimento. Os fungos de campo mais comuns sao Alternaria,
Cladosporium, Fusarium e Helminthosporium..Os fungos intermediarios invadem os
graos antes da colheita e continuam a crescer e a causar dano durante o
armazenamento. Nessa categoria, enquadram-se algumas espécies de Penicillium e
Aspergillus. No periodo pos-colheita de produtos agricolas, o crescimento fungico
pode ser influenciado por muitos fatores, principalmente nivel de umidade,
temperatura, aeracdo, danos provocados por insetos, e tempo de armazenamento,
entre outros. Os maiores efeitos do desenvolvimento fungico em grdos e sementes
armazenados sao perda do poder germinativo, perda de matéria seca, producéo de
micotoxinas e alteragao do valor nutricional (LIMA et al., 2000).

Nas amostras analisadas durante a recepg¢ao do produto (100,0% das cargas),
foram encontrados graos giberelados em apenas 2,5% das cargas. Implicando em

dizer que, se houve incidéncia de fusariose no campo, ndo houve tempo suficiente
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para caracterizar sua presencga visual no grao, dificultando assim, o monitoramento de
giberela, apos a colheita.

Segundo Del Ponte (2004), para desenvolvimento da giberela, fatores como
fenologia e resisténcia da cultivar, niveis de inéculo e praticas culturais, tém influéncia
direta na epidemia. O fungo sobrevive nas sementes e nos restos culturais, cuja
ocorréncia e intensidade dependem de clima favoravel na antese do trigo. Em geral,
periodos de trés dias continuos de chuva e temperaturas médias acima de 17° C
predispéem a infeccéo.

A ocorréncia das toxinas de Fusarium em trigo e em produtos derivados de
trigo, em todo o mundo, tem sido relatada por diversos autores ao longo dos anos,
como por exemplo: Araujo et al. (2004); Calori-Domingues et al. (2007); ); Contreras
et al. (2000); Furlong et al. (1995 a,b); Furlong et al. (1999); Trigo-Stockli et al. (1995);
Trigo-Stockli et al. (1996); Trigo-Stockli et al. (1998); Vieira et al. (1999);

Apesar do Codex Alimentarius ndo ter fixado limites para estas toxinas, nos
Estados Unidos, o limite estabelecido para DON é de 1.000ug/kg (Micotoxinas, 2007),
no Canada, de 2.000ug/kg (Micotoxinas, 2007) e, na Unido Européia, de 1.250 pg/kg,
em graos de trigo (EC, 2005).

As principais toxinas produzidas por Fusarium graminearum sao: zearelonona
(ZEN), desoxinivalenol, nivelenol, fusarenono-x (DON, NIV t FUS-X), Toxina T2,
Fumonisinas e outros tricotecenos. As condi¢cdes climaticas otimas para o
desenvolvimento de fungos e as necessarias para a formagao de micotoxinas muitas
vezes nao sao idénticas e parecem depender de diferentes fatores que ainda nao
foram todos identificados. Devido a isso, a contaminacio por micotoxina s6 pode ser
identificada, com certeza, por meio de exames laboratoriais. Temperatura e Aw

requeridas para crescimento de algumas espécies de Fusarium variam de 3 a 37°C,
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sendo a faixa 6tima entre 22 e 28°, enquanto a atividade de agua requerida para o
desenvolvimento varia de 0,87 a 0,998, sendo a faixa 6tima entre 0,98 e 0,998 (REIS
et al., 2004).

Na Tabela 6 fica evidenciada a presenca de DON em todas as amostras, em
niveis bem abaixo dos estabelecidos nos USA, Canada e Unido Européia. Apesar da
falta de condi¢cdes climaticas favoraveis para o desenvolvimento de Fusarium no
campo, o que pode sugerir alguma confusao na identificagdo de giberela e brusone e
ou infecgao tardia, j4 que a anadlise visual dos graos também nao identificou a
presenca de graos giberelados. Fumonisina foi detectada em duas amostras,
zearalenona e ocratoxina em nenhuma.

Tabela 6. Resultados de analises de micotoxinas em trigo safra/2005, apos
secagem e armazenagem.

Lote Epoca - Cond. DON Fumonisina Zearalenona Ocratoxina A
(rg/Kg) (ng/Kg) (rg/Kg) ng/Kg
LOTE 01 AC DS 299 90 Negativo Negativo
LOTE 02 DC DS <90 Negativo Negativo Negativo
LOTE 03 DC DS 120 Negativo Negativo Negativo
LOTE 04 DC DS 120 Negativo Negativo Negativo
LOTE 05 DC DS <90 Negativo Negativo Negativo
LOTE 01 AC AA 266 Negativo Negativo Negativo
LOTE 02 DC AA <90 Negativo Negativo Negativo
LOTE 03 DC AA 105 1.061 Negativo Negativo
LOTE 04 DC AA 105 Negativo Negativo Negativo
LOTE 05 DC AA 135 Negativo Negativo Negativo

Epoca — época da colheita; Cond. — condi¢do; AC — Antes das Chuvas; DC — Depois das Chuvas; DS —
Depois da Secagem; AA — Apés 03 meses de armazenagem.

Nas analises laboratoriais, pelo método de Blotter test (Tabela 6) observou-se
uma variagao da incidéncia nos graos secos de 1,0% a 12,0% de Fusarium spp, e em
nenhuma amostra foi constatada a presenca de Pyricularia grisea (Cooke) Sacc. (fase
assexuada de Magnaporthe grisea), agente causal da brusone. As analises da

micotoxina DON resultaram em contaminagdo variando de 90ug/kg até 299ug/kg
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(aquém dos limites estabelecidos pela Directiva 2005/38/CE - 1.250ug/Kg),
demonstrando que, provavelmente, a infeccdo dos grdos pode ter ocorrido
tardiamente. Os resultados positivos para fumonisina, também ficaram aquém do
limite (2.000ug/Kg) estabelecido pela Comunidade Européia (Diretiva 2005/38/CE —
para milho nao transformado).

Analisando as condigdes climaticas durante a floragdo, observou-se grande
amplitude de temperatura e alta umidade relativa nos dias 24 e 25 de julho, o que
pode ter promovido a infeccdo de G. zeae em plantas no estadio adiantado de
floracao, permitindo assim formacao de gréos infectados, sem prejuizo de peso, mas,
com produgao de micotoxina, o que também foi constatado por Del Ponte (2004), em
seu trabalho sobre simulagao do risco de giberela em trigo. Neste, verificou que graos
de trigo infectados com G. zeae durante o florescimento, quando formados, sao
chochos, deformados e com baixo peso, podendo ser faciimente excluidos durante o
processo de colheita, trilha e limpeza. Graos contaminados com toxinas provenientes
de inoculacbes tardias apresentaram peso similar a testemunha nao inoculada,
demonstrando que estas podem causar impacto apenas na qualidade do grao e nao
na produtividade.

Pelos motivos expostos, faz-se necessario a adogédo de técnicas de triagem,
para diminuir o risco de aproveitamento e consumo de trigo contaminado por
micotoxinas. E em caso de constatacdo de micotoxinas em niveis acima dos
estabelecidos nas legislagdes vigentes, sugere-se que o trigo seja desclassificado
como fonte alimentar passando entao a ser classificado como Para Outros Usos.

Analisando as cultivares plantadas, observou-se que, em 91,3% da area, foram
usadas cultivares de ciclo intermediario e, dentre essas, 75,0% apresentava

suscetibilidade a giberela (EMBRAPA, 2005). Acompanhando a colheita e enchimento
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das estruturas de armazenagem, as maiores concentracbes de DON e Fumonisina,
coincidiram com a colheita dessas cultivares, reforcando a idéia de que a escolha de
cultivares também é um ponto relevante no processo.

As evidéncias indicam a necessidade de acompanhamento adequado das
condicbes edafoclimaticas, sendo que o Sistema de Alerta de Giberela da Embrapa
(Embrapa, 2007), pode colaborar para o monitoramento; também sao importantes
analises rapidas para triagem do produto no recebimento. Um tipo de teste rapido € o
do Fluorimetro, que foi aprovado e validado pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria
e pela AOAC International. Tempo de leitura em, no minimo, 1 minuto e, no maximo,
1 minuto e 30 segundos, dependendo da metodologia. Varios tipos de calibragao
permitem detectar: aflatoxina, zearalenona, T-2, ocratoxina, fumonisina, DON, Afla
M1, Afla B. Colunas de imunoafinidade também ja foram aprovadas pelo Ministério da

Agricultura e pela AOAC International (VICAM, 2006).

5.4.3 Avaliagao da ocorréncia de pragas de graos armazenados

Além dos problemas causados pelos fungos e micotoxinas, outro fator muito
importante na armazenagem é o ataque das pragas de graos armazenados. Métodos
alternativos de controle de pragas de graos armazenados enfatizaram a reducgéo do
uso de inseticidas, diminuindo o potencial de exposicdo humana e reduzindo a
velocidade e o desenvolvimento de resisténcia de pragas a inseticidas (EBELING,
1971). A preocupacado com relagdo a aplicagao de inseticidas e a pressao crescente
imposta por consumidores e cientistas, a fim de substituir inseticidas quimicos por
agentes menos toxicos e perigosos, levaram ao desenvolvimento de formulagdo de
pos inertes (KORUNIC, 1998).

O uso de pods inertes para controlar pragas de grdos armazenados é uma
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técnica de longa histéria e revisada por varios autores (ALDRYHIM, 1990;1993;
EBELING, 1971; LOSCHIAVO, 1988 a; b; SHAWIR et al.,1988). Com o advento dos
quimicos sintéticos, esse método foi negligenciado, porém os problemas que os
inseticidas quimicos estao hoje apresentando, como falhas de controle, residuos em
alimentos, resisténcia pelas pragas etc., estdo proporcionando a retomada desse
método muito eficaz no controle de pragas de graos armazenados.

Na tabela 7 estdo apresentados os resultados das analises de microscopia,
onde procurou-se evidenciar a possibilidade de desenvolvimento de pragas de graos
armazenados.

Tabela 7. Resultados de analises de microscopia de trigo, safra/2005, apdés secagem
e armazenagem.

Lote Epoca Cond. Quantidade Fragmentos de Insetos Inteiros
insetos (N°) (N°)
LOTE 01 AC DS 3.300t 0 0
LOTE 02 DC DS 9.000t 0 0
LOTE 03 DC DS 2.500t 0 0
LOTE 04 DC DS 2.500t 0 0
LOTE 05 DC DS 1.600t 0 0
LOTE 01 AC AA 3.300t 0 0
LOTE 02 DC AA 9.000t 3 0
LOTE 03 DC AA 2.500t 0 0
LOTE 04 DC AA 2.500t 0 0
LOTE 05 DC AA 1.600t 0 0

Epoca — época da colheita; Cond. — condigdo; S.P. — Silo Pulmado; AC — Antes das Chuvas; DC —
Depois das Chuvas; DS — Depois da Secagem; AA — Apds 03 meses de armazenagem

Na tabela 7 é demonstrado que o Manejo Integrado de Pragas executado na
unidade armazenadora, contribuiu para a manutengcédo do produto isento de pragas,
exceto pela presengca de 03 fragmentos de insetos numa das amostras, mas a
auséncia de insetos inteiros refor¢ca a aplicacdo de BPAr na unidade (limpeza, uso de

pos inertes nas estruturas, monitoramento semanal da presenga de pragas, uso de
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produtos quimicos para controle de pragas, se houver necessidade, retirada de
impurezas do produto e do local de armazenagem).

Uma das solugdes encontradas para o problema de perdas ocasionadas por
pragas em armazéns € o MIPgraos. Essa técnica compreende varias etapas: a)
mudanca de comportamento dos armazenadores, ou conscientizagdo sobre a
importancia de pragas no armazenamento e danos diretos e indiretos que estas
podem causar; b) conhecimento da unidade armazenadora de grdaos em todos os
detalhes, tanto pelo armazenador como pelos operadores, bem como o histérico da
unidade no que se refere aos problemas passados; c) medidas de limpeza e
higienizacdo da unidade armazenadora; d) correta identificagdo das pragas; e)
conhecimento da resisténcia de pragas a inseticidas quimicos; f) potencial de
destruicdo de cada espécie — praga; g) protecdo dos graos com inseticidas; h)
tratamento curativo; i) monitoramento da massa de gréos; j) gerenciamento da
unidade armazenadora (LORINI, 2007).

Além da obrigacéo legal do fornecimento de alimento isento de sujidades e
fragmentos de insetos, outro fator de grande importancia é a possibilidade das pragas
de grdos armazenados poderem ser vetores de microorganismos patogénicos e ou
esporos de fungos, que em condigdes de umidade elevada (que pode ser ocasionada
pela presengca de um foco desses insetos) poderédo contribuir para a proliferacao de
fungos produtores de micotoxinas (GENTRY et al., 2001), pois geralmente as pragas
de graos armazenados podem se locomover na massa de graos, e sua dispersao é
dependente da espécie em questao, conforme relatado por Hagstrum, 2001.

Outra preocupacao importante € com a possibilidade de residuo de pesticidas
na massa de graos. Uygun et al (2005) analisaram a presenca de residuo de

malathion e fenitrothion, nas diversas partes do trigo moido (farelo, farinha branca) e
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seus derivados, e constataram que quando a aplicagao dos agrotoxicos foi realizada
obedecendo as dosagens e periodos de caréncia recomendadas, ndo houve excesso
do limite maximo de residuo permitido nos produtos. Neste trabalho, o grdo de trigo
nao foi tratado via liquida, impossibilitando a analise de residuo de produto quimico

usado em graos armazenados.

5.5 Desenvolvimento do programa de APPCC

Todo o trabalho de acompanhamento da aplicagao das BPA, BPAr e MIPgréos,
assim como também os resultados das analises exploratdrias/confirmatdrias
possibilitaram a elaboracdo e validagao do plano APPCC.

Os perigos fisicos, quimicos e bioldgicos que podem ser encontrados em cada
etapa do processo séo apresentados nas Tabelas 8, 9 e 10, respectivamente.

Com a aplicacdo da arvore deciséria foram detectados os PCs e um PCC
(Tabela 11). Este PCC corresponde a etapa de classificagdo, que ocorre na recepgao,
e esta relacionado ao perigo quimico de micotoxinas. Na Tabela 12 s&o apresentados
os limites criticos, os procedimentos e acdes a serem adotados, para controle e
verificagao.

O potencial de contaminagao por micotoxinas ficou evidenciado neste estudo
quando em todas as amostras foi constatado DON em niveis inferiores aos limites
criticos, e em duas das amostras foi constatada Fumonsina, também em niveis
inferiores aos estabelecidos pela European Commission (2005), conforme
apresentado na Tabela 7. Estes fatos justificam a preocupagao com a proliferagao de
fungos no campo, e consequentemente a possibilidade de produgdo de micotoxinas,
dependendo das condicbes edafoclimaticas. Sendo assim, e considerando a

abrangéncia das directivas da Comunidade Européia, o Plano de APPCC
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estabelecido para a Integrada Cooperativa Agroindustrial, adotou os limites criticos
utilizados (ou a utilizar) pela Comunidade Européia para as micotoxinas DON,

Fumonisina, Zearalenona e Ocratoxina A.



Tabela 8. Analise de perigos fisicos em trigo, na Unidade de Assai, safra 2005.
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ETAPA Perigos Fisicos Justificativa Severidade  Risco Medidas preventivas

Andlise do solo Nao ha

Corregao do solo Nao ha

Escolha de cultivares N&o ha

Tratamento de sementes N&o ha

Controle de Plantas Daninhas Nao ha

Preparo do solo Nao ha

Semeadura N&o ha

Adubacéo de base/cobertura Nao ha

Controle de pragas na lavoura N&o ha

Controle de doengas N&o ha

Colheita Matérias estranhas, metais. Particulas ndo oriundas da planta de Baixa Alto BPA — manter a lavoura com o minimo
trigo. de plantas invasoras.

Transporte Matérias Estranhas, metais. Particulas n&o oriundas da planta de Baixa Alto BPA — efetuar a limpeza do veiculo.
trigo.

Recepgéao Matérias Estranhas Particulas ndo oriundas da planta de Baixa Alto Verificar a presenca na carga.
trigo.

Descarga na moega Matérias Estranhas, metais. Particulas n&do oriundas da planta de Baixa Alto Verificar a presenga durante a
trigo. descarga.

Elevadores, Fitas transportadoras Matérias estranhas, metais. Particulas n&o oriundas da planta de Baixa Alto Regulagem maquinas para efetuar a
trigo. retirada.

Pré-limpezal/Limpeza Matérias estranhas, metais. Particulas ndo oriundas da planta de Baixa Alto Regulagem maquinas para efetuar a
trigo. retirada.

Secagem Nao ha

Armazenagem N&o ha

Expedigcéo Matérias estranhas no trigo, Particulas ndo oriundas da planta de Baixa Alto Verificar presenga na carga.

metais, insetos mortos.

trigo.




Tabela 9. Analise de perigos quimicos em trigo, na Unidade de Assai, safra 2005.

ETAPA Perigos Quimicos Justificativa Severidade  Risco Medidas preventivas

Andlise do solo/Correcéo do solo Nao ha

Escolha de cultivares N&o ha

Tratamento de sementes Fungicidas/Inseticidas  Residuo de agrotéxicos Alta Média BPA — utilizar produtos recomendados.

Controle de Plantas Daninhas Herbicidas Residuo de agrotoxicos Alta Média BPA — utilizar produtos recomendados.

Preparo do solo N&o ha

Semeadura Micotoxinas Produgéo de micotoxinas no campo Alta Médio BPA — zoneamento climatico (época de
semeadura)

Adubacéo de base/cobertura Nao ha

Controle de pragas na lavoura Inseticidas Residuo de agrotoxicos Alta Média BPA — utilizar produtos recomendados.

Controle de doengas Fungicidas Residuo de agrotédxicos Alta Média BPA — utilizar produtos recomendados.

Colheita Produto Quimico Oleos, graxa da colheitadeira Baixa Baixo BPA — manutengao da colheitadeira.

Transporte Produto Quimico Oleos, graxa, outros Baixa Baixo BPA — manutengao e limpeza do veiculo.

Recepgéao Produto Quimico Gréos tratados Alta Baixo Verificar presenca.

Recepgéao Micotoxinas Produgéo de micotoxinas no campo Alta Médio BPA — acompanhar condi¢des climaticas
durante a producgéo, analises rapidas.

Descarga na moega N&o ha

Elevadores, Fitas transportadoras, Maquinas  N&o ha

Secagem Nao ha

Armazenagem Micotoxinas Producédo de micotoxinas por fungos Alta Médio Secagem rapida. Manter produto com

de armazenagem umidade igual ou inferior a 13,0%.
Armazenagem Agrotoxicos Residuo de  agrotéxicos apdés Alta Alto BPAr — usar produtos recomendados e
tratamento de gréos obedecer a caréncia.
Expedigéo Produto Quimico Oleos, graxa Baixa Baixo BPA — manutencao e limpeza do veiculo.
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Tabela 10. Andlise de perigos bioldgicos em trigo, na Unidade de Assai, safra 2005.
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ETAPA Perigos biologicos Justificativa Severidade Risco Medidas preventivas
Analise do solo; corregao do solo; preparo do solo Nao ha
Escolha de cultivares Nao ha
Tratamento de sementes Nao ha
Controle de Plantas Daninhas Nao ha
Semeadura Nao ha
Adubagéo de base/cobertura Nao ha
Controle de pragas na lavoura Nao ha
Controle de doengas Nao ha
Colheita Nao ha
Transporte Salmonella spp Presenca de fezes de aves Média Médio  BPA — limpeza do veiculo.
ou outros residuos contaminados
Transporte Pragas Presenca de insetos. Média Alto BPA — limpeza do veiculo.
Recepcéao Aspergillus spp, Produto umido pode favorecer a Média Alto BPAr — secagem rapida para umidade
Penicillium spp proliferagao. igual ou inferior a 13,0%.
Recepgéao Pragas Presenca de insetos. Média Alto Verificar presenca sobre a carga.
Descarga na moega Nao ha
Elevadores, Fitas transportadoras, maquinas Pragas Presenca de insetos. Média Alto Verificar presencga no equipamento.
Secagem Nao ha
Armazenagem Salmonella spp Presenca de fezes de aves Média Médio  BPAr — colocar telas nos armazéns e
ou outros residuos contaminados portas nas moegas.
Expedicéao Pragas no veiculo Presenca de insetos. Média Alto BPA — limpeza do veiculo.
Expedigéo Pragas no trigo Presenga de insetos. Média Alto BPAr —verificar presenca na carga e na

amostra.
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Tabela 11. Arvore decisoéria aplicada na Unidade de Assai, para elaboragao do Plano de APPCC para cultura e armazenagem de
trigo.
ETAPAS Perigos identificados e O perigo é Existem medidas Esta etapa elimina ou O perigo pode Uma etapa PCC/
categorias (quimico, fisico ou controlado pelos preventivas para o reduz o perigo a niveis aumentar a niveis subsequente eliminara PC
biolégico) programas pré- perigo? aceitaveis? inaceitaveis? ou reduzira o perigo a
requisitos? niveis aceitaveis?
Tratamento de sementes Q - Fungicidas/inseticidas SIM * * * * PC
Controle de Plantas Daninhas  Q - Herbicida SIM * * * * PC
Controle de Pragas na Q- Inseticida SIM * * * * PC
lavoura
Controle de doencas Q - Fungicida SIM * * * * PC
Colheita Q- Prod. Quiimicos SIM * * * * PC
Colheita F - Matérias estranhas SIM * * * * PC
Transporte B - Salmonella spp , Pragas SIM * * * * PC
Transporte Q - Produtos quimicos SIM * * * * PC
Transporte F - Matérias Estranhas SIM * * * * PC
Recepgao B - Aspergillus spp, Penicillium  SIM * * * * PC
Spp
Recepgéao B - Pragas SIM * * * * PC
Recepgao Q - Produtos quimicos, trigo SIM * * * * PC
tratado
Recepgéao F — Matérias estranhas SIM * * * * PC
Recepgao Q - Micotoxinas NAO SIM NAO SIM NAO PCC
1Q
Elevadores, maquinas B - Pragas SIM * * * * PC
Elevadores, maquinas F - Matérias estranhas SIM * * * * PC
Armazenagem B - Pragas, Salmonella spp SIM * * * * PC
Armazenagem Q — Micotoxinas, Agrotoxicos SIM * * * * PC
Expedigédo B - Pragas no trigo e veiculo SIM * * * * PC
Expedigéo Q - Produtos quimicos no SIM * * * * PC
veiculo
Expedigcéo F - Matérias estranhas SIM * * * * PC
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Tabela 12. Plano de APPCC na Unidade Regional de Assai — PR da Integrada Cooperativa Agroindustrial Ltda.

Etapa Perigo PCC Limites Criticos* Procedimento Acéo Documentagdao Verificagdao
corretiva
Recepgéo Micotoxinas 1Q 1.250u9/Kg — DON Acompanhamento  de Rejeitar DOC 001 Analises
2.000pug/Kg— Fumonisinas. ~ campo. Segregagao Laboratoriais
5,0ug/Kg — Ocra A quando as condigdes
100ug/Kg - ZEN forem  propicias ao
desenvolvimento de
fungos.

* Baseado nos limites estabelecidos pela European Commission (2005)
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5.6 Avaliagao da qualidade tecnolégica

5.6.1 Avaliagcao do FN e PH

Cerca de 80% da produgao foi colhida apds precipitagdo pluviométrica, o que
explicou a alta umidade média de recebimento (18,1%).

Em monitoramento em colegbes de cultivares de trigo indicadas para
semeadura no Estado do Parana, verificou-se que a maioria delas apresentava
baixa dorméncia. As pesquisas desenvolvidas na Embrapa mostraram que, além dos
aspectos genéticos, outros fatores como os climaticos, também influenciam a
germinagdo na espiga. Com as chuvas intensas e prolongadas, 0os graos nao
dormentes e prontos para a colheita, podem apresentar alta atividade de alfa-

amilase ja a partir de 24% de umidade (ANDREOLI; BASSOI, 2005).

Um das providéncias tomadas em anos com alta precipitagcao pluviométrica
durante a colheita é a observagao a olho nu, da frequéncia de graos germinados na

carga. Isto foi realizado na recepgao do trigo e os resultados sdo apresentados na

Figura 20.
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Figura 20 — Frequéncia de graos germinados visiveis a olho nu,
em trigo recebido na Unidade de Assai, safra 2005.

Cerca de 65,0% das cargas recebidas ndo apresentou graos germinados
visiveis a olho nu, enquanto, nas 35,0% restantes o percentual maximo de graos

germinados encontrado foi de 6,0%, o que poderia indicar que o FN do produto
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recebido nao teria sido fortemente afetado pelas chuvas na colheita.

Na tabela 13 sdo apresentados os resultados de FN obtidos das amostras
analisadas. Ao contrario da observacao de gréos germinados, 82,5% de todo o trigo
recebido apresentou FN abaixo de 250, o que inviabilizou a comercializacdo para
panificagdo. Normalmente, a farinha de trigo indicada para panificagdo tem valor de
FN entre 200 — 300, de acordo com Pizzinato (1997), mas os moinhos nacionais
(informagdes pessoais) adotam o critério de compra de trigo com FN acima de 250,
devido as varias possibilidades de uso do produto.

A decisao tomada durante a recepgao, de segregar o trigo colhido depois da
chuva, como previsao de possiveis efeitos negativos desta sobre o FN, mostrou-se
providencial, porque possibilitou uma comercializagao satisfatéria dos dois tipos de
produto: com alto e com baixo FN.

Com relagao ao PH, observou-se que as praticas de colheita e armazenagem
adotadas néo interferiram nos resultados do PH, conforme demonstrado na Tabela
13.

Tabela 13. Resultados das andlises de FN e PH do trigo recebido na Unidade de
Assai, safra 2005.

Lote Local Epoca Cond Quantidade FN (seg) PH
AS DS/AA

LOTE 01 Armazém AC DS  3.300t 345 79 79
LOTE 02 Armazém DC DS  9.000t 209 78 78
LOTE 03 Siloll DC DS  2.500t 176 77 77
LOTE 04 Silol| DC DS  2.500t 172 77 79
LOTE 05 Silo Pulméo DC DS 1.600t 228 76 75
LOTE 01 Armazém AC AA 3.300t 403 79 79
LOTE 02 Armazém DC AA  9.000t 227 78 79
LOTE 03 Siloll DC AA 2,500t 189 77 77
LOTE 04 Silol DC AA 2,500t 150 77 77
LOTE 05 Silo Pulméo DC AA 1.600t 203 76 76

Epoca — época da colheita; Cond. Condigdo; AC-Antes das chuvas; DC — Depois das chuvas; DS —
Depois da secagem; AA- Apds 03 meses de armazenagem; AS — Antes da secagem.
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De acordo com Moss (1972), a ocorréncia de chuvas no campo apoés
amadurecimento do trigo e antes da colheita pode causar a germinagao dos graos e,
consequentemente, a deterioracdo em niveis que comprometem sua utilizagao
industrial. Mesmo que a germinagao nao seja aparente, o teor da enzima alfa-
amilase pode ser alto e provocar a degradagao do amido durante o processo de
fabricacdo do pao. Devido a isto, a observagao de graos germinados visiveis a olho
nu nao deu seguranga para predizer o FN.

Neste trabalho, ficou constatado que o FN n&o dependeu da cultivar plantada,
pois apds as precipitacdes pluviais ocorridas durante a colheita, todo o produto
colhido das diversas cultivares apresentou decréscimo de FN. Sendo assim, o
monitoramento das condigdes climaticas, a segregacéao e preservagao da identidade,
bem como a determinacdo do FN do produto que esta sendo colhido, assumem
papel importante no processo de produgdo de trigo com boa qualidade de
panificacdo. Os métodos rapidos para determinacdo de FN podem ser uma
ferramenta para tomada de decisao durante a colheita e recebimento da safra.

Marchylo e Kosmolak (1999) e Verity et al. (1999), estudando a aplicagao de
métodos rapidos para determinacdo da atividade de alfa-amilase em farinhas,
observaram que o0 método amilografico rapido apresentou resultados muito
semelhantes aos dos testes de FN, principalmente em farinhas com alta atividade de
alfa amilase.

A analise de PH, comumente verificada pelo produtor, ndo permitiu predizer
valores de FN, pois o PH médio de toda a producgao ficou em 78,4 classificando o
trigo como tipo 01, sem problemas fisicos aparentes. No entanto, a analise de FN
revelou que mesmo o produto com alto valor de PH, apresentava FN abaixo de 250,

considerado insuficiente para panificagdo pelas industrias nacionais (informagdes
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pessoais).

5.6.2 Avaliagao da Alveografia, Farinografia, Gluten e Cor

Na panificagdo, a mistura da farinha de trigo com a agua, para formar massa,
€ a etapa critica do processamento do pao e é nesta fase que ocorrem as mudancas
mais importantes na estrutura das proteinas. No decorrer da mistura, a massa torna-
se mais umida e coesa (formagao das pontes de dissulfeto). Com a continuagéo do
trabalho mecéanico sobre a massa, esta ira apresentar aparéncia mais seca e
homogénea. Estas etapas sdao denominadas “desenvolvimento da massa”. Em
ultima instancia, essas propriedades dependem do teor porcentual e da composicao
aminoacidica das proteinas presentes no grao de trigo. O teor percentual de
proteinas na farinha varia de acordo com a cultivar, grau de desenvolvimento do
grao, solo, condigbes climaticas, tipo de processamento usado para extragdo da
farinha. Esse teor pode variar de 8% a 14% (MANDARINO, 1994).

Os resultados das analises referentes as proteinas e cor, apresentados na
Tabela 14, demonstraram que as BPA e BPAr foram suficientes para manutencao do
potencial tecnoldgico das cultivares utilizadas, pois mesmo com as precipitacoes
pluviométricas ocorridas na fase de pré-colheita, os valores de alveografia,
farinogafia, cor e gluten se mantiveram dentro de uma faixa de variagao ja esperada

para as cultivares semeadas.
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Tabela 14. Resultados das analises tecnolégicas de trigo recebido na Unidade de Assai, apds secagem e armazenagem durante

a safra 2005.
Lote Epoca Cond ALVEOGRAFIA FARINOGRAFIA COR GLUTEN

W (10™J) P(mm) L(mm) P/L Est.(min) AA(%) TDM (min) ITM(UB) L* a b GU(%)GS(%) GI(%)
LOTEO1 AC DS 291 151 48 3,15 >20 61,0 9,0 10,0 93,06 0,11 8,27 30,30 10,55 90,10
LOTE02 DC DS 276 101 71 1,42 17,0 54,8 2,0 50,0 92,49 0,34 7,24 30,20 9,90 95,36
LOTEO03 DC DS 224 92 56 1,64 55 53,5 1,5 80,0 92,65 0,45 6,56 29,05 10,30 96,73
LOTE04 DC DS 257 100 62 1,61 17,5 55,0 1,5 70,0 92,80 0,39 6,66 35,65 12,15 90,04
LOTEO5 DC DS 412 101 106 0,95 >20 56,5 1,0 0,0 91,68 0,88 7,31 34,20 11,60 95,74
LOTEO1 AC AA 255 112 62 1,81 >20 55,4 1,0 0,0 92,61 0,29 8,09 29,85 10,15 90,12
LOTEO2 DC AA 308 89 98 0,91 16,5 53,5 0,5 50,0 92,36 0,91 7,83 29,55 9,80 95,77
LOTEO3 DC AA 270 84 81 1,04 >20 52,5 0,5 40,0 92,37 049 7,43 30,00 10,35 95,00
LOTE0O4 DC AA 296 81 97 0,84 16,0 52,5 0,5 40,0 92,02 0,57 7,31 30,05 10,50 95,84
LOTEO5 DC AA 376 14 86 1,33 >20 54,4 0,5 20,0 91,85 0,72 7,50 31,75 10,80 97,32

Epoca- época da colheita; Cond. — Condicdo ; AC- Antes das Chuvas; DC — Depois das Chuvas; DS — Depois da Secagem; AA — Apos 03 meses de
armazenagem; W — Forca Geral de Gluten; P —Tenacidade; L — Extensibilidade; Est. Estabilidade; AA(%) — Absorcdo de Agua; TDM —Tempo de
Desenvolvimento de Massa; ITM — Indice de Tolerancia a Mistura; L*- claridade; a- tendéncia verde/vermelho; b- tendéncia amarelo/azul; G.U. - Gluten umido;

GS- Gluten seco; Gl — Gluten index. UB — Unidades Brabender.
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Guarienti et al. (2000) estudando o comportamento do trigo sob diversos
sistemas de produgao, verificou que a qualidade industrial do trigo é afetada por
fatores genéticos e ambientais, como solo, clima, tratos culturais e outros. O sistema
de rotagdo, com dois invernos sem trigo, elevou o peso do hectolitro; a monocultura
desse cereal reduziu o peso do hectolitro, elevou a for¢ca geral de gluten e a
microssedimentagcdo com lauril sulfato de sddio; a interagao sistemas de manejo de
solo, rotagao de culturas e ano de cultivo afetou o peso de mil grédos e, o ano de
cultivo teve grande influéncia em todas as caracteristicas de qualidade industrial de
trigo estudadas. Enfatizando a necessidade de um planejamento da propriedade, no
que diz respeito a avaliagao do solo, localizagcao do lote, rotacédo de culturas, escolha

de cultivares e tratos culturais.



7

6. CONSIDERAGOES GERAIS E RECOMENDAGOES

Para evitar a ocorréncia de micotoxinas de Fusarium, recomenda-se
monitorar as condi¢gbes climaticas durante a floragdo do trigo. Além disso, dar
continuidade as pesquisas de modelos preditivos da ocorréncia de giberela em trigo;
desenvolvimento de cultivares resistentes a giberela; estudo da influéncia de certos
sistemas de rotagdo de culturas (graminea sobre graminea) no desenvolvimento de
giberela em trigo.

As ocorréncias verificadas no estudo quanto a FN e micotoxinas mostram a
importancia e necessidade do desenvolvimento de métodos rapidos, confiaveis e
baratos para suas determinacdes.

Embora o programa de gestdo de sanidade e qualidade de trigo tenha sido
desenvolvido na Integrada Cooperativa Agroindustrial, podera ser adaptado
facilmente para aplicagdo em cadeias similares de graos.

No presente estudo verificou-se que existe grande dificuldade na
comercializagao de trigo no Brasil, visto que a Legislagao Nacional adota parametros
de qualidade tecnoldgica diferentes daqueles utilizados pelas industrias moageiras
nacionais que também diferem dos critérios adotados pelos armazenadores durante
o recebimento da safra, gerando assim desconfianga e deficiéncia no processo de
comercializacgao.

Outro aspecto que deveria ser abordado pela Legislagdo Nacional é o
estabelecimento de limites maximos de contaminantes em gréaos de trigo, pois até o
momento, apenas alguns contaminantes sdo contemplados em farinha de trigo.

Portanto, propomos uma reavaliacdo da Instrucdo Normativa n. 07 do

M.A.P.A., de 15 de agosto de 2001 (BRASIL, 2001).
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7 CONCLUSOES

A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, aplicada na Integrada
Cooperativa Agroindustrial preservou a qualidade tecnoldgica do produto, bem como
sua identidade e sanidade.

Foi identificada uma etapa critica no processo: Recepg¢do, onde o perigo
quimico, Micotoxinas, deve ser monitorado, e sua presenca acima dos limites criticos
estabelecidos devera condenar o lote ou este devera ser recebido em separado.

A mesma etapa de recepcao € importante para identificagdo de possiveis
danos a qualidade tecnolégica, embasando tomadas de decisbes quanto ao destino

das cargas.
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P1 - O perigo é controlado pelos programas pré-requisitos?

P2 - Existem
medidas preventivas
para o perigo?

Sim <
Modificar etapa,
processo ou
produto.
Sim
O controle desta

etapa €& necessario
para a seguranga?

A 4

| EumPC

| (Ponto de Controle)

P - pergunta

P3 - Esta etapa
: .| elimina ou reduz o
Sim ™ perigo a niveis
aceitaveis?
Nao Sim
A 4
P4 - O perigo pode
aumentar a niveis
inaceitaveis?
Nao [ >_Sim
P5 - Uma etapa
subsequente
reduzira o perigo a
niveis aceitaveis?
v
Nao v
E um PCC
(Ponto de Controle Critico)
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APENDICE B - NORMAS DE PROCEDIMENTOS E REGISTROS

APENDICE B1 - NP/PPT — TECNICO

CONTROLE DE DISTRIBUICAO (efetuada para todas as NP)

AREA / SETOR COPIAS RESPONSAVEL
REGISTROS DAS REVISOES:
N.° A .
REVISAO DATA ALTERACAO SUGERIDA POR:

REGISTROS DE APROVAGOES:

NOME

FUNGAO ASSINATURA
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NP/PPT TECNICO
1.00BETIVO
Padronizar o atendimento técnico ao produtor de trigo.
Garantir produgéo de trigo de qualidade industrial Classe Pao/Melhorador,
Prevenir a contaminagao cruzada causada por sementes de outras espécies, prevenir
a contaminacgao do trigo por agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos.
2.0APLICAGAO

Este documento aplica-se aos Funcionarios do Departamento Técnico da Unidade
Regional.

3.0 DOCUMENTOS DE REFERENCIA

Comisséao Centro Sul Brasileira de Pesquisa de Trigo
Manual de Seguranca e Qualidade para a Cultura de Milho — Embrapa.

4.0 DEFINIGOES

Contaminacédo: presencga de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica,
quimica ou fisica que se considere nocivo ou ndo para a saude humana.
Contaminacdo cruzada: contaminagdo de uma massa de gréos por substéncias ou
agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica que se considere nocivo ou
nao para a saude humana, através de superficies de contato.

5.0 RESPONSABILIDADE/AUTORIDADE

5.1 Os Engenheiros Agronomos e os Técnicos Agricolas s&o responsaveis pela
implementacao deste procedimento.

5.2 O Classificador sera responsavel em verificar possiveis contaminag¢des cruzadas,
presencga de graos doentes e contaminantes fisicos.

6.0 PROCEDIMENTOS
6.1 Treinamento da equipe

6.1.2 Antes e durante a safra a equipe técnica deve receber treinamento, visando
conhecer novas tecnologias.

6.1.3 Antes de cada safra a equipe técnica deve reciclar seus padroes e critérios de
avaliacdes, recomendacgdes e orientagdes.

6.2 A area atendida deve ser dividida entre os membros da equipe.

6.3 Os atendimentos/acompanhamentos deverdo seguir um roteiro pré definido.
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6.4 Os atendimentos/acompanhamentos deverdo ser registrados em formulario
préoprio - Planilha de Acompanhamento Técnico.
6.5 Manejo da Cultura e Ac¢éo junto ao Produtor Rural.

6.5.1 A rotacdo de cultura deve ser orientada pelo Dept. Técnico, visando sempre
aumento de produtividade, e diminuicdo de indculos, principalmente de fungos
toxigénicos.

6.5.2 A escolha da area a ser plantada, deve visar além da produtividade, a qualidade
sanitaria do produto, prevenindo assim aumento da incidéncia de pragas, doencgas e
a possibilidade de producédo de micotoxinas.

6.5.3 Técnicas de manejo de solo deverao ser repassadas aos produtores, visando
aumento de produtividade e conservagao do solo.

6.5.4 A escolha das cultivares a serem plantadas deve ser feita pelo produtor, mas
com orientagcdo do Dept. Técnico, com o objetivo de regionalizar as cultivares
potencialmente produtoras de trigo classe Pao ou Melhoradora;

6.5.5 Defensivos utilizados para tratamento de sementes, controle de plantas
daninhas, controle de pragas de campo e controle de doengas devem ser
recomendados pelo Dept. Técnico, registrados para a cultura, sempre observando
menor impacto ao ambiente, maior eficiéncia no controle e relagdo beneficio/custo
positiva.

6.5.6 O manejo da cultura, desde a adubagdo de base, época de semeadura,
adubacdo de cobertura e tratos culturais, devem ser orientados pelo Dept. Técnico,
sempre visando ganhos financeiros ao produtor, menor dano ao ambiente e boa
qualidade industrial do produto, sem risco a saude do consumidor.

6.5.7 O Dept. Técnico deve orientar também a operacdo de colheita, observando
recomendagdes de regulagem da maquina, evitando perdas de produto, estadio de
maturacgao fisiolégica da planta e grau de umidade dos graos.

6.5.8 O Dept. Técnico deve orientar o produtor para evitar contaminacdo cruzada,
através da limpeza das maquinas colheitadeiras (quando ha troca de produto a ser
colhido) e limpeza dos veiculos que transportardo a safra até a Unidade de
Recebimento de Gréos.

6.5.9 O Dept. Técnico deve orientar o produtor para n&do misturar gréos tratados na
carga, o que resultara em Nao Conformidade e recusa do produto.

6.5.10 O Dept. Técnico deve orientar o produtor para ndo misturar graos infestados
por pragas de graos armazenados, o que resultara em Ndo Conformidade e recusa da
carga ou recebimento em separado.

6.5.11 O Dept. Técnico deve orientar o produtor para descarregar o mais rapido
possivel sua carga (maximo 12 horas), evitando o risco de produgdao de micotoxinas
na massa de graos.



7.0 MONITORAMENTO
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7.1 O monitoramento sera executado pelo proprio produtor rural, através de "feed

back" na entrega da produgéo, compra de insumos, relatos em reunides, etc.

7.2 O monitoramento ocorrera na recepcado da safra, onde o Classificador podera

detectar alguma Nao Conformidade nas cargas.

8.0 ACOES CORRETIVAS

Treinamento da equipe técnica, e manutengdo de programa de capacitacédo e

educagao continuada.

9.0 VERIFICAGAO

O que?

Como?

Quando?

Quem?

Planilha de Atendimento/Acompanhamento

Observacgao Visual

Mensal

Gerente Regional

Controle de Recebimento da Safra Observacgao Visual | Mensal Gerente Regional
Controle de Vendas (sementes, insumos, etc) Observacgao Visual | Mensal Gerente Regional
Nao Conformidades durante Recebimento da Safra Observagao Visual | Mensal Classificador/

Gerente Regional

10.0 REGISTROS

10.1 Planilha de atendimento/acompanhamento.

10.2 Relatério de venda de insumos.

10.3 Relatério de recebimento da safra (Romaneio de entrada).

10.4 Registro de Nao Conformidade no Recebimento da Safra — DOC 001.




DOC 001 - DOCUMENTO DE NAO CONFORMIDADE
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DATA

PRODUTO

N° DO
DOC.

MOTIVO

CLIENTE /
LOCAL

COLABORADOR

OBS
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APENDICE B2 - MODELO DE FORMULARIO USADO PARA

ACOMPANHAMENTO DA CONDUGCAO DA LAVOURA DE TRIGO

Produtor
End.Residencial
End. da Sede
Tel. Residencial
Area Total hectares.
Tipo de
Maquinas/Implementos. propriedade
_ 1-Prép
2-Terc. _
3-N&o Utiliza
Estrutura Transporte
1-Prép
_ 2-Terceiros _
3-Nao Utiliza
Area por Lotes
Localizagéo Area

ha
Manejo(Dessecacgao)

Produto Dose It-kg/alq
Semente

Cultivar Quant scs

Total L ]

Tratamento de Semente

Inseticida/fungicida Dose L-kg/40kg

Total

Adubacéo na Base
Formulacéo

Adubacéao de Cobertura

Formulacdo
MANEJO DA CULTURA
CULTURA:
Tratos culturais (Fungicidas / Herbicidas / Inseticidas)
Custo
Data Produto L-kg/ha Unit

Atividades desenvolvidas

Cidade
Tel.
Cel.
ha.
Colhedoura
1-Prépria Propria
2-Familiar Arrend.

3-Arrendada

Sistema de Plantio
Direto
Convencional

1-Agricola

2-Agropecuaria

Cultura Plantio Emerg
ha. Trigo
Custo Area
Unit Total Total
I
Scs/ha
Kg/ha
Kg/ha
Total da Moléstia
Custo/ha Area Incidéncia
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APENDICE B3 - NP/001 — USO E LIMPEZA DE UNIFORMES E EQUIPAMENTOS DE

PROTECAO INDIVIDUAL (EPI)

1.0 - OBJETIVO

Garantir o conforto e seguranga aos operadores da Unidade de Recebimento, bem como
garantir a higiene na manipulagéo dos graos.

2.0 - APLICAGAO

Aplica - se a Unidade de Recebimento de Graos.

3.0 RESPONSABILIDADE

3.1 A responsabilidade de ofertar os Uniformes e EPI, cabe a Cooperativa.

3.2 A responsabilidade em verificar a utilizagcdo dos Uniformes e EPls , cabe aos
encarregados do Setor Operacional.

3.3 A responsabilidade de solicitar novo uniforme e EPI, cabe ao funcionario que esta
usando o uniforme e EPI, obedecendo tempo minimo de uso determinado pela
Cooperativa.

4.0 PROCEDIMENTO

4.1 Entregar no minimo dois jogos completos de uniforme, por ano, para cada funcionario
do Setor Operacional da Unidade e também os EPIs necessarios.

4.2 Cada encarregado de setor deve verificar, diariamente, a utilizacdo do uniforme e a
limpeza do mesmo, e a utilizacdo dos EPIs, comunicando ao Supervisor da Unidade
qualquer caso de nao conformidade.

5.0 REGISTRO

REG- SEPLA-119/02/001- Controle de Equipamentos de Protecdo Individual e
Uniformes.
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APENDICE B4 - NP/002 — HIGIENE PESSOAL

1.0 OBJETIVO

Garantir higiene na manipulagédo dos graos.

2.0 APLICAGAO

Aplica - se a Unidade de Recebimento de Graos.

3.0 RESPONSABILIDADE

A responsabilidade € de cada funcionario da Unidade de Recebimento.
4.0 PROCEDIMENTO

4.1 Deixar a bolsa ou sacola no vestiario.

4.2 Nao fumar na area de armazenagem e maquinarios.

4.3 Manter as méos limpas lavando-as com agua e sabdo e enxaguando-as
cuidadosamente.

4.4 Lavar as maos sempre que sair do banheiro, manter unhas cortadas.

4.5 Guardar no armario: jbias, relogios, pulseiras, brincos, anéis, colares e outros
adornos.

4.6 Manter o uniforme sempre limpo. Comunicar ao superior se as botas estiverem
furadas.

5.0 REGISTRO

5.1 REG-SEPLA-119-02/001 — Controle de Equipamentos de Protecdo Individual e
Uniformes.
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APENDICE B5 - NP/003 - LIMPEZA, MANUTENCAO, REGULAGEM DE MAQUINAS E
EQUIPAMENTOS

1.0 OBJETIVO

Estabelecer e assegurar que as maquinas, 0s equipamentos e as estruturas utilizados na
armazenagem de graos apresentem o maximo de eficiéncia.

2.0 APLICAGAO:

Este documento se aplica a todas as maquinas, equipamentos e estruturas usadas na
armazenagem, recepgao e expedicdo de Graos das Unidades de Recebimento de Gréos.

3.0 RESPONSABILIDADE

3.1 A responsabilidade de operar maquinas, equipamentos e estruturas de forma a obter
boa eficiéncia no processo e também melhorar a qualidade do produto a ser
armazenado, cabe ao operador de maquinas e seus auxiliares.

3.2 A responsabilidade de limpar, fazer manutencéo e regular maquinas, equipamentos
e estrutura das Unidades de Recebimento, cabe ao operador de maquinas e seus
auxiliares.

3.3 A responsabilidade de langar os dados e encaminhar os Registros de limpeza,
manutengao e regulagem ao escritério da Unidade de Recebimento, cabe ao operador
de maquinas e seus auxiliares.

3.4 A responsabilidade de comunicar ao Supervisor da Unidade de Recebimento,
qualquer alteracdo no funcionamento das maquinas, equipamentos ou problemas nas
estruturas, cabe ao operador de maquinas e seus auxiliares.

4.0 PROCEDIMENTOS
4.1 Limpeza

4.1.1Durante a recep¢ao da safra:

Diariamente - Limpar as peneiras das pré-limpeza e limpeza com ar comprimido,
substituir as embalagens de residuos (inclusive do ciclone), varrer sistematicamente o
chao e as moegas.

Quando notar inicio de infestacdo de pragas pulverizar as estruturas pelo lado de fora
com inseticidas indicados (Actellic, K'obiol,Prostore).

Na troca de produto — Limpar pé de elevador, caixas de expedicdo, fita transportadora,
moegas, passarelas, secador, amortecedores.

4.1.2 Na entre safra

Desmontar as maquinas de limpeza e pré-limpeza, os amortecedores, retirar as telas de
protecao do fundo dos silos (entrada de ar).

Lavar os equipamentos, maquinas e estruturas, com agua sob alta pressao.

Passar ar comprimido, onde a agua nao pode atingir.

Eliminar todos os residuos nas instalagdes, nos elevadores, nos tuneis, na moega, nos
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corredores, no patio, etc. O p6 coletado deve ser eliminado (queima).
Pulverizar/termonebulizar com inseticidas indicados, no lado de fora e de dentro das
estruturas (Actellic, K'obiol, Prostore). Aplicar no fundo das estruturas terra diatomacea.
4.1.3 — Apds o término do embarque, limpar maquinas, equipamentos, amortecedores, etc.
4.2 Manutencao

4.2.1 Durante a recepcéao da safra

Diariamente - verificar rolamentos, fiacdo, infiltragdes, vazamentos, rachaduras,
goteiras.

4.2.2 Na entre safra
Fazer os concertos e trocas necessarias.

4.3 Regulagens

4.3.1 Durante a recepcéao da safra:

Diariamente - regular entrada de ar nas maquinas de limpeza e pré-limpeza, regular o
fluxo de entrada de grdos nas maquinas e trocar as peneiras se houver necessidade.
5.0 REGISTRO

5.1 REG -001/003 — Inspec¢ao, Manutencao e Limpeza dos Banheiros.

5.2 REG -002/003 — Inspecédo, Manutencao e Limpeza das Estruturas.

5.3 REG - 003/003 — Inspecdo, Manutencao e Limpeza dos Elevadores e Secadores.
5.4 REG - 004/003 — Inspecédo, Manutencao e Limpeza dos Hedlers.

5.5 REG - 005/003 — Inspecédo, Manutencao e Limpeza os Tombadores.

5.6 REG - 006/003 — Inspecédo, Manutencao e Limpeza das Fitas.

5.7 REG - 007/003 — Inspecédo, Manutencao e Limpeza das Maquinas Limpeza e Pré-Limpeza.

5.8 REG - 008/003 — Inspecédo, manutencao e Limpeza da Caixa de Expedicao.



REG. 001-003 MANUTECAO DOS BANHEIROS
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Responsavel: Data / /
LAVADO | VARRIDO
01- Patentes: Aspectos de higiene?
02= Chuveiros: Aspecto de conservagéo e seguranga ?
03= Armarios: Aspecto de conservagéao e de higiene?
04- Luminarias: Conservagao e Seguranga?
05- Parte elétrica: Conservagéo e seguranga?
06- Lixeiros.: Aspectos de higiene?
07- CAIXA D’AGUA.: Aspecto de higiene?
08- Banheiro: SEGUE TODAS AS ESPECIFICACOES ACIMA?
COMPRA DE PRODUTOS PARA O BANHEIRO:
SABAO EM PAPEL
PEDRA A LIXEIRAS
DESINFETANTE | |5 SANITARIA HIGIENICO | |[FAMPADA
Obs.:
REG. 002-003 PULVERIZACAO DAS ESTRUTURAS
PULVERIZAGAO g
DATA ARMAZEM/SILO COLABORADOR s
INTERNA EXTERNA PRODUTO
/
/
/
/
/
1| ARMAZEM — 12.000 | 2 SILO 01 -3 SILO 02 - 2.400 ton. 4 SILO 03 - 6.000(5 SILO Pulmao- 1.400
ton 2.400ton TOn ton
6/ SILO Pulmédo - 05|7 Moegas 01e 02 || 8 Moegas 03 e 04 9 | Escritério 10 | Balanga/Classificagao
1.000 ton




REG. 003-003 MANUTENCAO E LIMPEZA DOS SECADORES

1.1

.1 Responsavel:

Data

/
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Local.:

Nro.:

LAVADO

VARRIDO

01

DUTOS: RETIRADA DA PALHA

02

ROSCA: Aspectos de conservagao e higiene?

03

EXAUSTOR: Aspectos de conservagao e higiene?

04

FORNALHA: Aspectos de higiene? (RETIRADA DA CINZA)

05

ELEVADORES: Aspectos de conservagéo e higiene?

06

SECADOR

OBS.:

REG. 004-003 MANUTENCAO E LIMPEZA DOS HEDLERS

Responsavel:

Data

/

Local.:

Nro.:

LAVADO

VARRIDO

TROCA

AR
COMP.

PARAFUSOS: Conservagédo?

MOTOR: Conservagao?

ENGRENAGEM: Conservagado?

ROLAMENTO: Conservagao?

HEDLER:

OBS




REG. 005-003 MANUTENCAO ELIMPEZA DOS TOMBADORES

Responsavel:

Local.:

Data
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Nro.:

LAVADO

VARRIDO

TROCA

PARTE EXTERNA: Conservacao e higiene?

PARTE INTERNA: Conservagéo e higiene?

CABOS: Conservagao?

PARAFUSOS: Conservagao?

MOTOR: Conservagéo?

ROLAMENTO: Conservagao?

TOMBADOR:

OBS.: -

REG. 006-003 MANUTENCAO E LIMPEZA DAS FITAS E ELEVADORES

Responsavel:

Data

Local.

Nro .:

/

LAVADO

VARRIDO

TROCA

AR
COMP.

FITA/CORREIA/CANECAS.: Conservagao?

MOTOR: Conservagédo?

ROLETE: Conservagédo?

TRATAMENTO FITA SANITARIA: Conservagio?

CARRINHO DESCARGA: Conservagao?

FITA/IELEVADOR:

OBS.: -
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REG. 007-003 MANUTENCAO E LIMPEZA DAS MAQUINAS DE LIMPEZA
Responsavel: Data.: / /
Local.: Nro.:

PENEIRAS
VARRIDO

SOJA | MILHO | TRIGO

01 |LIMPEZA DAS PENEIRAS
02 |AR COMPRIMIDO: Conforme especificagéo

04 |BOLINHAS: Conforme especificagéo técnica da maquina

05 |[ROLAMENTO: Conforme especificagéo técnica da maquina

06 |CORREIA: Conforme especificagéo técnica da maquina

07 |VIDROS: Conforme especificagio técnica da maquina

08 |[PARAFUSOS: Conforme especificagdo técnica da maquina

09 |MOLAS: conforme especificagéo técnica da maquina
10 |MAQUINA: SEGUE TODAS AS ESPECIFICAQ()ES ACIMA?
OBS.: -

REG. 008-003 MANUTENCAO E LIMPEZA DA CAIXA DE EXPEDICAO
Responsavel: Data / /

SIM

01- Bica de Saida do Produto: Estéa isenta de frestas e buracos que permitam a passagem de insetos / outros?

02- Caixa: Estd em bom estado sob os aspectos de conservagéo e higiene?

03- Pragas: Ha evidéncias da presenca de insetos?

04- Odores: Caixa apresenta odores que possam contaminar o produto?

05- Caixa: Apresenta material estranho?

06- Caixa: SEGUE TODAS AS ESPECIFICAGOES ACIMA E ESTA LIBERADO PARA O EMBARQUE ?

OBS.: -



106

APENDICE B6 - NP/004 AMOSTRAGEM DE CARGA A GRANEL

1.0 OBJETIVO
Garantir uma amostragem segura e representativa das cargas de graos recebidas e
expedidas.

2.0 - APLICAGCAO

Aplica - se ao recebimento de gréaos, a granel, provenientes de lavouras de produtores
cooperados ou ndo, ao embarque de graos para terceiros e a produtos recebidos por
transferéncia de outras unidades

3.0 RESPONSABILIDADE
3.1 A responsabilidade em amostrar e encaminhar as amostras até o setor de
classificacdo cabe ao funcionario envolvido com determinada tarefa.

3.2 A responsabilidade em verificar o resultado das analises cabe ao Encarregado turno /
Classificador.

3.3 A responsabilidade pela liberagcdo da descarga cabe ao Classificador e ao Supervisor
da Unidade de Recebimento.

4.0 PROCEDIMENTO
4.1 Amostrar os veiculos para analise conforme descricao abaixo:

4.1.1 Amostrar ao acaso, 05 pontos para caminhdes truck, 14 pontos para carretas e 16
pontos para caminhdes bi-trem cobrindo toda a extensdo da carga em sentido de X para
obter uma amostra representativa do veiculo contendo, no minimo, 3,0Kg de graos.
CAMINHOES TRUCK

X X
X X
X
CARRETAS
X X X X
X X X
X X X X X

ROMEU E JULIETA (Bi-trem)

X X X X X X
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4.1.2 Utilizar calador composto, de comprimento suficiente para atingir o fundo dos
veiculos.

4.1.3 A amostra devera ser colocada em baldes previamente limpos e secos.
4.1.4 ldentificar a amostra com a placa do veiculo e produto, em documento préprio.

4.1.5 Levar a amostra para o Setor de Classificacao.
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APENDICE B7 - NP/005 CLASSIFICACAO NO RECEBIMENTO
1.0 OBJETIVO

Estabelecer e assegurar que graos sejam recebidos e classificados conforme a real
caracteristica do produto, obedecendo aos padrdes de classificagao.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica a todas as cargas de GRAOS destinadas as Unidades de
Recebimento de Gréos.

3.0 RESPONSABILIDADE

3.1 A responsabilidade de calibrar ou solicitar calibragdo das diversas balangcas e
determinadores de umidade cabe ao classificador;

3.2 A responsabilidade de fazer a classificagao/analise dos veiculos para a descarga cabe
ao classificador;

3.3 A responsabilidade de lancar os dados obtidos na classificacdo no saquinho de
amostra, e no Romaneio de Entrada (R.E.) cabe ao balanceiro e ao classificador.

4.0 PROCEDIMENTO
4.1 Analisar a amostra representativa do veiculo conforme segue:
4.1.1 Homogeneizacao no balde ou quarteador, utilizando o prato da balanga.

4.1.2 Apés a homogeneizacado retirar 500g da amostra e passar pelo sistema de
peneiracdo SINTEL, utilizando:

Peneiras com crivos 1,75x22mm e Peneira 4,0/10 mm

A maquina Sintel devera estar com o fluxo de ar regulado, para serem retirados apenas
0s graos inteiros.

O material que sai da maquina Sintel recebe tratamento complementar em peneira manual.
Peneiras com crivos 1,75X22mm ------- UMIDADE ATE 16,0%

Peneiras com crivos 1,90X22mm ------- UMIDADE ACIMA DE 16,0%

4.1.3 Determinacéo de Impurezas, Matérias Estranhas, Triguilho e Graos Germinados.
AplOs a peneiragdo, através de pesagem, determinar o percentual de impurezas,
matérias estranhas e triguilho, e grdos germinados encontrados na amostra, e anotar no
saquinho de amostra.

e Cdlculo de % Impurezas, Matéria Estranha, Triguilho e Grados Germinados:

% = Peso X 100/500 OU Peso X 0,2

Durante o processo de peneiragao verificar também:
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Presenga de INSETOS VIVOS E/OU MORTOS - em caso positivo anotar no Documento
001 de NAO CONFORMIDADE, e receber em separado.

Presenca de AVEIA e NABO FORRAGEIRO - tolerancia até 2,0%(somando os dois),
acima deste percentual, anotar no Documento 001 de NAO CONFORMIDADE,
classificar o produto como ABAIXO DO PADRAO, e receber em separado.

Presenca de GRAOS TRATADOS - anotar no Documento 001 de NAO
CONFORMIDADE e NAO RECEBER A CARGA.

Presenca de GRAOS DOENTES (Giberella ou Helmintosporiose) fazer avaliacdo em 509
de amostra, anotar o numero de graos doentes no saquinho de amostra.

4.1.4 Determinacgéo do PH Inicial
Com o material limpo, sobre a peneira determinar o PH inicial da amostra, através da
Balanca de PH (Dalle Molle), anotar o resultado no saquinho de amostra.

4.1.5 Determinagao da Umidade
Com o material limpo, sobre a peneira, determinar a Umidade no equipamento Universal
ou Motomco.
UMIDADE MAXIMA de Recebimento em safra normal — 25,0%, acima deste limite,
anotar no Documento 001 de NAO CONFORMIDADE — sera tolerada uma carga por
produtor, sob aviso de rejei¢cao futura, para entrega nas mesmas condigoes.

4.1.6 Determinagao do PH Final
Apo6s conhecer a umidade da amostra, utilizar a Tabela da Balanga de PH, e verificar o
PH final, anotar no saquinho de amostra.
Trigo com PH final abaixo de 75 e acima de 70, sera considerado Classe Brando.
Trigo com PH final abaixo de 70 sera considerado Triguilho.

4.2 Contra -Amostra
Apos todas as determinagdes anteriores, guardar a amostra de classificagdo no mesmo
saquinho onde foram anotadas as determinacdes. Esta amostra deve permanecer na
Unidade Armazenadora durante 03 dias (trés), e servira para dirimir duvidas do produtor,
quanto a classificagao do produto.

4.3 Preenchimento do Romaneio de Entrada (R.E).
Apo6s todas as determinagdes anteriores e de posse da amostra, repassar os dados para
o R.E.
Os descontos de classificacdo e taxas de recebimento serdo aplicados de acordo com
as tabelas parametrizadas pelo armazenador.

5.0 NOTA
Se as condigdes climaticas favorecerem o desenvolvimento de Fusarium spp (conforme
alerta Giberela — Embrapa), receber o produto em separado, amostrar em fluxo continuo
apos a secagem e proceder analise laboratorial para verificagdo de DON e Fumonisina.

Se ocorrerem chuvas durante a colheita, receber em separado, amostrar em fluxo
continuo apds a secagem e proceder a analise de FN.



6.0 REGISTRO

6.1 REG — Ficha de Recep¢ao de Trigo (R.E.)

6.2 DOC 001 — Documento de Nao Conformidade.

7.0 ANEXOS

7.1 Tabela de desconto de umidade.

7.2 Tabela de melhoria de PH

REG. Ficha de recepgao - Romaneio de Entrada de Trigo (R.E.)
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ENTRADA DE TRIGO NA UNIDADE DE ASSAI - 01/07 A 19/10/2005

Renda Renda APPCC |
Dt Receb | Produtor | Nome Imovel Bruta Liq Moega Data ,
SITIO SAO LUIS - S.
8/8/2005 55404 | Oswaldo B. Branco FIGUE 1.810 1.767 4 '
Alcides Hirokazu i
22/8/2005 1910 | Sassaki SITIO SASSAKI 8.150 7.404 2| 22/8/2005 !
Mario Ferreira da
23/8/2005 1671 | Silva SITIO SILVA 6.030 5.457 2| 23/8/2005
Mario Ferreira da :
23/8/2005 1671 | Silva SITIO SILVA 4.617 4.300 3| 23/8/2005 !
VANDERSON |
23/8/2005 75298 | BARROS SITIO SILVA 1.643 1.529 3| 23/8/2005 |
Alcides Hirokazu '
23/8/2005 1910 | Sassaki SITIO KOBO 10.200 9.239 3| 23/8/2005
Alcides Hirokazu !
26/8/2005 1910 | Sassaki SITIO SASSAKI 5.500 4.587 2| 26/8/2005
28/8/2005 819 | El OKAMURA SITIO OKAMURA 19.660 18.247 2| 28/8/2005
29/8/2005 819 | El OKAMURA SITIO OKAMURA 18.260 17.079 2| 29/8/2005 !
i APPCC Hr PH PH (%) Desc (%) i
i Hora Ent Cultivar Entrada Corrigido | Umid Umid Imp '
: 08:26 78 78 13 1,21
18:20 18:22 | ALCOVER 80 80 18,5 589 1
l 07:40 08:24 78 79 18,5 434 1,41
15:49 15:49 | IAPAR-78 80 80 16,5 210 1,2
E 15:49 15:49 | IAPAR-78 80 80 16,5 75 1,2 E
i 16:29 16:29 | ALCOVER 80 80 18,5 735 1,3 ,
i 13:20 13:49 | ALCOVER 78 79 23 729 2,5 i
i 15:45 15:51 | CD-104 79 79 17 1.032 11
| 0805 08:11 | CD-104 80 80 15,5 629 1,6
i Desc Qtd.
%
i Impureza Triguilho Triguilho Helmin Giberella Inseto Germinagéo
! 22 1,2 21 0 0| Nao 0
! 82 1 75 3 0 | Nao 0
! 84 1 55 0 0 | Nao 0
55 1,2 52 0 0 [ Nao 0
20 1,2 19 0 0 | Nao 0
' 133 1 93 1 0 | Nao 0
i 138 1 46 4 0 | Nao 0
: 197 1 184 1 0 | Nao 0
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TABELA DE QUEBRA TECNICA DE SECAGEM DE TRIGO (DESCONTO DE UMIDADE)
(Fonte: OCEPAR, 1998)

Acima de 30,0%: para cada 0,5 pontos
acrescentar 1,0% de desconto.
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s

TABELA DE MELHORIA DE PESO HECTOLITRO (Fonte: OCEPAR, 1998)

0
0

0
0

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

3| 3 2 2 2
4 3 2 2 2
4 4 3| 2| 2
5| 4 3 2 2
5| 4 3| 2 2
5| 4 3| 2 2
5| 4 3 2 2
5 4 3 2 2
5| 4 3| 2 2
5 4 3 2 2
5 4 3 2 2
5 4 3 2 2
5 4 3 2 2
5 4 3 2 2
5 4 3 2 2
5 4 3 2 2
5 4 3 2 2

3
3
4
4
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5
5

O O 0O 0 00 O

0l O 00 0 0] 2| 2] 2] 21 2 2 2 2 2
0l O O 0 0] 2| 2] 2] 2 2 2 2 2 2
0 0 0 O 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
O O O O 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
O O O 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
Ol O O 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4
O O 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
O O 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
O O 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
O 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6 6 6 6/ 5 5
O 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6 6 6/ 6 5 5
O 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6 6 6 6 5 5
O 6| 6| 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6/ 6 5 5
7\ 7 7, 7 7 7 7 7] 7| 6] 6/ 6 5 5
7\ 7 7, 7 7 7 7 7] 7| 6] 6/ 6 5 5
7\ 7 7 7 7 7 7 7] 7| 6 6/ 6 5 5
7\ 7 7 7 7 7 7 7] 7| 6 6 6 5 5
7\ 7 7 7 7 7 7 7] 7| 6] 6 6 5 5
7 7| 7, 7 7, 7 7 7 7 6 6 6/ 5 5
7\ 7 7, 7 7, 7| 7] 7] 7] 6 6 6/ 5 5

UMIDADE/PH 58| 59| 60| 61| 62| 63| 64| 65| 66| 67| 68| 69| 70| 71| 72| 73| 74| 75| 76| 77| 78| 79| 80

15,0-15,5
16,0 -16,5
17,0-17,5
18,0 -18,5
19,0 -19,5
20,0 -20,5

21,0

21,5

22,0

22,5

23,0

23,5

24,0

24,5
25,0 -25,5
26,0 -26,5

27

5

-27,

0

£

28,0 -28,5

,0-29,5
30,0 - 30,5

31,0
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APENDICE B8 - NP/006 DESCARGA NA MOEGA
1.0 OBJETIVO

Estabelecer um procedimento seguro para a descarga de todos os caminhdes,
obedecendo aos PADROES DE QUALIDADE.

2.0 APLICAGAO

Aplica-se a todos os caminhdes a serem descarregados na Unidade de Recebimento de
Graos .

3.0 RESPONSABILIDADE
3.1 A responsabilidade em solicitar o caminhdo para a descarga cabe ao Classificador.

3.2 A responsabilidade em verificar se a carga do mesmo esta dentro dos padrdes de
qualidade para a descarga cabe ao Classificador.

3.3 A responsabilidade em posicionar os caminhdes dentro da moega para descarregar,
apos autorizagao, cabe aos funcionarios que irdo descarregar o mesmo.

3.4 A responsabilidade em abrir as bicas e “rapar” a carroceria do caminhao, cabe aos
funcionarios da moega.

3.5 A responsabilidade em varrer o piso cabe aos funcionarios da moega.

3.6 A responsabilidade de posicionar o caminhdo no tombador hidraulico cabe ao
funcionario da moega.

4.0 PROCEDIMENTOS

4.1 Apoés liberacdo do Classificador, receber o caminhdo para ser descarregado,
observando as anotagdes do Classificador, que determinou em qual moega descarregar.

4.4 Solicitar ao motorista que estacione dentro da moega de forma que o veiculo fique o
mais préximo do fundo possivel, para evitar quedas de graos fora da moega.

Ou solicitar que o motorista posicione corretamente o veiculo sobre o tombador hidraulico.
4.5 Abrir as bicas do caminhao para iniciar a descarga.

Ou abrir a parte do fundo da carroceria para efetuar a descarga no tombador. Jamais
provocar solavancos no tombador.

4.6 Subir no caminh&o e iniciar a “rapagem” do mesmo.

4.7 Em ambos os casos (tombador ou na moega) varrer o piso do caminhdo para que néo
sobre graos na carroceria.

4.8 “Rapar” a passarela por onde os pneus do veiculo passam .
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4.9 Solicitar ao motorista que se encaminhe até a balanca.

4.10 Ficar atento a descarga e identificar eventuais desuniformidades na qualidade do
produto, oriundas de “cama”, ndo amostradas na recepcido. Neste caso, paralisar a
descarga e preencher o DOC 001 de NAO CONFORMIDADE, avisar o classificador e
parar a descarga até serem tomadas as medidas cabiveis.

5.0 NOTA
5.1. Executar os itens citados acima em cada veiculo.
5.2 Registrar toda NAO-CONFORMIDADE no DOC 001.

5.3 Todos os motoristas deverdo obedecer rigorosamente aos funcionarios da moega, tais
como onde estacionar, onde aguardar a descarga, quando retirar o veiculo da moega, etc.

5.4 E proibido qualquer discussdo com motoristas, qualquer problema devera ser
encaminhado imediatamente ao Supervisor da Unidade.

6.0 REGISTRO
6.1 DOC 001 - Documento de Nao Conformidade.

6.2 Ticket da Balancga

MODELO DE TICKET DA BALANGA ELETRONICA

AGROF . DE FROD. IMTEGRADA DO FPR.
Z0MHA RURAL - ASSALI-FPR.

00 . 795. 259000517 IMECE. EST 250701012220

2114 = E-MalIl -~ UR.ASSAIEINTEGRADA . COOF .BR
D s PRl T st e O
i 1 e =

LTDaA

SOTE COMSLIMO 204 Q1l3312/R010082
b e i el ] | St | 17208 L& 0220048 P =D L
e T e B 1L7sa2 1 & - 0 200
Uil T ] et | HF . FRODUTOR: 102
CORREMTISTA:
LEAMDRED &, AT
GLABSAT bl AIEG2E

(s g

OGS S

UMIDASIFEAFH AAaLR
18.5 4,0
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APENDICE B9 - NP/007 CONTAMINACAO CRUZADA
1.0 OBJETIVO

Prevenir a contaminagao cruzada dos graos causados por objetos, outras espécies de
graos e outros.

2.0 APLICAGAO

Este documento aplica-se a Unidade de Recebimento de Gréos.

3.0 DEFINIGOES

Contaminagao: presenca de substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica,
guimica ou fisica que se considere nocivos ou nao para a saude humana.

Contaminagao cruzada: contaminagéao, através de superficie de contato, de uma massa
de graos por substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimica ou fisica que
se considere nocivos ou ndo para a saude humana.

4.0 RESPONSABILIDADE

4.1 Os Operadores de Maquina e os Classificadores sao responsaveis pela
implementagao deste procedimento.

4.2 Os funcionarios envolvidos na armazenagem de graos
sdo responsaveis por aplicar os requisitos de Prevencdo contra a contaminagao
cruzada dos graos contidos neste procedimento.

4.3 O funcionario que por ventura detectar algum ponto onde estd ocorrendo uma
contaminagdo cruzada devera avisar o encarregado imediatamente.

4.4 O Classificador sera responsavel em verificar possiveis pontos de contaminacgao
cruzada.

4.5 O Classificador e o Supervisor da Unidade sao responsaveis em aplicar
treinamentos, bem como informar aos funcionarios o que é/quando ocorre/
importancia etc. da contaminagdo cruzada dentro da unidade e aplicar o mesmo
treinamento a funcionarios terceirizados.

5.0 DESCRIGAO
5.1 Utensilios
Os utensilios utilizados na classificacdo e no armazém devem ser de metal e ou pvc,

resistentes e que facilitem a limpeza.

5.1.1 Existem locais préprios para se guardar os utensilios de modo que nao fiquem
espalhados pelos setores.
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5.1.2 Os utensilios devem ser higienizados constantemente para a eliminagdo de
sujidades.

5.1.3 Os utensilios serao utilizados especificamente para cada funcio, sendo proibido
0 uso dos mesmos para outros fins.

5.1.4 Residuos da classificagéo, varredura da moega, varredura do chéo - todos com
mistura de espécies, devem ser colocados na moega, sobre o produto de maior
facilidade de limpeza pelas maquinas (soja).

5.2 Equipamentos

5.2.1 A mudanga de fluxo, entre silos e Armazéns, devera ser efetuada por um unico
operador.

5.2.2 Na compra de novos equipamentos serao verificados se 0s mesmos possuem
parte de madeira ou vidro. Se existirem, serdo adquiridos os equipamentos, desde
que o fabricante se proponha a substituir esses materiais por outros que néo
comprometam o produto. Ex: vidro: por acrilico, madeira: por metal.

5.2.3 Os equipamentos serdo higienizados constantemente para evitar acumulo de
residuos.

5.2.4 Na entre safra os equipamentos devem ser limpos interna e externamente e se
necessario lavados com agua sob alta presséo.

5.2.5 Na entre safra serdo efetuadas rigorosas limpezas e dedetizagdo nos
equipamentos de modo a eliminar produtos acumulados ou possiveis focos de
pragas.

5.2.6 Os equipamentos serao vistoriados visualmente pelos operadores de maquinas
no inicio de cada turno.

5.3 Estrutura de armazenagem

5.3.1 Todos as estruturas de armazenagem (moegas, silos, caixas, graneleiros,
elevadores, pé de elevador, amortecedores, etc) que entram em contato com
matérias-primas de uma determinada espécie, devem ser limpas, com passagem de
ar comprimido, na troca de produto.

6.0 MONITORAMENTO

6.1 O monitoramento da Prevengao da contaminacgao por superficie de equipamentos,
utensilios e estruturas e da Prevencéo da contaminacao por produto devolvido é feito
diariamente, e principalmente na troca de produto a ser trabalhado, tanto na recepcgéao
como no embarque, pelo operador de maquinas.
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7.0 ACOES CORRETIVAS

7.1 Todos os objetos de uso pessoal e/ou outros itens que possam contaminar
produtos, equipamentos e insumos encontrados em locais inadequados serao
direcionados ao responsavel para que proceda a correta guarda dos mesmos.

7.2 Corrigir problemas relacionados as nao-conformidades detectadas de imediato.

7.3 Proceder nova higienizacdo dos equipamentos/utensilios conforme Normas e
Procedimentos especificos caso os equipamentos ainda apresentem sujidades, etc.

7.4 Promover treinamento basico para os colaboradores novos, e manter programa de
capacitagao e educacao continuada.

8.0 REGISTROS

Registros de limpeza de manutengéo de equipamentos REG 001-003 a 008-003
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APENDICE B10 - NP/008 SECAGEM DE GRAOS
1.0 OBJETIVO

Estabelecer e assegurar que os secadores utilizados no processo de armazenagem de
graos apresentem o maximo de eficiéncia.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica a todos os secadores das Unidades de Recebimento de Graos .
3.0 RESPONSABILIDADE

3.1 A responsabilidade de operar o secador, obter o melhor aproveitamento do sistema e
deixar o produto em condicbes de umidade ideal para o armazenamento e posterior

processamento cabe ao operador de maquinas.

3.2 A responsabilidade de limpar, fazer manutengdo e regular os secadores cabe ao
operador de maquinas.

3.3 A responsabilidade de encaminhar os Registros de limpeza, manutencdo e
regulagem ao escritério da Unidade de Recebimento cabe ao operador de maquinas.

3.4 A responsabilidade de comunicar ao Supervisor da Unidade de Recebimento,
qualquer alteracao no funcionamento do secador, cabe ao operador de maquinas.

4.0 PROCEDIMENTOS

4.1 Limpeza

4.1.1 Na entre safra passar ar comprimido e lavar com agua sob alta pressao a estrutura
do secador.

Eliminar todos os residuos nas instalagdes do secador (fornalha).
Pulverizar/termonebulizar com inseticidas indicados, no lado de fora e de dentro das
estruturas (Actellic, K'obiol,Prostore).

4.2 Manutengao

4.2.1 Durante a recepgao da safra diariamente — verificar eficiéncia do secador.

4.2.2 Na entre safra fazer os concertos e trocas necessarias.

4.3 Regulagem

4.3.1 Durante a recep¢ao da safra a cada 10 minutos retirar amostra do secador, deixar
esfriar, determinar a umidade do produto, e anotar a temperatura indicada no

termdémetro. De acordo com a temperatura indicada no termémetro, regular entrada de
ar frio e colocagao de lenhas.
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TEMPERATURA MAXIMA DE SECAGEM (trigo) — 80°C na entrada de ar do secador, ou
40/50°C na massa de graos.

4.3.2 Verificar tipo de lenha a ser usada — sempre a mais seca e por ordem de chegada
na Unidade armazenadora.

N&o usar lenha que produza odor estranho a massa de graos (ex. lenha verde, lenha de
Eucalyptus citriodora).

5.0 REGISTRO
5.1 Registro 003/003 Registro Inspecdo, Manutencéo e Limpeza dos elevadores e Secadores.
5.2 Relatério de Temperatura dos Secadores de Cereais.

RELATORIO DE TEMPERATURA DO SECADOR 2 DE CEREAIS (°C)

DATA HORA SENSOR 01 SENSOR 02 SENSOR 03
04/10/2005 05:21:00 116 35 34
04/10/2005 05:37:00 122 36 33
04/10/2005 05:53:00 112 38 33
04/10/2005 06:09:00 112 40 34

MEDIA (°C) 115,5 40 33,5
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APENDICE B11 - NP/009 — AERACAO TERMOMETRIA
1.0 OBJETIVO:

Estabelecer e assegurar a qualidade dos grdos armazenados através da utilizagdo do
sistema de aeracao e termometria.

2.0 APLICAGAO
Este documento se aplica as UNIDADES DE RECEBIMENTO DE GRAOS.

3.0 RESPONSABILIDADE

A responsabilidade das verificagdes e anotagdes do Sistema de Aeragao e Termometria
cabe ao classificador.

4.0 PROCEDIMENTOS
4.1 Efetuar leitura de temperatura, semanalmente, de todos os pontos conectados.

4.1.1 A leitura é feita através de leitor proprio, e os dados sado anotados no Registro de
Aeracao e Termometria.

4.1.2 Se num determinado ponto a temperatura apresentar-se 6°C acima da temperatura
ambiente — Iniciar aeracao, retirar amostra proxima ao ponto destacado, para verificar a
causa da elevagao da temperatura.

4.1.3 Sempre, antes de iniciar aeragao, verificar as condicbes atmosféricas como,
Umidade Relativa do Ar. O ar a ser injetado deve ser seco.

5.0- NOTA

Fazer manutencao periddica (01 vez por ano) dos cabos de termometria e do ventilador
para aeragao.

6.0 REGISTRO

6.1 — Relatdrio de Aeragao e Termometria.



RELATORIO DE AERACAO E TERMOMETRIA

121

0] [Tempext. | 1
{ . [UR: 5% 7
—r
46 | 40
i
ol A
N
43 | 24 |
A : _‘;5.?2 J
5 | #_
‘;_z.«;“j-v ;_jr‘
o |
L8l 302 4
05 | A ||
A 22 A R i
/W]
_(;.fi

\DIK)DU,O ?RGU TNDUSTM L




122

APENDICE B12 - NP/010 — MIP GRAOS
1.0 OBJETIVO
Estabelecer e assegurar o Controle de Pragas de Grdos Armazenados.
2.0- APLICAGAO
Este documento se aplica as Unidades de Recebimento de Gréaos.
3.0- RESPONSABILIDADE

A responsabilidade da aplicacdo do MIP Graos cabe ao Supervisor da Unidade de
Recebimento de Graos.

4.0- PROCEDIMENTOS

4.1 Efetuar limpezas, eliminar residuos, monitorar os estoques armazenados, monitorar
0s graos recebidos na unidade armazenadora, monitorar os veiculos usados para
transporte de graos, monitorar as estruturas da Unidade de Recebimento e aplicar
defensivos quimicos indicados.

4.1.1 Limpeza — varrigao, ar comprimido, agua com alta presséo.

4.1.2 Eliminag&do de residuos — venda de residuos umidos ou secos, transferéncia de
residuos usados para ragcao animal, queima de residuos inutilizaveis.

4.1.3 Monitoramento dos estoques — amostragem semanal de todo o estoque e
verificagdo, por peneiracido, da presenca de insetos vivos e/ou mortos. REG. 01/010. Em
caso de infestagdo — Proceder ao Expurgo ou Tratamento via Liquida.

4.1.4 — Monitoramento dos graos recebidos — nao receber graos infestados, ou trata-los
(via expurgo ou via liquida) antes da armazenagem.

4.1.5 — Monitoramento do transporte — nao utilizar veiculos infestados.

4.1.6 — Monitoramento das estruturas — vistoria semanal de pontos onde pode haver
residuo, pd, umidade, etc. — caso encontre inseto — Fazer pulverizacao.

5.0- NOTA

5.1 — Tomar cuidado com os descartes de amostras e restos de limpezas.

6.0 REGISTRO

6.1 — REG. 001/010 — Ficha e monitoramento de manejo integrado de pragas.

6.2 — REG. 002/010 — Registro de controle de expurgo.



6.3 — REG. 003/010 — Registro de controle de tratamento via liquida.
REG 001/010 FICHA MONITORAMENTO DO MIP

Responsavel:

Data /
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FICHA MONITORAMENTO — MIP - GRAOS

Pontos de
controle

Rhizopertha
dominica

Sitophilus
zeamais

Oryzaephilus
surinamensis

Cryptolestes
ferrugineus

Tribolium
castaneum

Tracas

Outros

Recepcao

Moega -1

Moega - 2

Cj.Maq.Pré '

Moega -3

Moegas -4

Cj.Mag.Limp.

Cj.Mag.Limp.

Cj. Mag. Pré

Cj. Mag. Pré

Secador 40 KW

Secador 65 KW

Pulmao Sec. 40
KW

Pulmao Sec. 65
KW

Silo 01

Silo 02

Silo 03

Armazém

Tdnel Armazém

Passarela Fita
Superior
Armazém

Passarela Silo
-03

Elevador
Moega 1e 2

Elevador
Moega 3 e 4

Elevadores
Gerais

Expedicao
Caixa

Lenha Depésito

OBS.:
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REG 002/010 CONTROLE EXPURGO

FUNCIONARIOS QUE FIZERAM O
DATA | PRODUTO (| DOSAGEM N° DE SILO EXPURGO
INICIO | UTILIZADO PASTILHA i
RESPONSAVEL | COLABORADORES
01 /I
02 /I
03 /1
04 /1
05 /1
06 /I
07 /I
08 /I
10 /I
11 /I
12 /1
13 /1
RESPONSAVEL PREENCHIMENTO: CLASSIFICADOR / ENCARREGADO
SEQUENCIA DE ARQUIVAMENTO: SEQUENCIA DE DATA
FREQUENCIA DE PREENCHIMENTO:
LOCAL DE ARQUIVAMENTO:
TEMPO DE ARQUIVAMENTO: CONFORME CADA DIA DA VERIFICACAO
Elaborador Revisado Aprovado
CLASSIFICADOR Supervisor de Produgéo
RESPONSAVEL PREENCHIMENTO: SEQUENCIA ARQUIVAMENTO:

FREQUENCIA PREENCHIMENTO : LOCAL ARQUIVAMENTO: TEMPO ARQUIVAMENTO:




REG 003/010 CONTROLE DE TRATAMENTO VIA LIQUIDA

PRODUTO:
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DATA
INICIO

PRODUTO
UTILIZADO

DOSE

PRODUTO

SILO

FUNCIONARIOS QUE FIZERAM O
TRATAMENTO

RESPONSAVEL

COLABORADORES

01

/

/

02

/

/

03

04

05

06

07

08

10

11

12

13

14

15

15
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APENDICE B13 - NP/011 — CLASSIFICACAO DE EXPEDICAO
1.0 OBJETIVO:

Estabelecer e assegurar que somente grdaos em condigdes adequadas e dentro dos
padrdes de qualidade sejam embarcados.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica a todas as cargas de GRAOS embarcadas nas Unidades de
Recebimento de Gré&os.

3.0 RESPONSABILIDADE:

3.1 A responsabilidade de vistoriar todos os caminhdes/vagdes antes do embarque,
cabe ao classificador/ balanceiro/amostrador.

3.2 A responsabilidade de amostrar todos os caminhdes/vagdes; cabe ao amostrador/
classificador.

3.3 A responsabilidade de encaminhar as amostras a balanca para analise/classificagao
cabe ao amostrador/classificador.

3.4 A responsabilidade de fazer a classificacido; cabe ao classificador

3.5 A responsabilidade de lancar os dados obtidos na classificagao, no ticket da balanca
e na Nota Fiscal; cabe ao balanceiro/classificador.

4.0- PROCEDIMENTOS
4.1 Analisar o veiculo que fara o transporte:

4. 1.1 Veiculos devem estar desenlonados, com a carroceria isenta de insetos, matérias
estranhas, fendas e odor estranho.

4.1.2 A limpeza dos veiculos devera ocorrer fora do patio da Unidade Armazenadora, e
os residuos deverao ser encaminhados para local pré - determinado pelo armazenador.

4.1.3 Veiculo/vagao com Insetos Vivos e/ou Mortos — Dispensar imediatamente.
4.1.4 Veiculo/vagao com odor estranho — Dispensar imediatamente.

4.2 Analise da amostra representativa do veiculo/vagéo conforme segue:

4.2.1 Homogeneizagéo no balde com o prato da balanga.

4.2.2 Determinagao do PH da amostra

Utilizar o prato da balanca e fazer a determinagdo do PH, sem peneiragcdo, anotar o
resultado no saquinho de amostra.
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PH abaixo do especificado no contrato — Descarregar o veiculo/vagao.

4.2.3 Determinacéo de Impurezas, Matérias Estranhas, Triguilho e Graos Germinados
Peneiracdo manual, com peneiras de furo 1,75X22mm.

Pesar o material do fundo da peneira para determinar o percentual de impurezas,
matérias estranhas, triguilho e grdos germinados encontrados na amostra, e anotar no

saquinho de amostra.

e Calculo de % Impurezas, Matéria Estranha e Triguilho:
% = Peso X 100/500 OU Peso X 0,2

Durante o processo de peneiragao verificar também:

Presenca de INSETOS VIVOS E/OU MORTOS - em caso positivo anotar no DOC 001
de NAO CONFORMIDADE, descarregar o caminhdo/vagao e parar o embarque.

Presenca de AVEIA ou NABO FORRAGEIRO - tolerancia até 1,0%, acima deste
percentual, anotar no DOC 001 de NAO CONFORMIDADE, descarregar o
veiculo/vagéo.

Presengca de GRAOS TRATADOS - anotar no DOC 001 de NAO CONFORMIDADE,
descarregar o veiculo/vagao e comunicar ao Supervisor da Unidade de Recebimento.

indice de impureza, matéria estranha, triguilho, grdos germinados, fora do padréo
especificado no contrato — Descarregar o veiculo/vagao.

4.2.4 Determinagao da Umidade
Retirar mais uma sub-amostra do balde com prato da balanga, determinar a umidade , e
anotar no saquinho de amostra.

Umidade Maxima de Expedicdo — 13,0% - Se o indice encontrado for superior —
Descarregar o veiculo/vagao.

4.3 Contra — Amostra
Guardar uma contra amostra, até o final do embarque.
4.4 Preenchimento do Romaneio de Embarque

Ap06s todas as determinacdes anteriores e de posse da amostra, repassar os dados para
o Romaneio de Embarque.

7.0 NOTA
7.1 Todos os veiculos/vagao deverao obrigatoriamente ser amostrados.

7.2 O veiculo/vagao devera permanecer aguardando até o resultado final da analise
(Classificagao).
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8.0 REGISTRO

8.1 REG 001/011 - Registro de Vistoria dos Veiculos para Embarque
8.2 Romaneio de Embarque.

8.3 DOC 001 Documento de Nao Conformidade.

REG 001/011. REGISTRO DE VISTORIA DE VEICULOS PARA EMBARQUE

DATA DA ,
VISTORIA || RESPONSAVEL .
PLACA DO CAVALO
] ;

CARGA ANTERIOR SOJA || MILHO || TRIGO || CALCARIO || CAFE || ADUBO | OUTRO
CARROCERIA MADEIR METAL TABUAS SIM NAO
A QUEBRADAS
ASSOALHO SIM NAO LATERAIS FURADAS SIM NAO

FURADO
VARRIDA SIM NAO PASSAGEM AR SIM NAO
COMP.
LAVADA SIM NAO VARREDUARA SIM NAO
EXTERNA
LONAS LONA REMENDADA LONA VELHA SEM CONDICOES
NOVA
BICAS ABERTAS _ LIMPAS _
ISImM | _[[NAO Isim | [NAO
PRODUTO A CARREGAR SOJA MILHO TRIGO
CAMINHAO.: SEGUE TODAS AS ESPECIFICACOES SIM NAO
ACIMA
[ TICKET Ne
EMBARCADOR
RESPONSAVEL PREENCHIMENTO: BALANCEIRO SEQUENCIA DE ARQUIVAMENTO: SEQUENCIA DE
DATA FREQUENCIA DE PREENCHIMENTO: A CADA CARGA
LOCAL DE ARQUIVAMENTO: DIARIAMENTE A CADA EMBARQUE TEMPO DE ARQUIVAMENTO: CONFORME
NECESSIDADE DOS CLIENTES
Elaborado Revisado Aprovado
Controle da Qualidade Encarregado de Embarque Supervisor de Produgao
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APENDICE B14 - NP/012 EXPEDICAO

1.0 OBJETIVO

Estabelecer e assegurar que somente graos em condi¢gdes adequadas e dentro dos
padrdes de qualidade contratada sejam embarcados.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica a todas as cargas de GRAOS embarcadas nas Unidades de
Recebimento de Gré&os.

3.0- RESPONSABILIDADE
3.1 A responsabilidade de fazer a carga de embarque cabe ao embarcador.

3.2 A responsabilidade de passar toda a carga pelas maquinas de pré-limpeza, antes do
embarque cabe ao operador de maquinas.

3.3 A responsabilidade de verificar presenca de insetos no residuo das maquinas de pré-
limpeza cabe ao operador de maquinas.

4.0- PROCEDIMENTOS

4.1 Repassar toda a carga a ser embarcada pelas maquinas de pré-limpeza ou limpeza.

4.2 Verificar junto ao residuo das maquinas, presenga de insetos vivos e/ou mortos — Se
encontrarem insetos vivos — paralisar o embarque.

4.3 Proceder ao carregamento propriamente dito.

5.0- NOTA
5.1 O veiculo devera permanecer aguardando até o resultado final da analise (Classificagao).

5.2 O produto ndo deve apresentar INSETOS VIVOS E/OU MORTOS.
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APENDICE B15 - NP/013 — CARGA DEVOLVIDA

1.0 OBJETIVO

Dar o destino correta as cargas devolvidas na Unidade de Recebimento de Graos.
2.0 APLICAGAO

Aplica - se a Unidade de Recebimento de Graos.

3.0 RESPONSABILIDADE

3.1 A responsabilidade em amostrar e encaminhar as amostras até o setor de
classificacdo cabe ao funcionario envolvido com determinada tarefa.

3.2 A responsabilidade em verificar o resultado das analise cabe ao Encarregado turno /
Classificador.

3.3 A responsabilidade pela liberagdo para descarcarga cabe ao Classificador, e ao
Supervisor da Unidade de Recebimento.

4.0 PROCEDIMENTO
4.1 Amostrar os veiculos para analise conforme descri¢gao abaixo:
4.1.1 Amostrar ao acaso, 05 pontos para caminhdes truck, 14 pontos para carretas e 16

pontos para caminhdes bi-trem cobrindo toda a extens&o da carga em sentido de X para
obter uma amostra representativa do veiculo contendo, no minimo, 3,0Kg de graos.

4.1.2 Utilizar calador composto, de comprimento suficiente para atingir o fundo dos
veiculos.

4.1.3 A amostra coletada devera ser colocada em baldes previamente limpos e secos.
4.1.4 ldentificar a amostra com a placa do veiculo e produto , em documento préprio.
4.1.5 Levar a amostra para o Setor de Classificagao.

5.0 DESTINO DO PRODUTO

5.1 Caso seja constatada presencga de insetos vivos, proceder ao expurgo da carga em
separado.

5.2 Caso seja constatada contaminagéo cruzada por outra espécie, receber a carga em
separado.

5.3 Em qualquer caso descrito acima, anotar no REG 01/013 — Registro de Cargas
Devolvidas, constando data, produto, placa do veiculo, comprador, motivo da devolucéo.

5.4 Se nao houver constatagcdo de nao conformidade, comunicar imediatamente a



Geréncia Comercial.

6.0 - REGISTROS

6.1 -=REG 001/013 - Cargas Devolvidas

6.2— DOC 001 Documento de Nao Conformidade
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REG 001/013. CARGAS DEVOLVIDAS
RECEPEGAO/ [PRODUTOR| N° TICKET
DATA | PRODUTO EXPEDICAO | CLIENTE N.F MOT.DEV. COLABORADOR OBS.
RESPONSAVEL PREENCHIMENTO: SEQUENCIA ARQUIVAMENTO:
FREQUENCIA PREENCHIMENTO : LOCAL ARQUIVAMENTO: TEMPO ARQUIVAMENTO:
Colaborador Revisado Aprovado
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APENDICE C - NORMAS DE INSPEGAO
APENDICE C1 - NP/014 — INSPECAO DE EQUIPAMENTOS
1.0 OBJETIVO

Avaliar as condigbes dos equipamentos e das estruturas de armazenagem da Unidade
de recebimento de Graos. Dar parecer e indicar possiveis agdes corretivas.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica a inspecao de todos os equipamentos e estruturas utilizadas
para armazenagem de graos a granel na Unidade de Recebimento.

3.0 RESPONSABILIDADE

A responsabilidade de inspecionar a utilizacdo dos equipamentos e estruturas de
armazenagem cabe ao Supervisor da Unidade de Recebimento.

4.0- PROCEDIMENTOS

4.1 Comparar os dados dos Registros de cada maquina ou estrutura e sua observagao
"in loco", quanto a limpeza, manutencao e regulagem dos mesmos.

4.2 Esta inspecao devera ser realizada mensalmente.
5.0 REGISTRO
REG 001/014 — Reg. Inspeg¢ao Equipamentos

REGISTRO 001/014. INSPECAO DE EQUIPAMENTOS

DATA | EQUIPAMENTO | TEMP. LIMPEZA | INSETOS MANUTENCAO| REGULAGEM | PARECER
SECAGEM
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APENDICE C2 - NP/015 — INSPEGCAO RECEBIMENTO
1.0 OBJETIVO

Avaliar todas as etapas envolvidas no recebimento de gréos, de produtos oriundos de
produtores associados ou ndo. Dar parecer e indicar possiveis agdes corretivas.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica a todas as etapas de recebimento de graos na Unidade de
Recebimento, tais como: Fila de espera para recepgdo, pesagem, amostragem,
classificagdo e descarga na moega

3.0 RESPONSABILIDADE

A responsabilidade de inspecionar a documentagado, dar parecer em registro proprio,
estabelecer agdes corretivas e verificar "in loco" todas as etapas de recebimento de
graos cabe ao Supervisor da Unidade ou pessoa indicada.

4.0 PROCEDIMENTOS

4.1 Comparar o R.E., por amostragem, com o produto recebido durante o periodo.

4.2 Esta inspecao devera ser realizada semanalmente.

4.3 Durante a inspecéao, todos os registros, documentos de ndo conformidade, normas
de procedimentos, listagem de recebimento, devem estar disponiveis para consulta.

5.0 REGISTRO
5.1 REG. 001/015

5.2 DOC 001- Documento de Nao Conformidade.



REG 001/015 INSPECAO RECEBIMENTO

Responsavel:
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Data Verificacao: / /

DATA |R.E. |PRODUTOR

PRODUTO

UM. PH

IMP.

DAN. |[AVARIADO%|[% TRIG.|| INSETOS

FREQUENCIA DE PREENCHIMENTO:
LOCAL DE ARQUIVAMENTO:

RESPONSAVEL PREENCHIMENTO: OPERADOR / ENCARREGADO SEQUENCIA DE ARQUIVAMENTO: SEQUENCIA

TEMPO DE ARQUIVAMENTO:

Elaborado

Revisado

Aprovado
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APENDICE C3 - NP/016 INSPECAO DO SILO PULMAO
1.0 OBJETIVO

Avaliar as condi¢gdes de armazenagem no Silo Pulm&o da Unidade. Dar parecer e indicar
possiveis agdes corretivas.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica ao manejo do silo pulm&o durante recepgdo da safra e
armazenagem.

3.0 RESPONSABILIDADE

A responsabilidade de inspecionar a utilizacdo do silo pulm&o "in loco" cabe ao
Supervisor da Unidade ou pessoa indicada.

4.0- PROCEDIMENTOS

4.1 De acordo com o andamento da safra, estabelecer o tempo maximo de permanéncia
de produto Umido no silo pulméo, procurando evitar a proliferacdo de fungos de
armazenagem. (EVITAR PERMANENCIA DE PRODUTO UMIDO, SEM AERACAO,
POR TEMPO SUPERIOR A 10 HORAS).

4.2 - Esta inspecao devera ser realizada diariamente, durante a safra, e mensalmente na
entre safra (produto seco).

5.0 REGISTRO
5.1. - REGISTRO 001/016 — Inspec¢ao de Silo Pulmao.

REG 001/016 INSPECAO SILO PULMAO

DATA PRODUTO % U IIIEMZ(Z) ODOR |[TEMPERATURA| INSETOS || OUTRO PARECER
Elaborado Revisado Aprovado
OPERADOR DE MAQUINA Supervisor de Produgéo
RESPONSAVEL PREENCHIMENTO: SEQUENCIA DE ARQUIVAMENTO: SEQUENCIA DE
DATA FREQUENCIA DE PREENCHIMENTO:
LOCAL DE ARQUIVAMENTO: TEMPO DE ARQUIVAMENTO:
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APENDICE C4 - NP/017 INSPECAO DA ARMAZENAGEM
1.0 OBJETIVO

Avaliar as condicdes fisicas de armazenagem dos diversos tipos de grédos recebidos
pela Unidade. Dar parecer e indicar possiveis agdes corretivas.

2.0 APLICAGAO

Este documento se aplica a inspe¢ao de todo o produto armazenado, na Unidade de
Recebimento.

3.0 RESPONSABILIDADE

A responsabilidade de inspecionar a qualidade fisica dos produtos armazenados cabe
ao Supervisor da Unidade de Recebimento ou pessoa indicada.

4.0 PROCEDIMENTO

4.1Comparar os dados dos Registros de Aeragao e Termometria e MIP graos, com os
observados em amostragens feitas ao acaso, durante a inspecgao.

4.2 Esta inspecdo devera ser realizada mensalmente, em varios pontos dos silos ou
graneleiros.

5.0 REGISTRO

5.1. - REGISTRO 001/017 — Armazenagem de Graos.

REG 001/017 INSPECAO DA ARMAZENAGEM

Responsavel: Data Verificacao: [

%

DATA || SILO PRODUTO PH [|% IMP.||AVARIADO%|[ GER. TRIG

% U [|INSETOS| ODOR
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APENDICE C5 - NP/018— INSPECAQ DA EXPEDIGAO
1.00BJETIVO

Avaliar a qualidade fisica dos graos expedidos pela Unidade de Recebimento. Dar
parecer e indicar possiveis a¢des corretivas.

2.0 APLICAGAO

2.1 Este documento se aplica a inspec¢ao de todo o produto embarcado, na Unidade
de Recebimento.

3.0 RESPONSABILIDADE

3.1 A responsabilidade de inspecionar o Relatério de Movimentagdo — Expedicdo de
Graos, e por amostragem a qualidade do produto embarcado cabe ao Supervisor da
Unidade de Recebimento ou pessoa indicada.

4.0 PROCEDIMENTOS

4.1 Comparar os dados dos Romaneio de Embarque de Graos, com as caracteristicas
fisicas do produto que esta sendo embarcado e com a exigéncia contratual.

4.2 A amostragem de inspegéo dever ser feita ao acaso, durante o embarque (em pelo
menos 5,0% do lote).

4.3 - Esta inspecao devera ser realizada a cada lote embarcado.
5.0 REGISTRO
5.1. - REGISTRO REG 001/018 — Expedicao de Graos

REG 001/018 INSPECAO e EXPEDIGAO DE GRAOS

DATA PLACA PRODUTO (| COMPRADOR %U || PH % % ARD. [[ INSETO [ OUTRO | PARECER [ VISTO
IMP || TRIG. |[ AV.

RESPONSAVEL PREENCHIMENTO: CLASSIFICADOR SEQUENCIA ARQUIVAMENTO: SEQUENCIA DE DATA TEMP(
ARQUIVAMENTO :
FREQUENCIA PREENCHIMENTO : LOCAL DE ARQUIVAMENTO:
Elaborado Revisado Aprovado

Assistente da Qualidade Controle de Qualidade Supervisor da Qualidade
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APENDICE D - CONDICOES CLIMATICAS EM ASSAI-PR NO ANO DE 2005
APENDICE D1 - Precipitagdo pluviométrica (mm)

Dia Jan. Fev. Mar. Abr. Maio Jun. Jul. Ago. Set. Out. Nov. Dez.

1 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 8,0 0,0 0,0 13,0
2 0,0 2,0 8,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
3 42,0 0,0 0,0 10,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
4 18,0 0,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0 8,0 27,5 0,0 0,0
5 22,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 35,0 0,0 33,0
6 5,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4,0 0,0
7 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
8 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0 17,0 0,0 0,0
9 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

10 18,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0.0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
11 51,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0
12 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0
13 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0
14 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
15 15,0 0,0 2,5 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 12,5 0,0 0,0
16 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0 7,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
17 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 6,0 27,5 10,0
18 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 15,0 0,0 0,0 0,0 11,5 0,0 0,0
19 48,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 22,0 0,0
20 93,0 0,0 0,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 2,0 0,0 0,0 0,0
21 39,0 0,0 1,5 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 3,0 22,0 0,0 2,0
22 23,0 0,0 0,0 2,0 25,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
23 0,0 0,0 3,0 0,0 80,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 17,5
24 13,0 0,0 1,5 10,0 0,0 0,0 14,0 4,0 40,5 3,0 26,0 0,0
25 16,0 3,0 0,0 3,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 4,0 0,0 0,0
26 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 16,0 0,0 0,0 6,0 0,0
27 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 1,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
28 0,0 0,0 0,0 3,0 0,0 4,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

29 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 34,0 12,0 0,0
30 0,0 0,0 0,0 1,0 0,0 0,0 6,0 1,0 15,0 6,0 0,0
31 0,0 0,0 0,0 0,0 15,0 0,0 0,0

Total 403,0 13,0 235 30,0 112,0 21,0 22,0 43,0 11,5 1875 1035 755




APENDICE D2 - Temperatura e Umidade Relativa

DATA TEMPERATURA UMIDADE RELATIVA
MAXIMA MiNIMA MAXIMA MiNIMA
09/04 38,7 22,1 76 26
23/04 27,3 19,4 83 71
11/05 28,0 18,0 67 50
05/06 24,0 19,0 65 47
10/06 22,0 18,0 67 58
05/07 21,0 17,0 70 60
15/07 20,1 15,2 73 56
19/07 21,2 7,6 75 44
20/07 15,7 9,8 82 65
21/07 15,1 12,7 86 78
22/07 17,5 15,8 94 90
25/07 24,0 8,8 90 43
26/07 12,3 7,6 75 62
27/07 16,0 12,7 81 52
28/07 17,1 13,3 79 67
30/07 24,2 16,5 70 49
01/08 20,9 16,5 61 46
04/08 22,1 17,4 58 48
5/ago 20,5 18,4 58 49
9/ago 22,6 20,4 65 55
11/ago 19,2 11,6 73 57
15/ago 21,3 15,6 59 49
16/ago 25,2 18,6 56 39
18/ago 24,0 19,3 71 41
22/ago 23,7 18,3 70 44
23/ago 34,4 19,3 48 22
24/ago 19,3 9,1 75 46
29/ago 35,3 33,4 56 28
30/ago 26,6 23,0 56 40
31/ago 25,1 21,0 72 58
11/set 20,8 19,5 99 91
12/set 27,0 12,2 88 76
18/set 19,5 15,2 74 61
19/set 34,5 20,2 77 24
21/set 24,7 20,9 66 39
22/set 19,5 16,3 89 66
23/set 23,0 16,0 91 63
4/out 33,2 20,7 77 41
17/out 21,9 19,7 96 88
19/out 18,9 16,7 92 77
21/out 25,3 18,7 90 62
24/out 23,9 18,5 83 65
25/out 26,9 20,8 88 67
26/out 22,0 19,9 93 85
28/out 24,7 22,7 87 73
31/out 19,4 17,0 91 85
2/nov 20,0 16,2 82 65
4/nov 26,3 19,3 82 59
10/nov 19,0 16,6 75 69
21/nov 24,0 19,3 72 47

Fonte: Anotacdes da Unidade Regional de Assai

139



ANEXOS



141

ANEXO A - Programas pré requisitos - BPA E BPAr
1. Manejo dos Campos de Producgao

O projeto baseou-se na aplicagao integral das Informagdes da Comissao
Centro Sul Brasileira de Pesquisa de Trigo, para o manejo da cultura no campo
(EMBRAPA, 2005). Alguns pontos mais importantes sdo especificados a seguir:

A regidao Norte do estado do Parana é considerada de clima seco durante o
inverno, portanto o preparo do solo é de crucial importancia para conservagao da
umidade pré-existente. O plantio direto e a semeadura direta sdo os métodos mais
adequados para semeadura de trigo. Além disso, conforme os dados do
zoneamento agricola do estado do Parana e dos tipos de solos; sdo indicadas as
cultivares e épocas de semeadura que poderao promover melhor retorno ao produtor
e ao meio. A regido atendida pela Unidade de Assai fica dentro da Zona A, na regiao
6 (de acordo com regionalizagao para Valor de Cultivo e Uso - VCU), isto é, fica
localizada na latitude de 22°30’ a 23°30’ S, longitude de 49°40’ a 59°19’'W e altitude
de 410m a 1100m. A época de semeadura indicada abrange o periodo de 21 de
marco a 20 de maio. As cultivares indicadas para a safra 2005 foram: Alcover,
Avante, BR-18, BRS-193, BRS-208, BRS-209, BRS-210, BRS-220, BRS-229, BRS-
248, BRS-249, CD-102, CD-103, CD-104, CD-105, CD-106, CD-107, CD-108, CD-
109, CD-110, CD-111, CD-112, CD-113, CD-114, CDFAPA116, CEP 24, IAPAR-78,
IAC-2 Palhada, IAC-5, IPR-84, IPR-85, IPR-87, IPR-109, IPR-110, IPR-118,
Manitoba 97, Onix, OR-1, Taurum, Vanguarda e UTF101.

As praticas culturais que nortearam a cultura foram:

e Herbicidas de manejo adequados a Legislagdo Estadual vigente, como: 2,4-D amina;

Metilsulfuron-methyl; Paraquat+Diuron; Glifosate; Sulfosate e Parquat+Diuron.
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eCalagem calculada em funcdo da percentagem de saturacdo de bases, com
distribuicao uniforme.

e Adubacao de base para satisfazer as necessidades da cultura baseada em analises
de solo em pelo menos 02 profundidades (1-10cm e 10-20cm).

¢ A adubacao nitrogenada parcelada e aplicada parte na semeadura e o restante em
cobertura a lango, no perfilhamento do trigo.

eDensidade de semeadura em torno de 60-80 sementes/m linear ou 200—400
sementes viaveis por metro quadrado, em fungao do ciclo e porte das cultivares.

e Espacamento de 17 cm.

¢ Profundidade de semeadura em torno de 2 a 5 cm.

e Controle de plantas infestantes essencialmente através de herbicidas. No Norte do
Parana as espécies predominantes sao nabo (Raphanus raphanistrum), mostarda
(Brassica campestris ou Sinapsis aventis) e serralha (Sonchus oleraceus), além de
outras, dependendo do manejo do solo. Os herbicidas indicados pela Comissao para
a safra de 2005 estdo descritos na Tabela 2.

e Controle de doencas quando as perdas forem altas, se as condigdes climaticas
forem de excesso de chuvas e alta umidade relativa do ar durante o ciclo da cultura.
Dentre as medidas de controle, o uso de cultivares resistente € a medida mais eficaz
e econOmica, entretanto ndo se dispbe de cultivares resistente a todas as
enfermidades; outras medidas como tratamento de sementes, rotacdo de culturas e a
eliminagao de plantas voluntarias e hospedeiros secundarios, auxiliam na reducéo do
in6culo de patégenos. Além dessas medidas, dispdem-se do controle quimico; para
tratamento de sementes; a Comissao Sul Brasileira indica os fungicidas relacionados

na Tabela 1. As doengas alvo do controle quimico sdo: oidio, ferrugem da folha e do
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colmo e as manchas foliares. Os fungicidas indicados para controle estéo listados na
Tabela 3.

e GIBERELA é causada por Giberella zeae (fase anamorfa) ou Fusarium spp, € uma
doenga que ataca o trigo, em todas as regides, a partir da floragdo (antese). As
condi¢des climaticas prevalecentes sao temperatura média, neste periodo, acima de
15° C e molhamento continuo das espigas por no minimo 48 horas. Portanto nessas
condi¢bes, o controle da doenca somente podera ser feito pela aplicacdo de
fungicidas no periodo do inicio da floragdo até a floragcdo plena. Utilizagdo de
cultivares menos susceptivel pode auxiliar no controle da giberela.

e Helmintosporiose € uma das formas de doenca que causa mancha foliar, o uso de
sementes com boa sanidade (baixo indice de “ponta preta”), tratamento de sementes,
associado a rotagéo de cultura, reduzem o indculo primario.

eControle de pragas de campo se faz necessario quando o0s insetos séao
transmissores de fitopatdgenos (pulgao), ou quando atingem niveis populacionais que
causam dano econdémico, justificando a aplicagdo de medidas de controle de efeito
imediato e eficiente. Os inseticidas indicados pela Comissao procuram ter alguma
seletividade aos predadores e parasitos, e estao listados na Tabela 4.

¢ Colheita pode garantir a produtividade da lavoura e assegurar a qualidade final do
grao. Para reduzir as perdas quali-quantitativas, alguns cuidados devem ser tomados
em relagc&do a regulagem da colheitadeira, lembrando que a medida que a colheita vai
sendo processada, as condigbes de umidade do grdo e da palha variam,
necessitando assim, de novas regulagens. Pode-se colher a lavoura de trigo
antecipadamente, visando escapar de chuvas na maturagcdo plena, evitando-se

problema de germinagdo na espiga, entre outros. Nesse caso, para colheita de trigo
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com umidade proxima de 20% , é aconselhavel a regulagem cuidadosa da
colheitadeira.

¢ O transporte de trigo da lavoura até a unidade armazenadora, geralmente é feito por
terceiros, e para que nao se perca a qualidade do produto colhido, € muito importante
que sejam observadas as condigbes fisicas dos veiculos, tais como: residuo de
produtos toxicos, odores estranhos, presenca de pragas de graos armazenados, ou
presencga de graos de outras espécies. Uma boa limpeza e higienizagdo dos veiculos
poderao evitar contaminagoes.

A seguir os ANEXOS A1, A2, A3 e A4, adaptados de Informagdes Técnicas da
Comisséo Centro-Sul Brasileira de Pesquisa de Trigo e Triticale para Safra de 2005 e

AGROFIT:
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Nome Nome Técnico Registrante Classe Toxic. ao Caréncia Epoca Persis Tol. Grupo
Comercial Toxic. Ambiente (dias) aplicagao téncia mg/Kg quimico
Baytan Triadimenol Bayer 1l Il - Antes Longa 0,50 Triazol
plantio
Cruiser Thiametoxam Syngenta 1] - - Antes S/Inf. 0,02 Neonicot
plantio enodide
Gaucho Imidaclorprid Bayer \ - - Antes S/Inf. 0,50 Neonicot
plantio endide
Rovral Iprodione Bayer v Il - Antes Média 2,00 Dicarboxi
plantio mida
Spectro Difeconazole Syngenta i Il - Antes S/Inf. 0,05 Triazol
plantio
Vitavax+ Carboxin + Uniroyal Il * - Antes Longa 0,20 Carboxa
Thiran Thiran plantio nilida
ANEXO A2 - Herbicidas na Cultura de Trigo
Nome Nome Técnico Regis- Clas. Tox. I.S. Epoca Persis- Tol. Grupo
Comercial trante Tox. Amb. (dias) aplicagdo téncia mg/Kg quimico
Ally Metilsulfurom Du Pont 1] Il 30 Fase Longa 0,05 Sulfoniluréia
metilico vegetativa
Basagran Benzotiadiazino Basf 1 11 60 Fase Curta 0,01 Benzotiadiazin
n vegetativa ona
Glifosato Glicina Milenia \Y, I - Fase Curta 0,05 G.substituida
substituida vegetativa
Hussar lodossulfuran Bayer I Il 70 Fase S/Inf. 0,01 Sulfoniluréia
metilico vegetativa
Topic Coldinacol+ Syngenta I I 60 Fase Longa S/inf.  Eterpiridifenil
Propagil vegetativa
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Nome Nome Técnico Regis- Clas. Toxic. 1.Seg. Epoca Persis- Tol. Grupo
Comercial trante Toxic Amb. (dias) aplicagdo téncia mg/Kg  quimico
Alto 100 Ciproconazole  Syngenta 1 Il 30 Fase S/Inf. 0,05 Triazol
vegetativa
Artea C.+ Syngenta I Il 30 Fase S/inf. 0,05 Triazol
Propiconazol vegetativa
Bayfidan Triadimenol Bayer 1 Il 45 45 dias Média 0,50 Triazol
antes
colheita
Folicur Tebuconazole  Bayer v 1 35 35dias Média 0,10 Triazol
antes
colheita
Nativo Tebuconazole  Bayer Il Il 50 Fase Longa 0,02 Triazol
+ Trifloxtrubin vegetativa
Opera Epoxiconazole+  Basf Il Il 30 30 dias Longa 0,10 Estrobiruli
Piraclostrobina antes na
colheita
Stratego Trifloxtrubin  + Bayer Il Il 30 Fase Longa 0,05 Estrobiruli
Propiconazole vegetativa na
Priori Extra  Azoxistrobina+  Syngenta 1 1l 30 30 dias a.c. Curta 0,05 Estrobiruli
Ciproconazole na
Tilt Propiconazole = Syngenta I Il 35 3b5dias Média 0,10 Triazol
antes

colheita
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ANEXO A 4- Inseticidas na Cultura e Graos de Trigo

Nome Nome Regis Cl .S 1.S. Epoca Persis Tol. Grupo
Comercial técnico trante Tox. (dias) Oral aplic. téncia mg/Kg quimico
Actellic Pirimiphos Syngenta 11 30 S/Inf. T.gréo Curta 10,00 Organofos
methyl forado
Alsystin Triflumuron Bayer v 14 >5000 F.veg. Média 0,50 Benzoilu
réia
Buldock Betacyflurim Bayer Il 20 18.220 F.veg. Longa 0,05 Piretroide
Certero Triflumuron Bayer \Y 14 >5000 F.veg. Longa 0,50 Benzoilur
éia
Clorpirifés/ Clorpirifés Milenia Il 21 134 F.veg. Curta 0,01 Organofos
Lorsban etilico Dow forado
Agro.
Folidol Parathion Bayer 15 2 F.veg. Curta 0,10 Organofos
methyl forado
Gastoxin Fosfina Fersol | 4 S/Inf. Trat. Curta 0,10 Inorgéanico
grao
Insecto Terra Insecto Il _ _ T.gréo Longa _ Inorgéanico
Diatomacea (Silica)
Karate Lambidacy Syngenta 1 15 6.800 F.veg. S/Inf. 0,05 Piretréide
halothrin
K-obiol Deltamethrin Bayer 11 30 S/Inf. T.gréo Curta 1,00 Piretréide
Lannate Metomil Du Pont | 14 8 F.veg. Curta 0,10 Metilcarba
mato
Match Lufenuron Syngenta v 14 >80.000 F.veg. S/Inf. 0,05 Benzoilu
réia
Prostore Bifenthrin FMC 1l 30 >1.710 T.gréo Longa 200- Piretréide
2000
Sumithion Fenitrotion Iharabras Il 120 50 T.gréo Curta 1,00 Organofos
forado
Tamaron Metamidofos Bayer 21 10 F.veg. Curta 0,10 Organofos
forado

*

[.Seg. - Intervalo de dias entre a ultima aplicagao e o consumo; em estudos; Toxic. — Toxicologia; Amb.- Ambiente;
S/Inf.-Sem informacao; Aplic.-Aplicacdo; F.Veget. Fase vegetativa; 1.S. Dérmico - indice de segurancga - quanto menor o
numero obtido, maior sera o risco de intoxicagdo. T. Grao — tratamento de grdos. Empresas Registrantes( Nomes
completo): Arysta Lifescience Corporation Basf S/A ; Bayer Cropcience Ltda.; Du Pont do Brasil S/A; Dow Agrosciences
Ind. Ltda.; Fersol Ind. e Com. Ltda.; lharabras S/A Ind. Quimica; Milenia Agro Ciéncias S/A; Sipcam Agro S/A; Syngenta
Prot de Cultivares Ltda.; Uniroyal.

No Brasil, a ANVISA classifica a toxicidade dos produtos quimicos, conforme

descrito abaixo:
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Toxicologia para o ser humano:

| - Extremamente Toxico.

Il - Altamente Toxico.

[ll - Medianamente Toxico.

IV - Pouco Toxico.

Toxicologia para o ambiente:

| - Altamente Perigoso ao Meio Ambiente.

Il - Muito Perigoso ao Meio Ambiente.

[l - Perigoso ao Meio Ambiente.

IV - Pouco Perigoso ao Meio Ambiente.

A Persisténcia do produto no ambiente, também conhecida como meia vida
(tempo necessario para degradagao de 50% do produto) de acordo com a Portaria
MS N.3-16/01/92 e reavaliada pela RDC N. 44-10/05/02, é classificada em:

CURTA - Meia vida até 90 dias.

MEDIA - Meia vida de 91 a 180 dias.

LONGA - Meia vida acima de 181 dias.



Livros Gratis

( http://www.livrosgratis.com.br )

Milhares de Livros para Download:

Baixar livros de Administracao

Baixar livros de Agronomia

Baixar livros de Arquitetura

Baixar livros de Artes

Baixar livros de Astronomia

Baixar livros de Biologia Geral

Baixar livros de Ciéncia da Computacao
Baixar livros de Ciéncia da Informacéo
Baixar livros de Ciéncia Politica

Baixar livros de Ciéncias da Saude
Baixar livros de Comunicacao

Baixar livros do Conselho Nacional de Educacdo - CNE
Baixar livros de Defesa civil

Baixar livros de Direito

Baixar livros de Direitos humanos
Baixar livros de Economia

Baixar livros de Economia Doméstica
Baixar livros de Educacao

Baixar livros de Educacdo - Transito
Baixar livros de Educacao Fisica

Baixar livros de Engenharia Aeroespacial
Baixar livros de Farmacia

Baixar livros de Filosofia

Baixar livros de Fisica

Baixar livros de Geociéncias

Baixar livros de Geografia

Baixar livros de Histdria

Baixar livros de Linguas
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