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Prefacio

Esta obra é uma producdo Discente no contexto da disciplina de
Secagem e Armazenamento de Grdos do Curso de Bacharelado em
Agronomia da Universidade Federal do Oeste do Para (UFOPA). Este
ebook é composto por um conjunto de cartilhas as quais tém por
objetivo informar agricultores e agricultoras de base familiar sobre
meétodos de secagem e armazenamento de graos cultivados no
Territorio do Baixo Amazonas.
A producao de cartilhas rurais como instrumento de Extensao rural,
de cunho técnico-cientifico, é de extrema importancia na formacao
de jovens agronomos na Amazonia, especificamente na Bacia do Rio
Tapajos, como forma de contribuicdo da academia com a agricultura
familiar local e regional.
As cadeias produtivas do milho, do arroz, do café, do feijao
manteiguinha, do amendoim e da pimenta do reino foram
abordadas em sete (7) capitulos nesta obra, como forma de
valorizacao dessas cadeias.
O envolvimento dos autores-discentes do Curso de Agronomia na
producao de ebooks para a agricultura familiar € a forma maxima de
expressao da curricularizacao da extensao exigida pelo MEC.
A sensibilizacdo de jovens agrbnomos para o setor da agricultura
familiar se da desde a faculdade e nesta obra e em cada capitulo
esta expresso o envolvimento, o entusiasmo e o aprendizado
socializado por estes jovens extensionistas.
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Apresentacao

Este guia, resultado da dedicacao dos discentes do curso de Agronomia da
Universidade Federal do Oeste do Para, ¢ uma fonte rica de informacodes praticas e
valiosas sobre o processo de armazenamento e secagem do amendoim. Desenvolvido
como parte da disciplina de Secagem e Armazenamento de Graos, tem como proposito
auxiliar produtores, estudantes de agronomia a compreender e dominar essas etapas
cruciais na preservacao da qualidade e valor do amendoim.

Orientacao: Professora Patricia Chaves de Oliveira
J Autores: Ana Jalia Lins, Bruna Machado, Flavia Amaral, Gabriele
= Almeida, Maicon Farias, Zulmira Dantas.
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INTRODUCAO A SECAGEM E ARMAZENAGEM DO AMENDOIM

O amendoim é uma cultura de grande importancia econdomica
? e nutricional, sendo apreciado em todo o mundo. No entanto, }f
) para garantir sua qualidade, sabor e valor ao longo do tempo,
¢ fundamental compreender as praticas adequadas de
secagem e armazenagem.

?
!
o




TAXONOMIA DO AMENDOIM

O Amendoim é originario da Ameérica do Sul.

Nome cientifico - Arachis hypogaea L.
Familia - Leguminosas.

Subfamilia - Papilionaceas.

Planta Anual.

Em geral, existem cerca de 80 a 90 espécies“zﬁ
reconhecidas no género Arachis, mas a
maioria delas nao é amplamente
explorada para fins agricolas.




Vocé sabe quais as propriedades Sio ricos em Oleos (50%)

presentes na semente do amendoim?

Proteinas (25% a 30%)

Minerais, como calcio, ferro, g
zinco, selénio e potassio;

Vitaminas E e do complexo B

Fibras alimentares

E uma fonte valiosa de proteina, gorduras saudaveis e
outros nutrientes, sendo usado em alimentos, racoes
animais e exportacoes.




Os principais fatores que afetam o &

armazenamento dos graos de amendoim sdo:

Umidade, Temperatura, Ventilacdo, Insetos e %
pragas.

e Aumidade é um dos fatores mais criticos que afetam o
armazenamento de amendoins.

pr—

e A ventilacio adequada nas instala¢des de armazenamento ajuda a
controlar a temperatura e a wumidade, reduzindo o
desenvolvimento de mofo e fungos.

<




Protecao contra Umidade: Evite agua e locais umidos. Armazene os amendoins em
locais com menos de 10% de umidade para evitar mofo e contaminacao.

Temperatura Adequada: Mantenha os amendoins em locais frescos,
idealmente entre 0°C e 10°C, para preservar sua qualidade.

Ventilacao: Certifique-se de que o local de armazenamento
tenha uma boa ventilacao para evitar a formacao de mofo.

/ ESSES SA0 ALGUNS
PROCEDIMENTOS QUE VOCE PODE Controle de Insetos e Pragas: Proteja os amendoins
SEGUIR PARA QUE SEUS GRAOS contra insetos e pragas usando inseticidas aprovados e
NAO SEJAM AFETADOS! mantendo a area limpa.

Embalagem Adequada: Utilize sacos de polipropileno e certifique-
se de que estejam bem selados para evitar umidade e pragas.

Manuseio Cuidadoso: Trate os amendoins com cuidado para evitar
quebras e contaminacao. Amendoins inteiros mantém melhor a
qualidade.




LEGISLACAO - CONCEITOS SEGUNDO A PORTARIA 147/1987

N

eI\
e Graos Defeituosos - graos que se apresentam ardidos, brotados chochos, danificados, A"

despeliculados, imaturos, mofados, partidos ou quebrados, peliculados e rancificados.

~

!

o Rancificado - grao ou pedaco de grao que apresenta cor anormal odor desagradavel, devido as !
i
caracteristicas fisico-quimicas do 0leo terem se alterado por processo oxidativo. é




e As embalagens utilizadas no acondicionamento do amendoim devem ser de fibras naturais,
materiais sintéticos ou qualquer outro material apropriado que tenha sido previamente aprovado
pelo Ministério da Agricultura.

e O amendoim, quando comercializado no atacado, sera acondicionado em sacos com capacidade para
25 e 50 kg (vinte e cinco e cinqiienta quilogramas), para o amendoim em casca e descascado,
respectivamente, em peso liquido do produto.

¢ O material plastico, utilizado na confeccao das embalagens para o amendoim comercializado no
varejo, deve ser obrigatoriamente incolor e transparente.

\ =

e N30 sera permitido na marcacao das embalagens o emprego de\‘-

FIQUE ATENTO 44

NORMASs pf
EMBALAGEy,

dizeres, gravuras ou desenhos que induzam a erro ou equivoco quanto
a origem geografica, qualidade equantidade do produto.




Como é feita a secagem
natural das vagens do

A primeira etapa de secagem ocorre durante
cerca de 5 dias, por meio do processo também
amendoim, no campo? denominado de "cura". Essa fase proporciona |
economia no processo de secagem artificial.

Para o processo de cura, as plantas sao arrancadas e enleiradas, sendo as \
vagens expostas ao sol. O tempo de duracao depende da temperatura
ambiente, da umidade relativa do ar e da velocidade do vento.

Como ¢ feita a secagem \&,

Em propriedades pequenas essa secagem artificial das vagens do &\6

pode ser feita com secador simples, em amendoim?
unidades beneficiadoras de cooperativas ou

empresas a secagem e feita com secador de

grande porte. Atualmente, para secagem

em grande escala, os secadores mais usados

sao as "carretas secadoras”.




/ e O local de armazenamento deve ser ventilado, com variacdo minima de temperatura, deve
possuir boa cobertura, e é preferivel que o piso seja de concreto. O ambiente precisa ser
protegido de insetos, passaros e roedores.

e O amendoim pode ser armazenado em casca ou em sementes, sendo o armazenamento em casca
o’ o mais recomendado quando se deseja guardar a semente para o proximo plantio.

e Os sacos contendo as vagens devem ser colocados sobre estrados de madeira, distantes de
paredes de maneira a deixar corredores que permitam a limpeza do local.

e E indicado o uso de embalagens com maior hermeticidade (vedacao), pois, proporcionam
melhores condi¢des para a conservacao de graos.

O ponto-chave para prevenir a contaminacao por aflatoxina durante o
¥ /4 . [ ~ ~ .
" Jarmazenamento é evitar a reidratacido dos graos. Por esse motivo, os

* grdos devem ser distribuidos de maneira uniforme, favorecendo a

dispersao do calor e umidade.




Mas qual a diferenca entre pragas e doencas?

que consomem a producao.

bactérias, etc.

TRACA-DAS-VAGENS (CORCYRA CEPHALONICA)
, Pode ocorrer infestacao durante todo o periodo de armazenagem, principalmente

depois do descascamento e beneficiamento.
, Aslagartas sdo de coloragdo branco-perola, perfuram os graos abrindo galerias.

GORGULHO (TRIBOLIUM CASTANEUM)

e As larvas sao de coloracao branco-amarelada e os adultos sao achatados de
coloracao castanho-avermelhada. Tanto os adultos como as larvas provocam
perfuracdes nos graos.

e A ocorréncia desta praga esta relacionada a presenca, anterior de uma praga
primaria.

. Pragas sao os insetos, animais, e até outras plantas

. Doencas sao causadas por microrganismos (fungos,




AGENTES DE CONTROLE BIOLOGICO DE INSETOS

Dentre os principais predadores, podemos destacar:

conNNEAS 7 ORIEDE

, CARABIDEO




e Os agentes que causam doencas podem afetar a producao desde o cultivo
até o armazenamento.
9/ e Porém, quando se trata de secagem e armazenagem, dois fatores sao
primordiais para evitar a acao desses agentes: TEMPERATURA E
UMIDADE.
e O ensaque e armazenamento do amendoim em casca devem sempre ser
feitos quando ele estiver com teor de umidade até 11%, de preferéncia ao
” redor de 10%.
. e Umidade relativa do local menor que 70% e temperatura entre 0 e 100 C
propiciam otimas condicoes de armazenamento. Recomenda-se medir a
temperatura em intervalos fixos, para monitorar a ocorréncia de
temperaturas altas, que indicam atividade microbiana ou de insetos




. Mofos e Fungos: Amendoins armazenados em condi¢does umidas e quentes sao propensos ao
y crescimento de fungos e mofos, como Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus. Esses fungos podem
produzir aflatoxinas, que sao substancias toxicas e carcinogénicas

olde Azul: € causado principalmente pelo fungo Penicillium e pode se desenvolver em amendoins

armazenados em condi¢coes umidas. Embora nao seja tao prejudicial quanto as aflatoxinas, ainda pode

afetar a qualidade do produto.

Contaminacdo Bacteriana: A presenca de bactérias, como Bacillus spp., pode causar a deterioracao do
7 amendoim durante o armazenamento. Isso pode levar a mudancas na cor, textura e sabor do grao,

< Mofo Branco: causado pelo fungo Sclerotinia sclerotiorum, é outra preocupacao no armazenamento
de amendoins. Ele pode causar lesdes nas sementes, levando a deterioracao.

Proteja a qualidade dos seus amendoins: mantenha-os secos,
frescos e bem ventilados para afastar doencas indesejadas

durante o armazenamento.




Ao nos despedirmos, queremos reforcar a importancia de boas
praticas no cuidado com o amendoim. Desejamos que as
informacoes compartilhadas nesta cartilha sejam um nutriente
para o sucesso da sua producdo. Que cada orientacdo sobre
secagem, armazenamento, legislacdo e controle bioldgico sirva

como um impulso para producoes abundantes e de qualidade.

Agradecemos por nos acompanhar até aqui e
confiamos que as informacoes aqui contidas
continuarao a ser um guia confiavel em suas
praticas agricolas, até logo, e que seus campos
prosperem sempre!

Essas praticas
simples podem Py
fazer toda a \
diferenca na
qualidade do seu
amendoim ao longo

|

do tempo.
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"CUIDAR DA PRODUCAO DO AMENDOIM E COMO CULTIVAR UM JARDIM VALIOSO; DEMANDA ATENCAO METICULOSA, ESFORCOS DEDICADOS E A
CONVICCAO DE QUE CADA CUIDADO, MESMO O MAIS SINGELO, CONTRIBUI PARA UMA COLHEITA DE QUALIDADE.”
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Olal!
Eu sou a Maria, sou técnica
extensionista e estou aqui

para trazer algumas
informacoes de como
proceder na secagem e

armazenamento da pimenta-
do-reino, mas  primeiro
vamos fazer uma introducao
sobre a pimenta do reino,
vamos 3!

N

INTRODUCAO A SECAGEM E

ARMAZENAMENTO DA PIMENTA-DO-REINO

_

/A pimenta-do-reino é\

cultivada em grande parte
por produtores de Dbase
familiar, e tém uma importante
participacao na balanca
comercial do Brasil. Se tratando
da secagem, a pimenta-do-
reino pode ser posta para secar
ao sol junto de sua espiga ou
debulhadas. Durante a
secagem, deve-se tomar
cuidado com a higiene do local

e das pessoas que o
frequentam.
Evitar
circulacao
de
animais!!!

N _/

/

\

Ademais, depois de secas as
pimentas passarao por um
processo de ventilacao e,
posteriormente, estarao em
boas condicoes de higiene.
Recomenda-se evitar que as
sacas figuem em contato
com o chao, aconselha-se o
uso de estrados.




QUEM SOU? {

» Nome cientifico Pjper nigrum L.,
Bertence ao género Piper, da familia
iperaceae, e originaria da India.
De maneira
popular, sou:

)

» Pimenta-do-reino, a depender
do estagio de maturacdo da
colheita, posso ser classificada

em:
) » Branca;
Quais meus = Preta;
componentes? = Verde;
= Vermelha.

*5,41% de Oleos

essenciais;

« 14,8% de Oleorresina;
* 8,97 % de resina;

« 55,06% de piperina;
« 15,76%de outros

compostos.

Fonte: Cursos CTP



Classificacao da pimenta-do-reino, conforme o

estagio de maturacao na colheita:

Vermelha: quando as
drupas apresentam a
casca lisa, de coloragao
vermelha a
completamente
purpura.

Verde: 2/3 de
desenvolvimento
das drupas.

Branca:
guando
apresentam
coloracao
amarelada ou
vermelha.

Preta: as drupas
estao
completamente
desenvolvidas.




Legislacao: Secagem

Instrucao Normativa MAPA N° 12, de 6 de Setembro de 2021

& Debulhar os  frutos de pimenta-do-reino em até, no
~ maximo, 48 horas apos a colheita.
&l Utilizar a ventilagdo para a retirada de material fisico.

s Secar os frutos  debulhados em ambiente
controlado.

s Realizar o controle da umidade e temperatura
~durante a secagem e armazenagem da pimenta- do-reino.

';;_“T'Separar lotes de pimenta de varricao em
todas as etapas.

Fonte: Portal Agriconline




Legislacao: Armazenagem

Instrucao Normativa MAPA N° 12, de 6 de Setembro de 2021:

« Manter as instalacoes arejadas, limpas e desinfectadas
para 0 armazenamento.

« Adotar sistema de identificacao dos lotes que permita reconhecer a
propriedade e o talhao onde a pimenta-do- reino foi produzida, com as
informacoes sobre o tipo de  colheita (varricao, no pano, colheita mecanica,
etc.) e a umidade.

« Apds secagem completa, com umidade menor que
13%, os frutos devem ser armazenados em  sacos
limpos de aniagem, polipropileno ou de outro material .
recomendado devidamente identificado.




Durante a secagem mecanica é

queima dos graos e afetar a
qualidade.

preciso ter cuidado, pois as altas
temperaturas podem ocasionar a

FATORES QUE
AFETAM A SECAGEM

Atencao as

=

Pimenta Preta

Pimenta Branca

Pimenta Verde e
Vermelha

Colocadas de molho em
tanques de agua por um
periodo de 15 dias para
amolecer e soltar as cascas. A
agua dos tanques é trocada de
3 em 3 dias, para evitar o mau
cheiro, deve-se adicionar o

As espigas sao preparadas
por meio de salmouras,
passa por 4 processos.

Maceragao
calcario para elevar o pH da
X agua.
Ao sol em torno de 3 dias, ou | Obrigatoriamente ao sol, em Sdo embalados a vacuo.
mecanicamente até os graos | torno de 3 dias, para
atingirem a umidade | preservar com rigor o aroma
Secagem recomendada. caracteristico e a cor clara.

Beneficiamento

Ventilagdo e peneiragem.

Ventilagdo e peneiragem.

As espigas debulhadas e os
frutos conservados e
comercializados em
salmouras.

informacdes!!




Tipos de Secagem

2) Secagem Manual
1) Secagem na Planta

Secagem patio Secagem estufa

Foto: Serrano et al. (2008)

Existe outras maneiras de
realizar a secagem do grdo,
por exemplo, alguns
secadores do grao do café
podem ser utilizados para a
pimenta-do-reino.

Foto: Bruna Savino Fotos: Serrano et al. (2008).




Armazenamento

Depois de seca, a pimenta deve ser ventilada para
eliminacao de pedras, talos, pedacos de ramos, pimenta
chocha e folhas secas.

Em seguida, devem ser embaladas em sacos de
prolipropileno de 50 Kg.

As sacas devem ser guardadas em armazéns
preferencialmente construidos de alvenaria, fechados para

evitar entrada de animais e em boas condicdes de higiene.

As sacas devem ser
armazenadas sobre
paletes e afastadas
das paredes e do
teto cerca de 30 cm,
para favorecer a
circulacao do ar
entre as pilhas.

**A pimenta pode permanecer nessas condi¢cdes por mais de

um

ano.

10



/ \ Doencas e Pragas
= Osprincipais contaminantes de origem

microbiologica que podem estar —

- . Possiveis fontes de
presentes nos graos da pimenta-do- contaminacio por Salmonelial!!
reino sao: bactérias, com destaque para
Salmonella e as micotoxinas produzidas
pelos fungos Aspergillus sp. e
Penicillium sp.

= As pragas urbanas como ratos e
baratas.

N

Fonte: Imagem Google 11
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em: 08 de nov. de 2023.
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https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/item/1102/1/BRT-colheitaeposcolheitadapimentadoreino-Incaper29122015.pdf
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/bitstream/item/1102/1/BRT-colheitaeposcolheitadapimentadoreino-Incaper29122015.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/111893/1/MANUALSEGURANCAQUALIDADEparaaculturadapimentadoreino.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/111893/1/MANUALSEGURANCAQUALIDADEparaaculturadapimentadoreino.pdf
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/108277/1/Folder-Pos-colheita-Pimenta.pdf
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/CPAP/56097/1/FOL100.pdf
https://biblioteca.incaper.es.gov.br/digital/handle/item/4355
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/producao-integrada/arquivos-publicacoes-producao-integrada/pimenta-do-reino/intrucao-normativa-no12-de-06-de-setembro-de-2021.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/producao-integrada/arquivos-publicacoes-producao-integrada/pimenta-do-reino/intrucao-normativa-no12-de-06-de-setembro-de-2021.pdf
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APRESENTACAO

A espécie Vigna unguiculata (L.) Walp., também conhecida como
feijdo de praia, feijao de rama e feijao de corda, é uma liana cultivada, nao
endémica do Brasil. Foi introduzida no estado do Para pelos imigrantes
nordestinos, que colonizaram a Regido Amazonica a partir do século
XVIII. O feijdo Manteiguinha é uma das subclasses do feijao-caupi,
importante na socioeconomia das regides Norte e Nordeste, fonte de
carboidratos, proteinas, fibras e minerais, sendo um dos
principais cultivos de muitas comunidades. Conforme a informacao dos
produtores, este feijao nao produz muito caldo no seu preparo.

_As sementes por serem higroscopicas, sofrem Influencia direta da
umidade relativa do ar e

temperatura, niveis elevados de umidade e temperaturas constituem um
grave atenuante na qualidade por acelerarem o processo de respiracao
da semente, dando inicio ao processo de deterioragdo, como
consequéncia perda de viabilidade da semente. Os problemas decorrentes
do elevado teor de umidade podem ser evitados pela aplicacdgo do
processo de secagem natural ou artificial.




TAXONOMIADO FEIJAO
MANTEIGUINHA

Reino: Plantae
Divisao: Magnoliophyta
Classe: Magnoliopsida
Ordem: Fabales

SECAGEM DO FEDIAO
MANTEIGUINHA

e Secagem natural

Temos 0 uso da energia solar
para a secagem do feijao
Manteiguinha ainda no interior
da vagem, técnica muito
utilizada na agricultura familiar.
A secagem das sementes ainda
no interior das vagens
possibilita a manutencdo da
qualidade fisioldgica.

Familia: Fabaceae
Subfamilia: Faboideae
Género: Vigna
Espécie: Vigna
unguiculata

e Secagem artificial Secagem
artificial térmica de fluxo
continuo
Nesse tipo de secador, a umidade
dos grdos é retirada forcando-se a
passagem de ar aquecido em
fornalhas, em uma camada
estacionaria de graos. Esse
secador € comum em pequenas e
médias unidades armazenadoras
devido a sua baixa capacidade de
secagem (0,25 a 5 toneladas de
graos secos por hora). A
temperatura do ar depende do tipo
de grao e de sua finalidade
(consumo ou
semente).

COMPOSICAO QUIMICA
Calorias: 209 Proteina: 12 gramas Gordura: 0,5 gramas Carboidratos: 40 gramas
Fibra: 9 Fésforo: 18% dos VD Cobre: 58% dos VD Magnesio: 30% dos VD
gramas Tiamina: 20% dos VD

Potdssio: 21% dos VD

Ferro: 23% dos VD o N
Vitamina B6: 19% dos VD ~ Manganés: 92% dos valores (VD)

Vitamina C: 19% dos VD diarios

Em geral, o feijao-manteiga € um alimento com poucas calorias, mas rico em
carboidratos complexos. Acredita-se que uma porcao desse legume seja fonte de trés tipos
de carboidratos: amido, fibra e agucar.

Engquanto mais da metade dos carboidratos do feijao derivam do amido, que é uma fonte
de energia rapida para o organismo, eles também derivam da fibra, que ajuda a estabilizar os
niveis de acglcar no sangue. Por fim, o resto dos carboidratos derivam de uma pequena
quantidade de agucar natural presente no alimento.

Embora seja parcialmente composto por esses aglcares naturais, o feijao-manteiga € um
alimento de baixo indice glicémico, atingindo apenas 46.

ARMAZENAMENTO DO FEIJAO MANTEIGUINHA

De acordo com Demito (2019), os fatores que mais interferem na qualidade dos
graos no armazenamento sdo a temperatura; teor de umidade do grdo; a umidade
relativa do ar e a qualidade inicial dos graos. E crucial que o produto passe pelos
processos de pré- limpeza, limpeza e secagem, informagbes de pesquisas
recomendam que o feijdo manteiguinha seja armazenado com teor de umidade igual
a 13%.

Das praticas utilizadas no armazenamento o0s pequenos
produtores usam técnica de guardar feijao em vasilhas, garrafas de
vidro em recipientes com camadas de areia fina, latas de flandres
e tambores de zinco; nas médias e grandes propriedades, as
sementes sao armazenadas em tambores de zinco e silos
metalicos ou paiol.




Outros produtores utilizam
tambores, carotes (de 20 litros)
e, atualmente, garrafas
PET. Segundo a experiéncia
dos comunitarios, cada
garrafa de dois litros
armazena 1.600g de feijdo e
atende  perfeitamente  ao
objetivo (Cunha, 2019).

Instrucao Normativa
12/2008

Art.1© O presente Regulamento
Técnico tem por objetivo definir o
padrdao oficial de classificacao do
feijdo,  considerando os  seus
requisitos de identidade e qualidade,
a amostragem, o modo de
apresentacdo e a marcagao ou
rotulagem, nos aspectos referentes a
classificacao do produto.

§ 10 O feijao e o feijdao partido
poderdo apresentar-se a granel ou
embalado.

§ 20 As embalagens utilizadas
no acondicionamento do feijao e do
feijdao partido deverdo ser de materiais
apropriados.

Art. 99 O feijdo e o feijdo partido § 3° As especificagbes quanto a

deverio se apresentar confecgdo e a capacidade das
fisiologicamente desenvolvido, sdo, embalagens devem estar de acordo
limpo e seco observadas as com a legislagdo especifica vigente.

O paiol ou tulha é muito utilizado para tolerancias previstas neste § 4° Dentro de um mesmo fardo ndo

Regulamento Técnico. serd admitida a mistura de lote.

(Acrescentado(a) pelo(a) Instrucdo

armazenar. Nesse sistema de armazenamento

podem ocorrer perdas devido a presenca de Art. 10. O percentual de umidade

insetos, fungos e roedores. Estima-se que pelo
menos 15% das perdas de graos armazenados sao
causados diretamente por insetos e fungos.

Vantagens do armazenamento em paiois:
e Facilidade para fazer a carga e a descarga,
bem como o controle de pragas;

» Simplicidade de construcao da estrutura de
armazenagem;

¢ Baixo custo de armazenamento;

» Aproveitamento de materiais da propriedade;
Desvantagens:

* Parte dos graos é molhada quando ocorrem
chuvas com vento;

e Umidade do ar muito alta que, em certas
regides, dificulta o seu uso;

tecnicamente recomendavel para fins
de comercializacdo do feijao sera de
até 14,00% (quatorze por cento).

Paragrafo Unico. O feijao com

umidade superior a 14,00%
(quatorze por cento) podera ser
comercializado, desde que

nao esteja ocasionando fatores de
risco a salde humana.

Art. 15. No acondicionamento e no
modo de apresentacdao do feijao e
do feijao partido deve ser observado
0 que segue:

Normativa 56/2009/MAPA).




CARUNCHO DO FEIJAO
(Zabrotes subfasciatus)
Os carunchos do feijdo, causam
danos nos cotilédones, abrindo
galerias no orificio.

Desse modo, ocorre a perda na
qualidade e producao.

Prevencao

« Utilizacdao de eucalipto ou

de louro e/ou casca de laranja
seca e moida

« Pimenta do reino moida

« cinza de madeira ou de fogao
» cal e/ou cloro

Vedacao

Vedar bem com cera de abelha
derretida ou vela derretida

CURIOSIDADE
Como evitar lesdes nas
sementes de feijao-caupi
durante a secagem?

A temperatura de secagem e o tempo
de exposicdo sao fatores criticos que
devem ser estritamente controlados.
Quanto maior o teor de umidade das
sementes, mais baixa deve ser a
temperatura inicial de secagem. A
medida que a secagem se processa,
pode-se aumentar a temperatura,
nao ultrapassando, entretanto, 42
°C, para que sejam evitados danos
fisioldgicos a semente.

DELiCIAS COM FEIJAO

MANTEGUINHA
SALADA DE FEIJAO MANTEGUINHA

Ingredientes

500 g de feijao-manteiguinha de
Santarém

50 g de bacon picado

Vinagrete

2 tomates sem pele e sem
sementes, picados

1 cebola picada

1 pimentdo verde picado

3 colheres (sopa) de salsa picada
meia xicara (chd) de azeite

4 colheres (sopa) de vinagre
meia colher (sopa) de MAGGI®
Fondor

Modo de Preparo
Feijao

1. Em panela de pressao, cozinhe o feijao e
o bacon, cobertos com agua
(aproximadamente 2 litros) por cerca de 20
minutos, apos a iniciar a pressao.

2. Escorra todo o caldo e deixe esfriar
completamente.

Vinagrete

3. Em um recipiente, misture todos
os ingredientes.

4. Adicione o vinagrete ao

feijdo reservado e sirva a

seguir.
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BAPRESENTAGAQ"

Esta cartilha, produzida pelos discentes do curso de Agronomia
referente a disciplina de Secagem e armazenamento de graos da
Universidade Federal do Oeste do Pard, tem o intuito de ser um
instrumento de facilitaciao e entendimento sobre o processo de
secagem e armazenamento do grao café direcionado ao produtor
rural. O presente documento apresenta todos os processos da
secagem ao armazenamento do grao.

Orientacdo: Patricia Chaves de Oliveira
Autores: José Maria Franco; Maxan Cassia Castro; Sandra Larissa Maciel;

Vanessa da Conceicdo; Vivia Jaiane Carvalho.
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A cafeicultura é uma das atividades mais
representativas do agro- negocio nacional,
com grande relevancia do ponto de vista

social e econdmico, nas regioes onde esta

instalada.

O Brasil lidera a producao e a exportacao de
café verde no mundo, além de ser um dos
maiores consumidores da bebida.




CAFE NO MUNDO

Vocé sabia que os e Segunda maior commodity
Principais paises

consumidores de café
sdo: EUA, Brasil, e Movimenta cerca de U$ 85 bilhdes - Envolve

Alemanha e Japao!

e Segunda bebida mais consumida

8% da populacao mundial

L _ Maiores produtores de café:
e No pais, sao cultivadas duas _ R
e ) i e Brasil: 42 milhoes
especies de café: a arabica e _ N e
. e Vietna: 18 milhoes
a conilon.

e Indonésia: 10 milhoes




2. Taxonomia
do Cafe

Reino

Filo

Classe

Ordem

Familia

Género

Espécie

ERERRRER

Plantae

Angiospermas

Eudicotiledoneas

Gentianales

Rubiaceae

Coffea

Coffea canephora
Coffea arabica
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1. Cafeina COMPOSICAO
2. Acidos clorogénicos QUIMICA DO CAFE

3. Acidos graxos

/O café ¢ composto principalmente por.

/' cafeina, que proporciona energia. Além
4. PrOteinaS disso, contém pequenas quantidades de
gorduras, proteinas e agucares.
Vale ressaltar que a cafeina ¢é a

5. A(;l:lcares protagonista, contribuindo para o efeito
estimulante da bebida.

6. Gorduras
7. Minerais

8. Agua




3. FATORES QUE AFETAM A
SECAGEM DO CAFE

A unidade armazenadora deve ser construida
em um local de boa insolacao, drenagem e

Os principais fatores que
afetam a secagem e

3 ventilado.
armazenamento dos graos do

café sao: umidade, temperatura ) ) , A
’ P A umidade relativa do ar recomendada é de ate

65%. O grrao do café deve ser conservado com
11a 12% de umidade.

’A temperatura ambiente deve ser entorno de

A atencao a umidade € importante porque
o excesso de umidade nos graos facilita o
ataque de fungos e bactérias prejudiciais a
qualidade do café, portanto nao deve ser

<
X

armazenado em locais onde a umidade
relativa do ar seja elevada.




4. LEGISLACAO

Assim como a de outros paises, consiste em um
conjunto de leis com intuito de organizar a vida da

/7

nacao. E o que se chama de ordem juridica e que
determina as condutas e acoes que podem ou nao ser
adotadas por um individuo, empresa, instituigao,
entre outros.

A obrigatoriedade de classificar graos passou a ser valida
a partir da Leino 9.972, de 25 de maio de 2000.
A “classificacao e obrigatoria para os produtos vegetais,

seus subprodutos e residuos de valor econdmico:

. — quando destinados diretamente a alimentacao
humana;

. -nas operacoes de compra e venda do Poder Publico; e
lll. —nos portos, aeroportos e postos de fronteiras, quando
da importacgao”.


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%209.972-2000?OpenDocument

Considerando a necessidade de se definir critérios minimos, objetivando
a necessidade de harmonizar a atividade de secagem de café e de outros
graos.

RESOLVE:
TITULOI - DISPOSICOES PRELIMINARES CAPITULOI- DO REGULAMENTO
CAPITULOII - DAS DEFINICOES
TITULO II - DOS CRITERIOS TECNICOS
TITULO III - DISPOSICOES GERAIS




Terre1ro Suspenso

Estrutura retangular, apoiada sobre pilares de cimento, madeira ou outros g

materiais, sustentando uma armacao de arame liso esticado e telas de malha g

fina tipo sombrite 50%.
Objetivo

Secar pequenos lotes de café de forma lenta, evitando o contato dos graos com o

chao.

Beneficios

Evita a fermentacao da polpa do grao;
Evita o contato direto do grao com o solo;
O tempo de secagem € reduzido em torno de 10 dias.




1e1rreiro de Laina de Ciimento

E uma tecnologia que possui um custo bem acessivel;

Para cada saco de cimento, utilizam-se 4 carrinhos de areia lavada e 3 de pd de brita;
Deve-se deixar a massa bem homogénea e mole para facilitar a esparramacao no solo e a
espessura da lama deve ser de 1,5 cm de altura.

Objetivo

Secar lotes de café , evitando o contato dos graos com o chao, sendo uma alternativa menos
onerosa ao produtor em comparagao com terreiros de concreto.

Beneficios

Ajuda a preservar a qualidade do café;

Diminui o custo final de producao e é de facil construcao;
Nao necessita de mao de obra especializada.




1EITCITO DArcdcd o€Ca Ldlc

Desenvolvida pela Embrapa Rondonia, € uma construgao com estrutura moével que encobre
o terreiro;

Alem da base movel, o mecanismo € composto por uma estrutura metalica e telhas de
plastico transparentes ou lona de plastico.

Objetivo

Secar lotes de café utilizando a energia solar, protegendo os grao da chuva.

Beneficios

Obtencao de café de qualidade utilizado energia solar;
Apresenta temperatura de operacao dentro do desejavel;
Método sustentavel de secagem.




6. FORMAS DE ARMAZENAMENTO

Estagios que os graos podem ser armazenados:

Café em coco
E o café colhido e

seco, mas ainda com
a presenca da casca
e polpa, na forma de
fruto seco.

Cate em pergaminho

E o grdo de café ja sem
a casca e a polpa, mas
ainda com 0
pergaminho, que
recobre a semente.

Café em coco Café em pergaminho

Cafe em grao

E o endosperma sem a
cobertura do

pergaminho;
Cada fruto gera 2
graos.




6. FORMAS DE ARMAZENAMENTO

Tulhas
Sao estruturas que podem ser

de metal, alvenaria ou

d

madeira; E recomendada
para armazenamento de

cafés secos, em CcOCoO,

pergaminho ou grao;
Podendo ser estocado a

granel ou em sacaria.

Silos

Os silos sao estruturas que
podem ser fixas ou moveis,
normalmente em  metal,
para receber café a granel;
Normalmente o café em coco

~

¢ e  pergaminho  sao

armazenados a granel.

Armazém

Sao estruturas fixas para
armazenamento de café; Em geral
sao armazenados cafés ensacados
e nao a granel; O tamanho das
estruturas depende da necessidade

de capacidade de armazenamento.

Armazém




0. PRINCIPAIS gaablOlS )\ (072w

DOENCAS DO TRONCO E

DOENGCA PARTES SISTEMA RADICULAR

AEREA
e Ferrugem-da-folha (Hemileia e Rhizoctoniose (Rhizoctonia solani)
vastatrix)
e Cercosporiose (Cercospora o Roseliniose (Rosellinia spp.)

coffeicola)



FERRUGEM-DA-FOLHA (HEMILEIA
VASTATRIX)

Y, &% W/

A FERRUGEM DO CAFE SE CERCA DE 70% DO CAFE DO MUNDO E COFFEA

CAUSA DESFOLHA ARABICA, UMA ESPECIE QUE NAO E TAO RESISTENTE
E,;SPALHA RAPIDAMENTE E (REDUCAO 50% NA A FERRUGEM DO CAFE. ISSO SIGNIFICA QUE A MAIOR
E QUASE IMPOSSIVEL DE PRODUCAO) PARTE DO CAFE NO MUNDO E PELO MENOS
CONTER PARCIALMENTE SUSCETIVEL.

V- COMO GERENCIAR A DOENCA?

Uma vez que a ferrugem do café esta presente em uma drea, a contencao pode ser quase impossivel.
saPortanto, os esforgos devem se resumem a dois objetivos:

e Plantar espécies resistentes e usando técnicas 6timas de manejo da fazenda.
°* ApOs o inicio de um surto em sua area, tentar conté-lo usando medidas como fumigacdo e

quarentena. 17



CERCOSPORIOSE (CERCOSPORA
COFFEICOLA)

, NUTRICIONAL, TEMPERAURA BAIXA,

FUNGO E DISSEMINADO PRINCIPALMENTE ALTA UR E IRRIGACAO
PELA AGUA, VENTO E RELACAO N/K E ACENTUAM MAIS A
TAMBEM INSETOS DEFICIENCIA CA DOENCA
CONTROLE
. Manutencao do equilibrio nutricional do solo. Q
§ %

. O de qualidade
o Fungicidas (atingir no max. 5% infestagao): e 7”

Obs: cupricos e/ou sistémicos via solo/foliar & o 15


https://blog.syngentadigital.ag/sementes-que-movem-o-mundo/

.

e Bicho mineiro
(Perileucoptera cotfeella)

o« Nematoides (Meloidogyne
exigua, M. incognita, M.
paranaensis e
Pratylenchus)

Y

e Broca do café (Hypothene
hampei)

e Cochonilhas, cigarras,
acaros, etc.



BICHO MINEIRO (PERILEUCOPTERA COFFEELLA)

COMO CONTROLAR?
M E considerado uma das principais o controle cultural, tratos
pragas do cafeeiro no Brasil culturais  adequados, para
) proporcionar um maior

enfolhamento das plantas

Reducao da area foliar e queda de e O controle genético consiste na

folhas, com consequente diminui¢dao d: busca de cultivares resistentes

/ : ao bicho-mineiro
fotossintese, resultando assim e

3'(
; j‘V

N queda na produgéo, e« O controle Dbioldogico com
predadores e parasitas.

e« EX: as vespas, que perfuram as
minas e retiram as larvas e os

E mais severo em regioes e periodos de

seca microhimenopteros que é capaz

de parasitar uma larva ou pupa.



https://rehagro.com.br/blog/quais-sao-as-principais-pragas-do-cafe-arabica/
https://rehagro.com.br/blog/quais-sao-as-principais-pragas-do-cafe-arabica/
https://rehagro.com.br/blog/quais-sao-as-principais-pragas-do-cafe-arabica/
https://rehagro.com.br/blog/quais-sao-as-principais-pragas-do-cafe-arabica/
https://rehagro.com.br/blog/fisiologia-e-fenologia-do-cafeeiro/
https://rehagro.com.br/blog/fisiologia-e-fenologia-do-cafeeiro/
https://rehagro.com.br/blog/fisiologia-e-fenologia-do-cafeeiro/

NEMATOIDES Eee)\Mue)R:

o cultivares  resistentes  (IAC,
e Problema em solos arenosos e

[IAPAR).
degradados )
e Sintomas: a raiz é o Orgao [ Evitar plantio em areas
atacado, por iSso 0COTTe anteriormente infestadas.

amarelecimento e queda de
folhas e seca de ramos. e limpeza de implementos

agricolas. .~ &




BROCA DO CAFE (HYPOTHENEMUS HAMPEI)

Ataca o fruto do café, perfurando-o

ot = (proxima a coroa do fruto),

comprometendo o seu peso e qualidade

para a bebida. Deprecia a classificacao do
cafe (defeito)

f Epoca: da fase chumbinho até estagio

cereja

Lavouras adensadas sao mais propicias
para o agravamento do ataque

COMO CONTROLAR?

e colheita bem feita, sem deixar
frutona planta e no solo

e espacamentos mais largos

e clorantraniliprole e
cyazypyr (diamidas
antranilicas). Uma ou duas
pulverizacoes (nov-jan)
quando atingir 5% de frutos
brocados



A secagem de graos de
café é crucial,

influenciada por fatores

como caracteristicas
quimicas, legislacdo e
tipos de secadores.

A tecnologia social em
secadores é relevante, assim
como métodos de
armazenamento. Além disso, é
vital abordar questodes
relacionadas a doencas e
pragas na producao de café.um
subtitulo
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e v AN
INTRODUCAO

Na pés-colheita de grdos e sementes, a fase do armazenamento € vista como uma das etapas mais
importantes e indispensdaveis. O armazenamento inadequado e a aparigdo de agentes patogénicos
afetam diretamente a sanidade e durabilidade dos grdos e sementes, desta maneira a confiabilidade do
mercado com os grdos brasileiros sdo questionados, afetando diretamente a comercializagdo dos produtos,
ocasionando perdas financeiras significativas (Lorini, 2015).

Seguindo o pensamento do mesmo autor, observando que o armazenamento € visto como uma
das etapas do beneficiamento, um dentre os maiores problemas na armazenagem sdo relacionados a
umidade, pragas e doengas, que influenciam na qualidade, peso das sementes e grdos, como fambém no
seu poder germinativo. Um dos principios do armazenamento de alimentos consiste em controlar a
deterioracdo, que € um processo natural e que causa a modificacdo fisica e prejudica a capacidade
fisiologica (Oliveira et al.,, 2012). A secagem e armazenagem adequadas do grdo de arroz
desempenham um papel fundamental na preservagdo da qualidade e do valor de sua colheita. Esta cartilha
tem como objetivo fornecer informagoes essenciais para ajudar os agricultores de base familiar a otimizar
esses processos.



TAXONOMIA! DO GRAO DE ARROZ

O arroz é uma planta da familia das gramineas, pertencente ao género Oryza, sendo a
espécie Sativa a mais cultivada, o grao alimenta mais da metade da populacdo humana do

mundo.
Existem diferentes variedades de arroz, cada uma com caracteristicas Unicas. As variedades

mais comuns incluem arroz de grao longo fino, longo, médio e curto.

1,9 mm
—

6 mm
6 mm

<5 mm
5 mm

Curto Médio Longo Longo
fino

Taxonomia®: ciéncia que lida com a descri¢do, identificacdo e classificacdo dos organismos. 3
q g



MORFOLOGIA DA PLANTA DE
ARROZ

Fruto

Planta adulta
A 'c._ \.*'-' ‘ ,\\l”

Grdos




CARACTERISTICAS DO GRAO DE
ARROZ

COMPOSICAO QUIMICA
O grdo de arroz é composto principalmente por amido® (cerca de 70-80% do peso total)
e dgua (cerca de 12-14%). Além disso, ele contém proteinas (7-8%), fibras (1- 2%), lipidios
(1-2%) e minerais, como ferro e zinco. A composi¢do varia de acordo com a variedade e
as condigoes de cultivo.

ENDOSPERMA ENDOSPERMA

GERMEM

ARROZ EM CASCA ARROZ INTEGRAL ARROZ POLIDO
(BRANCO)

20 amido € um tipo de carboidrato complexo encontrado em plantas. E a principal forma como
as plantas armazenam energia, e é encontrado em alimentos como batatas, arroz, trigo e milho.



FATORES QUE AFETAM A SECAGEM DOS GRAOS

= A qualidade dos grdos de arroz € influenciada por diversos fatores, como:

= Método de secagem

= Processamento

= Condi¢coes de armazenamento

= Fatores internos inerentes a cultivar e fatores climdticos predominantes na fase de
pré-colheita

Conforme informagoes da Embrapa, o arroz atinge a maturidade quando pelo menos dois
tergos dos grdos do cacho estdo completamente desenvolvidos. Embora essa
caracteristica seja perceptivel a olho nu, como medida de precaugdo, o agricultor pode
verificar o fteor de umidade dos grdos. Se estiver dentro da faixa de 18% a 23%,
considera-se que o arroz estd maduro. No entanto, é importante ressaltar que esse
indice pode variar para cima, dependendo da variedade cultivada.



TIPOS DE SECADORES DE GRAOS DE ARROZ COM
TECNOLOGIA SOCIAL

A secagem dos grdos de arroz pode ser realizada por meio do processo natural em
terreiros, aproveitando a energia solar e a circulagdo do ar que é um método
amplamente adotado por agricultores de base familiar que lidam com pequenas

quantidades de grdos e sementes.




Wyl AN AN M et

TIPOS DE SECAGEM DE GRAOS DE ARROZ

A escolha do tipo de secador depende das necessidades especificas do agricultor, incluindo o
tamanho da produgdo, o tipo de grdo a ser seco, as condigoes climdticas locais e o orgamento disponivel,
a seguir estdo listados alguns modelos de secagem:

S e 1.Secagem ao sol: Os grdos recém-colhidos sdo geralmente espalhados sobre uma
Jh_ S superficie cimentada, asfaltada ou sobre lonas, e constantemente revolvidos para facilitar a
e troca de umidade do grdo com o ambiente.

2.Secador de leito fixo: Utiliza fornalha a lenha com separacdo da fumaca utiliza apenas o
S ar aquecido que é introduzido no compartimento inferior onde passard de forma uniforme
pelos grdos depositados em cima de uma grelha de forma ascendente retirando a umidade dos

graos.

f 3.Secador de fluxos cruzados: Neste tipo, os grdos entram em contato com o ar através
M do movimento entre as duas chapas metdlicas perfuradas para que sua umidade seja
reduzida.
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FORMAS DE ARMAZENAMENTO PARA O GRAO DE ARROZ

O armazenamento adequado é crucial para preservar a qualidade do arroz. Aqui estdo algumas
orientagoes:

= Escolha local fresco e seco para armazenar o arroz;

Use sacos de armazenamento de boa qualidade;

Evite a umidade, que pode causar o mofo;

= Armazene o arroz a uma temperatura estdvel e longe da luz solar direta;

Verifique regularmente o arroz para garantir que ndo haja sinais de deterioragdo.

Lembre-se de que a qualidade da secagem e do armazenamento afetard diretamente o valor
e a utilidade de sua colheita de arroz. Mantendo-se informado e implementando boas prdticas,
vocé pode melhorar a qualidade e a rentabilidade de sua produgdo de arroz.



Os grdos armazenados enfrentam a ameaga
de organismos nocivos, como roedores,
insetos e acaros, resultando em
considerdveis impactos negativos, tanto
em termos de qualidade quanto de
quantidade.

E importante direcionar a devida atengdo
a esses seres vivos, uma vez que todos
os esforgcos e investimentos para
controlar  0os danos na  plantagdo
tornam-se infrutiferos se o produto for
alvo de danos e  destruicdo  nhos
armazeéns.

Estimativas apontam que as perdas de
grdos causadas por insetos, dcaros e
roedores variam entre 20 a 30%,
principalmente  devido das  condigdes
inadequadas  de  armazenamento  ho
Brasil. E essencial abordar e melhorar
essas condigoes para conter  tais
perdas e preservar a qualidade dos
grdos armazenados.

10



PRINCIPAIS PRAGAS DO ARROZ

Gorgulho dos cereais Besouro
Rhyzopertha dominica Sitophilus oryzae e S. zeamais

Fotos: Inneu Lorind

Fotos: Innau Lonnd
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PRINCIPAIS PRAGAS DO ARROZ

Traca
Ephestia kuehniella (Lepidoptera: Pyralidae)

Fotos: Adrana de Marques Freitas
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FORMAS DE CONTROLE BIOLOGICO

O controle bioldgico de pragas em dreas de armazenamento de grdos é uma solugdo de uso
crescente entre empresas do agronegocio e também do varejo. Esse modelo sustentdvel
de manejo de pragas em silos, armazéns e depdsitos de grdos € moderno, seguro,

rentdvel e, principalmente, menos agressivo com o meio ambiente.

Para o controle bioldogico de pragas em dreas de armazenamento de grdos, existem
diversas opgoes de agentes bioldgicos que podem ser utilizados, como o wuso de
inimigos naturais das pragas, como predadores, parasitoides e microrganismos, como

fungos, virus e bactérias.

Pode-se realizar também o manejo integrado, ou seja, a integracdo dos métodos de

controle, que é uma alternativa bastante eficiente e importante.

13



LEGISLACAO PARA SECAGEM DE GRAOS

A legislagdo de armazenagem de grdos no Brasil é regida por vdrias leis e decretos que
estabelecem as regras e diretrizes para a armazenagem adequada e segura de produtos
agropecudrios. Aqui estdo algumas das principais leis e decretos:

1.Decreto Lei n° 1.102/1903: Este decreto institui regras para o estabelecimento de
empresas de armazéns gerais, determinando os  direitos e obrigacdes dessas empresas.

2.Lei n° 9.973/2000: Esta lei regulamenta as atividades de armazenagem  de
produtos agropecudrios, seus derivados, subprodutos e residuos de valor
economico.
3.Lei n° 8.171/1991: Esta lei dispde sobre a Politica Agricola e estabelece, em
cardter obrigatério, o cadastro nacional de unidades armazenadoras de produtos
agricolas.

Estas leis e decretos garantem que os produtos agropecudrios sejam armazenados de
maneira adequada e segura, protegendo tanto os produtores quanto os consumidores.
Além disso, a legislagdo ftambém ajuda a promover a eficiéncia e a transparéncia no
setor de armazenagem de grdos.

14
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SOBRE A SECAGEM E O
ARMAZENAMENTO DE GRAOS
DE ARROZ

Para otimizar a produtividade, é essencial
conhecer o nivel de umidade ideal
para a colheita, selecionar o secador
apropriado e executar o processo de
secagem do arroz de maneira adequada.

O QUE INFLUENCIA A
QUALIDADE DO GRAO DE
ARROZ?
A qualidade dos grdos de arroz é
impactada  pelo método  de
secagem, pelo processo de
beneficiamento, pelas condigoes de
armazenamento, bem como por
fatores internos, inerentes a propria
variedade, e pelas condigoes
climaticas predominantes durante o
periodo que antecede a colheita.
SECAGEM
A secagem natural é um processo
bastante simples, que consiste na
utilizacdo da radiacdo solar e
temperatura do ar ambiente para
redugdo do teor de dgua dos
grdos.

A secagem artificial € um processo
um pouco mais elaborado, que
consiste no emprego de téchicas para
uma secagem rdpida e uniforme com a
utilizacdo de silos secadores.

SECAGEM E ARMAZENAMENTO DE GRAOS DE ARROZ

ARMAZENAMENTO
Logo apds a secagem, o préximo
passo € o armazenamento de
seus grdos. Essa etapa deve
ser  planejada desde a
semeadura, evitando  assim
problemas na pds-colheita e
garantindo sucesso em sua
comercializacdo.




REFERENCIAS

Caracteristicas da planta - Portal Embrapa. Disponivel em: <https://www. embrapa. br / agencia-
deinformacaotecnologica/cultivos/arroz/pre- producao/caracteristicas/caracteristicas-da-planta.

Colegdo 500 Perguntas 500 Respostas O produtor pergunta, a Embrapa responde. [s.|: s.n.]. Disponivel
em:
<https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/964487/1/500perguntasarroz. pdf>.

Lorini, I. (2015). Perdas anuais em grdos armazenados chegam a 10% da produgdo nacional. Visdo
agricola n°13 2015.

Oliveira, C., Silva, B. M. S., Sader, R. & Moro, F. V. (2012). Armazenamento de sementes de carolina em
diferentes temperaturas e embalagens. Ciéncia Rural, 42(1), 68-74.

Oliveira, Mauricio. (2021). Arroz um alimento de verdade: Fonte de nutrientes, aliado da salde.


http://www/
http://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/964487/1/500perguntasarroz

Secagem e Armazenamento de Graos

Novembro 2023

ARMAZENAMENTO (TIPOS, PRAGAS E DOENCAS)

LEGISLACAO
COMPOSICAO QUIMICA
CONFECCIONADOPOR = OBJETIVO:
André Felipe dos Santos Pereira Arlan Otavio A cartilha elaborada por
Sousa dos Reis Carolina Stefani Rodrigues da estudantes do curso de Agronomia

da UFOPA tem como meta difundir
sobre o Armazenamento de gréos,
como também a secagem, voltado
para pequenos produtores .

Rocha Vinicius Wallace Gomes Monteiro




>>> INTRODUGAO

As sementes sao 0 pontode partida que pode definir a sobrevivéncia e o0 sucesso das espécies

vegetais.
O uso de sementes de milho crioulos, apresentam uma adaptacdo mais ampla, se mostrando assim uma excelente

alternativa aos agricultores familiares.

Para reduzir as perdas, a secagem surge como uma técnica indicada, pois reduz o teor de umidade dos graos
a um nivel adequado para o armazenamento por periodos de tempo mais elevados. Pode ser realizada de forma
natural ou artificial.

O armazenamento sem uma previa e eficiente secagem, além do previsivel e preocupante desenvolvimento de
Insetos, acaros e microrganismos, estimula o metabolismo dos préprios grdos, consumindo substancias de
reservas, provocando deterioracoes e reduzindo sua qualidade.

A técnica mais usual de armazenamento € em espiga, na palha, e posteriormente levada para paiol. Quando em
graos, sao armazenados em sacarias.



https://blog.aegro.com.br/secagem-do-arroz/
https://blog.aegro.com.br/armazenagem-do-arroz/
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OQUE CONTEM ND GRAC?

TEQIDO DERESERVA
(ENDOSPERMA)

AMIDO E PROTEINAS CASCA

(PERICARPO)

FIBRAS VEGETAIS

EMERIYO
GRVE)

OLEO E PROTEINAS



Temperaturas
influenciam

negativamente a
gualidade do gréao,
aumentam a respiracao
do mesmo, o que pode
acarretar no
apodrecimento desse
material e também pode
provocar fissuras ou
quebras na superficie.

Elevados teores de umidade
favorecem o]
desenvolvimento de
microrganismos, aumentam a
temperatura do gréao/semente e o
processo respiratério, reduzindo
sua massa e qualidade e, no caso
de sementes, reduzindo também
0 vigor e a germinacao.



>>> LEGISLAGAO

A Lei de Cultivares (Lei n° 9.456/1997) estabelece que o0s agricultores tém o direito de salvar, trocar e vender sementes de milho crioulo
entre si, desde que sejam destinadas ao consumo préprio ou local.

O Decreto n° 5.153/2004 regulamenta o Sistema Nacional de Sementes e Mudas, estabelecendo diretrizes para 0 uso e
comercializacdo de sementes, incluindo as de milho crioulo.

Para a comercializacdao em larga escala, € necessario registrar a cultivar no Registro Nacional de Cultivares (RNC), conforme estabelecido
pelo  Ministério da  Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). O registro é uma forma de garantir a qualidade e a
rastreabilidade das sementes.

Pessoas fisicas que prestam servicos de armazenagem para si proprios estdo isentos de certificacdo, pois ndo presta servicos de
armazenagem remunerado a terceiros, de acordo com o MAPA.

oo =
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>>>= PRAGAS E CONTROLE BIOLOGKD

O milho crioulo, assim como qualquer outra cultura, estad sujeito ao ataque de
pragas e doencas, que podem reduzir aprodutividade e a qualidade dos gréos.

Sdo varias as espécies de insetos que se alimentam dos graos de milho,
poréem o gorgulho ou caruncho, Sitophilus zeamais, e a traca-dos-cereais,
Sitotroga cerearella, sé&o responsaveis pela maior parte das perdas.
Roedores também podem vir a causar prejuizos.

Uma forma de prevenir e controlar as pragas do milho crioulo é o0 wuso do
controle biolégico, que consiste na utilizacdo de organismos vivos que s&ao
inimigos naturais das pragas ou que interferem no seu desenvolvimento.

O controle biolégico pode ser feito de forma natural, quando os agentes bioldgicos ja estdo presentes

no ambiente, ou de forma aplicada, quando os agentes bioldgicos séo introduzidos ou multiplicados na
areas de cultivo.

O método apresenta diversas vantagens, como: reduzir ou eliminar o uso de
agrotoxicos, que podem causar danos a saude humana e ao meio ambiente;
preservar a biodiversidade e o equilibrio ecologico; aumentar a eficiéncia e a

sustentabilidade da producéo agricola; e valorizar o conhecimento tradicional dos
agricultores.



>>> PRAGAS E CONTROLE BIOLOGKD

S

Gorgulhos: sao
insetos que perfuram
e se alimentam dos
graos de milho,
reduzindo o peso, o0
valor nutritivo e a
germinacao dos
mesmos. Além disso,
os gorgulhos podem
contaminar 0s Qréos
com excrementos,
fragmentos de insetos
e microrganismos que
podem causar
doencas nos animais
e nos humanos que
consumirem o milho

—~— —

Tracas: sdo insetos
que também se

alimentam dos
graos de milho,

causando perdas de
peso e qualidade.

Produzem teias que
envolvem os graos e

facilitam 0]

desenvolvimento de
fungos e bactérias.

Também podem
danificar as
embalagens e

facilitar a entrada de
outras pragas

e
w3

B

{ o
Roedores: roem e
consomem o0s grdos

de milho, causando

perdas diretas e
indiretas. Os ratos

podem transmitir

doencas graves
como leptospirose,
peste bubdbnica e

hantavirose.

Também Podem
as

de

danificar
estruturas

armazenamento, o0sS
equipamentos eas
instalacdes

elétricas.



>>> PRAGAS E CONTROLE BIOLOGKD

Tratamento térmico: consiste emwexpor os grdaos de milho a baixas ou altas
temperaturas, causando a mortalidade dos insetos. O tratamento térmico
€ uma técnica simples, economica e ecolégica, que nao deixa residuos
nos graos e nao altera suas propriedades. O tratamento térmico pode ser
feito com camaras frias~ “ou ' fornos, dependendo da temperatura
desejada

Predadores e parasitoides: consiste em usar organismos Vivos que se
alimentam ou se desenvolvem dentro dos insetos-praga, causando sua morte ou
reducdo populacional. Alguns exemplos de predadores e parasitoides que podem
ser usados no controle de gorgulhos e tracas sao: tesourinhas, &acaros,
vespas e moscas. Esses organismos podem ser encontrados naturalmente na
lavoura ou ser adquiridos em laboratérios especializados e liberados no
armazenamento

Repelentes e armadilhas: consistem em usar substancias ou dispositivos
gue afastam ou capturam os roedores, evitando seu acesso aos (Qraos
de milho. Alguns exemplos de repelentes e armadilhas que podem ser
usados no controle de ratos sao: Oleos essenciais, pimenta, amonia,
gaiolas, colas, iscas e ratoeiras. Esses produtos devem ser usados com
cuidado e seguindo as recomendacfes de uso eseguranca
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A secagem dos graos de café € uma das fases que deve ter mais atencao no pods-colheita
devido os frutos apresentarem fatores que dificultam uma secagem homogéneas como
apresentar diferentes estagios de maturacao, composicao quimica, anatomia distintas e
a umidade elevada nos graos em torno de 60%. O processo de secagem do café € muito
importante, pois nessa fase pode influenciar na qualidade final do produto. Os
meéetodos de secagem no Brasil sao basicamente sao os terreiros e os secadores
mecanicos e a duracao de secagem dos graos pode variar de 8 ate 30 dias influenciados
pelo tipo de café, terreiro e condicdes climaticas. Os graos de café ao final da operacao de
secagem tém que se encontrar em torno de 11 a 12% de umidade para ir para
proxima fase que € o armazenamento.

O armazenamento de café também €é uma etapa super importante no pods colheita. Se
0s graos nao for armazenado de forma correta, suas caracteristicas podem ser afetadas,
prejudicando assim, a qualidade final da safra de café e por isso € indispensavel que o
produtor tome cuidados no manejo entre unidades e acdes para evitar infestacoes que
possam colocar em risco a qualidade do café.


https://agropos.com.br/estacoes-climaticas/

Variedade
indmeras, dentre as mais conhecidas:

inGmeras, dentre as mais produridas ¢
consumidas:

bourbon
_ gesha
arabica novo mundo
catucai

rubiaceae

robusta
canephora

Fontes: caffein ,2023.

O café pertence a familia Rubiaceae, género Coffea, quatro espécie tem importancia
significativa no mercado mundial: Coffea arabica, conhecido como café arabica; Coffea
canephora, conhecido como café robusta, e em menor volume: Coffea liberica e Coffea
dewevrei.O café arabica € a espécie mais consumida no mundo, representando cerca ou
pouco mais de 60% do consumo mundial de café, seguido pelo robusta. Os dois juntos
representam mais de 90% do café levado a mesa no mundo. No Brasil Coffea arabica
representa 69,3% da producao e a Coffea canephora: 30,7% da producao nacional.



A classificacao fisica do café €& realizada de acordo com a Classificacao Oficial
Brasileira (COB), onde estao estabelecidos os parametros de classificacao fisica.

, 0S graos sao classificados em chatos (graos com a superficie dorsal convexa e a
ventral plana ou ligeiramente concava, com a ranhura central no sentido longitudinal) e mocas
(graos arredondados com as superficies dorsal e ventral convexas). ,
0S graos sao classificados de acordo com suas dimensoes (largura e espessura), em peneiras
com crivos circulares e oblongos, respectivamente para graos chatos e mocas, sendo mais
valorizados os lotes com maior quantidade de graos chatos graudos.

Principais componentes quimicos do grao:

Lipideos 13a 20

Agua 8a 11
Proteinas 6ail2
Acidos clorogénicos 6a9
Cafeina la 2,5
Aclcares 7a 30
Minerais 3a4

Celulose 15a 20

Fonte: HOFFMANN, 2001.



1.0 controle da temperatura é imprescindivel para o sucesso do
processo e a qualidade dos graos, seja para o controle da fermentacdao, como para evitar danos

fisicos com perda de cor, trincas e quebras. Secagens em temperaturas altas geram aumento
consideravel nos niveis de lixiviacdao de ions potassio, na acidez e graxa, depreciando a qualidade do café
(Borém et al., 2008b).

2.Local da secagem natural este deve ser de alta exposicdao a radiacao solar e bastante ventilacao.
Piso asfaltico e de cimento sdao as opgdes mais viaveis, sendo que o cimento é mais pratico e
proporciona uma secagem uniforme. O terreiro suspenso € uma oOtima opgao, pois com a falta de contato
com o solo ha menos risco de ataques macrobidtico e menos riscos de fermentacao (Alves, 2019).
3.Esparramar o café é um outro processo fundamental para garantir uma secagem uniforme e obter uma
bebida final de qualidade. Trata- se de espalhar o café, quanto mais fina a camada mais valores de
sbélidos soluveis e acglUcares redutores ira apresentar. Camadas mais grossas apresentam fermentacgoes

desfavoraveis para a qualidade do café (Borém et al., 2007).



Tipos de secadores de graos

A secagem de forma convencional do café € bastante utilizada, é
feita em terreiros de chao batido ou mesmo de cimento, tijolo ou asfalto.

Desvantagens:

= Secagem com a menor taxa de secagem, devido a exposi¢cdo a condi¢des climaticas

desfavoraveis;

= Condicbes para o desenvolvimento de microrganismos na superficies dos frutos sao

mais favorecidas;
= Aumento da respiracao e da temperatura, sdo fatores que aceleram o processo de

fermentacao dos gréos, alterando a qualidade final.

Fonte: Oliveira, 2022. (Terreiros suspensos)..

Terreiros convencionais

Fontes: Pena, 2021



Existem diversos tipos de terreiros suspenso com e sem cobertura de lona plastica;, com e sem
pavimentacao no solo e dentro de estufas. Os materiais utilizados para fazerem os terreiros suspensos

sao pilares de cimento ou madeira, arames ou tela hexagonal, sombrite, pregos e esticadores.

= Menor risco de fermentacao da massa dos graos de café.

= Secagem mais uniforme dos graos e, por isso, mais produtividade do café.

= Sem contato direto dos graos com o solo, evitando assim a troca de umidade do solo e do orvalho.

= Terreiro suspenso suportar pouca quantidade de café, € possivel separar o grao verde do
maduro, melhorando a qualidade do produto final.

= Vantagem principal € a melhor qualidade da bebida vinda dos graos secos em terreiro suspenso.

» Custo mais elevados que um terreiro convencional.

= Tempo de secagem bem lento, mesmo sendo o mais recomendado. Nao é recomendado para grandes
quantidades de café. A quantidade de graos na secagem €é menor, por isso € utilizado

principalmente para cafés especiais.



*= diversas fontes de combustiveis (palha, lenha, gas e caldeira) Com o seu
funcionamento, 0 equipamento € capaz de manter a temperatura ideal

conseguindo efetuar a secagem dos graos em até 24 horas.

Fonte: AgroPds,2023. (Secador mecanico).

Menos gastos com mao de obra: o servico manual ndao se faz mais necessario, tendo em vista que os
secadores de café realizam todo o manejo.

Facilidade no processo de secagem. Menos tempo de secagem do graos.

Planejamento de colheita: o produtor tem o controle do periodo de secagem, preparo e armazenagem.
Podendo inclusive, programar a colheita, armazenar em periodos mais longos (sem deterioramento e
perda de qualidade), e ainda controlar a germinacao do fruto.

Otimizacdo da producao do café: o secador de café desempenha uma boa secagem, de forma rapida e
competente, e isso beneficia a producao de maneira que aumenta a procura por um produto de boa

qualidade.



O Terreiro Hibrido nada mais é que o uso
de parte de um terreiro

convencional onde se adapta um sistema
de ventilagao composto de ventilador,
tunel e distribuidores de ar, que &
aquecido, preferencialmente, por uma
fornalha para biomassa. A secagem
ocorre com o produto enleirado sobre as
calhas de distribuicdo de ar quente. O
sistema é simples, econémico e capaz de
secar o café recém-saido do lavador ou
descascador em, aproximadamente, 50
horas efetivas de funcionamento, com o ar

a 50 °C.

Terreiro Hibrido

Fonte: Silva, 2013.(Terreiro Hibrido)



Para uma boa armazenagens a temperatura no armazém tem que esta em torno de 20 °C e a
umidade relativa do ar deve estar em 65%, enquanto a umidade do grao deve estar entre 11% e
12%. Existem diferentes tipos de estruturas para a armazenagens dos graos de café as principais sao
Tulhas, silos e Armazém.

Tulha Silo Armazém

Fonte: Pennacch,2023. (Tipos de armazanegem).

» estruturas fixas ou

estruturas que podem ser de metal, alvenaria ou madeira.
moveis,

sdao construidas nas proximidades do terreiro suspenso ou secador.
normalmente em

Recomendada para armazenamento de cafés secos, em coco,

pergaminho ou néo. metal, cafe a

O café pode ser estocado a granel ou em sacaria. granel.




- estruturas fixas cafés ensacados;

. tamanho das estruturas depende da
necessidade de capacidade de
armazenamento.

Além desse trés existemnovas opcoes de armazenamento como

sacos de juta: sdo os mais usados para armazenagem de café. Tem
vantagens de ser boa de ventilaggo e terem menor impacto
ambiental e as desvantagem sdo a possibilidade de entrada de agua e
patégenos.

big bags: ganhando cada vez mais espago no mercado de
armazenamento. Vantagens sdao mais herméticos, evitando entrada de agua
e patdgenos e as variedades de volumes disponiveis. Desvantagens é o

potencial de condensacao de agua dentro do bag.

Sacade juta Big bags

Fonte: Pennacch,2023.(Tipos de embalagens para

armazenamento do café).




A principal praga do café armazenado ¢é a Além de outras

pragas e que podem ser encontradas nas tulhas e armazéns de café sao e , sempre

associadas ao descuido na manipulacao dos graos, no processo de produgao e no armazenamento.

A broca-do-café tem capacidade de atacar os frutos em todos os estagios de maturacdo, de verde até

maduro (cereja) ou seco.

Controle bioldgico: Como principal inimigo naturais da broca, ; Cephalonomia stephanoderis, vespa da

Costa do Marfim que além do parasitismo, tém a caracteristica predatéria, alimentando-se dos ovos, das

larvas pequenas e dos adultos da broca. Quando estes sao atacados, sao geralmente degolados.

L

Fonte: Agro LInk, 2023 (broca-do-café)



CARUNCHO DAS TULHAS (Araecerus fasciculatus (De
Geer, 1775))

. Trata-se de uma praga cosmopolita, distribuida nas

regides tropicais, e que causa danos em muitos
produtos armazenados. Atacando tanto graos em
coco, quanto café beneficiado. Seu ataque inicial
pode acontecer na lavoura, em frutos em fase

de seca, e persistir no armazenamento.

Fonte: Fornazier et al, 2007. (Caruncho das tulhas)

Forma de Controle

TRACAS DO CAFE (Corcyra cephalonica
(Stainton, 1865) )

Dentre as tragas que podem ser
encontradas atacando armazenado, a
principal € a C. Cephalonica, cujo adulto
€ uma mariposa, com cerca de 19 mm
de envergadura e 9 mm de comprimento,
COm O COrpo e as asas anteriores cinzas. Possuem

habito noturno e sao mal voadoras.

Fonte: Fornazier et al, 2007. (Lagarta de C. cephalonica)

A correta identificacdao dos insetos-praga é fator fundamental para se

saber as razoes e a origem das infestacbes, permitindo a tomada de

medidas preventivas para evitar a continuidade das infestacoes.
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