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Cuidados na colheita e
pos-colheita no Cerrado
do Brasil Central
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Para se evitar perdas durante a operacdo de
colheita do trigo, é preciso fazer regulagens no
equipamento e atentar para o teor de umidade

ideal de armazenda-lo

Trigo: momento ideal para a colheita é quando os grdos apresentarem teor de umidade apropriado

colheita de trigo no Cerrado

A ja comecou, e o excesso de

< D < chuvas que esta ocorrendo
na regido desde o final de agosto tem
prejudicado a produtividade e a quali-
dade industrial dos graos colhidos. Para
garantir uma melhor produtividade da
lavoura e assegurar a qualidade final
do grao, o produtor deve tomar alguns
cuidados. O excesso de chuvas no esta-
gio de maturacdo final da lavoura de
trigo causa a redugdo do peso especifi-
co, também denominado peso do hecto-
litro (PH). O peso dos gréaos por unida-
de de volume (quilograma/hectolitro)
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néo deve ser inferior a 78 de peso espe-
cifico. Abaixo disso, a remuneragdo do
trigo é menor, e o produtor tera prejui-
zo. O peso especifico é um indice que re-
flete o rendimento de farinha dos graos.

O momento ideal para a realizag¢ao
da colheita mecénica do trigo é quan-
do os graos apresentam teor de umi-
dade apropriado, para que as perdas
sejam minimas. Na pratica, isso ocor-
re quando os graos atingem aproxi-
madamente 13% de umidade. Nesse
nivel, o preco do produto ndo sofre
desconto devido ao teor de umidade e
néo h4 necessidade de secagem. Para

escapar das chuvas na maturacao fi-
nal, as lavouras de trigo podem ser co-
lhidas antecipadamente, mesmo com
umidade superior a 13%, evitando-se
as perdas de qualidade e produtivida-
de de graos. Nesse caso, os graos de
trigo devem passar pelo processo de
secagem.

O teor de umidade ideal para arma-
zenar trigo colhido é da ordem de 13%.
Desse modo, todo o produto colhido com
umidade superior a indicada para ar-
mazenamento deve ser submetido a se-
cagem. A secagem de trigo é uma ope-
racdo critica na sequéncia do processo
de pés-colheita. Como consequéncia
dela, podem ocorrer alteragoes signifi-
cativas na qualidade do grao. No entan-
to, o processo favorece um melhor pla-
nejamento da colheita, e o0 emprego
mais eficiente de equipamentos e de
mao-de-obra, mantendo a qualidade do
trigo colhido. Em lotes com mais de 16%
de umidade, sugere-se a secagem len-
ta para evitar danos fisicos no grao. A
temperatura na massa de graos de tri-
go nunca deve ultrapassar 60°C para
manutenc¢do da qualidade tecnolégica
do produto.

E preciso também tomar alguns
cuidados com relacdo a regulagem das
colheitadeiras. Para se evitar perdas
durante a operacgéo de colheita, é ne-
cessario que o equipamento esteja per-
feitamente regulado com antecedén-
cia. Uma das recomendacgoes é seguir
as instrugdes do manual do fabrican-
te. E preciso ressaltar que, 2 medida
que a colheita é processada, as condi-
coes de umidade do gréo e da palha
variam. Assim € preciso fazer novas
regulagens. Além disso, deve-se dar
atencfo ao alinhamento e a afiacio das
navalhas da barra de corte e também
a velocidade do molinete, pois esses
cuidados contribuem para a reducéo
de perdas.

Em 2009, o trigo irrigado no Cerra-
do teve um aumento de 4rea de 10%,
passando para aproximadamente 50
mil hectares. Além de ser o mais pro-
dutivo do Brasil, atingindo uma produ-
tividade de 7 toneladas por hectares em
algumas regides, € o trigo brasileiro de
melhor qualidade industrial para pani-
ficacao.



