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No Brasil e no mundo a producao de graos € um dos principais setores do segmento agricola. A soj
no pais com estimativa de colheita de 81 milhdes de toneladas, ou 44% do total produzido no pais.
define-se como uma das importantes areas de intermédio entre a producao a campo e o consumo d
determinantes influéncias socioecondmicas na disponibilidade quantitativa e qualitativa dos alimento
de pods colheita de grados no Brasil, sao estimadas em 10% do total produzido. Desta for
gualitativamente e guantitativamente os graos de soja, armazenados de forma hermetica e nao h
umidades.

Usaram-se trés repeticoes por tratamento sendo utilizados graos de soja com 3 umidades (9,5, 11 e 12,
sacarias e tonéis metalicos de forma hermetica e nao hermeéticas, durante 6 meses. A cada dois mes
caracteristica fisicas, quimicas, bioldgicas e fisiologicas dos graos de soja.
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raos de soja armazenados nao hermeticamente tendem a entrar em equilibrio higroscopico con
temperatura e umidade relativa do ar ambiente. 2 Ao longo dos 6 meses a germinacao dos
idade 12,5% reduz durante seis meses de armazenamento independente do sistema de e
azenamento de soja com umidades entre 9 e 12,5% de forma hermética mantém a quali u
obioldgica, por até seis meses.
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