CLASSIFICACAO

Classificacao é a caracterizacdo do produto e a garantia da sua homogeneidade

e qualidade.Utilizar a classificagcdo do quiabo é unificar a linguagem do mercado.

Produtores, atacadistas, varejistas e consumidores devem ter os mesmos
padrdes para determinar a qualidade do produto. Sé assim, obteremos
transparéncia na comercializacdo, melhores pregcos para produtores e
consumidores, menores perdas e melhor qualidade.

GRUPOS

Cilindrico Quinado

SUBGRUPOS

Verde Roxo

CLASSE (Comprimento)

Classe Menor Diametro (cm)
5 inferior ou igual a 6
6 maior que 6 e menor ou igual a 9
9 maior que 9 e menor ou igual a 12
12 maior que 12 e menor ou igual a 15

Obs.: E tolerada uma mistura de classes de até 10% dos frutos nas classes
imediatamente superior ou inferior.

MORFOLOGIA

O quiabo é um fruto simples, seco, indeiscente, do tipo capsula loculicida.
O quiabo fresco é um fruto imaturo.

Medida de Classe ou comprimento 11,7 cm

(Classe 9)
Pericarpo \L
Septo

Mesocarpo

Endocarpo Sementes

Pedunculo _

\Tricoma

(pélo)

DEFEITOS

DEFEITOS GRAVES

Fibroso Sem pedunculo Podridédo

Encarogado Murcho

Dano por frio Dano profundo

DEFEITOS LEVES

Presenca de restos florais Dano superficial

Pedtnculo comprido
acima de 1cm

MANCHAS

Alteracdes superficiais da coloragéo da superficie do fruto, ndo importando
sua origem. As manchas podem ser de dois niveis:

Coloragéo nao
caracteristica

1cm’

1em? 1om®

Nivel 2: quando a area afetada
for superior a 1cr

Nivel 1: quando a area afetada
for inferior ou igual a 1crh

TORTUOSIDADE

30° 30°

Angulo |Tortuosidade

0a10° reto 100 /
10°a 30° | pouco torto
> que 30° torto \ /

Pouco torto Muito torto

TIPO OU CATEGORIA

O tipo ou categoria é determinado pela porcentagem de ocorréncia de defeitos
graves, leves, manchas e tortuosidade.

Tabela de Determinagao de Tipo ou Categoria de Qualidade

Categoria Extra I I m
Defeitos Graves
Podridéo 0% 1% 3% 5%
Outros Graves 0% 3% 10% 50%
Total de Graves 0% 3% 10% 50%
Defeitos Leves 5% 15% 50% 100%
Manchas
Nivel 1 5% 10% 100% 100%
Nivel 2 0% 5% 10% 100%
Tortuosidade
Pouco Torto 5% 10% 100% 100%
Muito Torto 0% 1% 10% 100%
Total de Defeitos 5% 15% 100% 100%

EMBALAGEM

A qualidade do quiabo é feita na roga. A conservacao dessa qualidade exige
uma embalagem que ofereca protecao, informacdes sobre o produto, raciona-
lizacdo do transporte, armazenagem e gerenciamento. Ela deve ser paletizavel
e pode ser descartavel ou retornavel. A embalagem descartavel deve ser
reciclavel ou de incinerabilidade limpa. A embalagem retornavel deve ser
higienizada ap6s cada uso.

ROTULO

O rétulo é o certificado de origem do produto e garante a sua rastreabilidade.
A rotulagem é de uso obrigatério e regulamentada pelo Governo Federal. O
cédigo de barras é utilizado para captura dos dados nos processos
automatizados.
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