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QUALIDADE

Qualidade em relacao a produtos significa o produto estar
em conformidade com as exigéncias e as expectativas dos
clientes!

As exigéencias e expectativas dos clientes definem

parametros que irao constituir os Padroes que o produto
deve ter!



Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan e “construida” em diferentes
etapas, inclando no planejamento do pomar, sequindo na

iImplantacao, no manejo anual e nas condicdes climaticas
de cada safra.

A partir da maturacao nds nao podemos melhorar a
qualidade. Nos devemos é manter a qualidade obtida
procedendo a colheita e demais etapas com este objetivo.




Noz Pecan de QUALIDADE

Padroes de Qualidade da Noz Pecan:

- Noz Pecan com casca

- Noz Pecan descascada
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Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan com casca:

1. Pré Colheita
Nivelamento e Drenagem

Retirada de Animais
Retirada de Galhos

Cobertura Vegetal / Dessecacao
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Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan com casca:

2. Derrubada das Nozes
Ponto de Maturacao
Derrubada Manual

Derrubada Mecanica
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Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan com casca:

3. Colheita das Nozes
Colheita Manual
Colheita Mecanica

“Colheita com Lona”
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Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan com casca:

3. Colheita das Nozes
Colheita Manual
Colheita Mecanica

“Colheita com Lona”
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Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan com casca:

3. Colheita das Nozes
Colheita Manual
Colheita Mecanica

“Colheita com Lona”
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Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan com casca:

4. Limpeza e Secagem das Nozes
Secagem ao Sol

Secagem Mecanica
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Noz Pecan de QUALIDADE

Qualidade da Noz Pecan com casca:

5. Armazenagem das Nozes
Ensacadas

Galpao com boa ventilacao
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Principais Fatores que

interferem na

QUALIDADE das Nozes




Principais Fatores da QUALIDADE

1. Rendimento da Noz Pecan;
- Potencial Genético das Cultivares 48 a 57 %

- Rendimento Efetivo 35a50 %

- Fatores que afetam o Rendimento
Adubacao Sanidade  Estiagens
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Principais Fatores da QUALIDADE

2. Umidade:
- Inicio da colheita 25 a 30 %

- Final da Colheita 6 a 10 %*

- Fatores que afetam a Umidade

*Chuvas *Umidade Relativa * Ventos *Cultivares

- Secagem Natural (2 a 3 semanas ao sol)

Artificial (ar quente 40 a 50°C)







Principais Fatores da QUALIDADE

3. Podres (Umidade + Fungos/Bactérias).
- Ocorréencias de Doencas
- Excesso de Umidade e temperatura
- Tempo de "Espera”

- Condic¢oes e Periodo de Armazenagem
(3 a4% Umidade / UR 65 a 70%)
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Principais Fatores da QUALIDADE

4. Manchadas (Percevejos):.
- Ocorréncias de lavouras de soja proximas

- Programa Fitossanitario
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Principais Fatores da QUALIDADE

5. Viviparidade (Brotadas):
- Cultivares
- Clima Chuvoso / Nublado na Maturacao
- Excesso de Nitrogénio
- Temperaturas altas no final da Maturacao

- Excesso de Irrigacao
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Principais Fatores da QUALIDADE

6. Rancificacao (Oleadas):.
- Tempo de Espera + Umidade e Temperatura
- Armazenamento com Umidade e Temperatura
- Tempo de Armazenagem

- Rancificacao Hidrolitica / Oxidativa
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Principais Fatores da QUALIDADE

7. Escurecimento das Nozes:
- Tempo de Espera + Umidade e Temperatura
- Armazenamento com Umidade e Temperatura
- Tempo de Armazenagem

* Misturas!
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Principais Fatores da QUALIDADE

8. Variacao de Tamanho e Formas das Nozes:
- Composicao de cultivares do pomar
- ldade do Pomar
- Manejo da Sanidade/Adubacao/ Irrigacao
- Carga de Frutos (Ciclagem)

* Misturas!
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Principais Fatores da QUALIDADE

11. Impurezas e Contaminantes:

- Limpeza do Pomar

- Retirada de Animais
- Treinamento Colhedores

- Pre Limpeza das Nozes



Principais Fatores da QUALIDADE

Impurezas




Resumo da QUALIDADE a partir da colheita!!
- Umidade

- Temperatura
- Ventilacao
- Contaminantes (Microrganismos)

- Impurezas
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